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Por sua participacao na cadeia produtiva e pelas ligacoes que
mantém com os demais setores da economia, a agroindustria é
um segmento de elevada importancia econémica para o Pais.

Engajada nessa meta, a Embrapa Informacao Tecnolégica lanca a
Colecao Agroindustria Familiar, em forma de manual, cuja finalidade
€ proporcionar, a0 micro e ao pequeno produtor ou empresario
rural, conhecimentos sobre o processamento industrial de algumas
matérias-primas, como leite, frutas, hortalicas, cereais e legu-
minosas, visando a reducao de custos, ao aumento da produ-
tividade e a garantia de qualidade quanto aos aspectos higi€nicos
e sanitarios assegurados pelas boas praticas de fabricacao (BPF).

Em linguagem conceitual e adequada ao publico-alvo, cada manual
dessa série apresenta um tema especifico, cujo conteldo é
embasado em gestao e inovacao tecnolégica. Com isso, espera-
se ajudar o segmento em questao a planejar a implementacao
de sua agroindustria, utilizando, da melhor forma possivel, os
recursos de que dispoe.

Silvio Crestana
Diretor-Presidente da Embrapa
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O coqueiro é uma das mais importantes palmeiras cultivadas no
Brasil, sendo encontrado em quase todo o territério nacional.
A agua do fruto dessa palmeira, o coco, é uma bebida agradavel,
muito consumida diretamente do fruto, nas areas de producao,
ao longo de toda a costa brasileira e centros urbanos. Ultimamente,
vem ganhando popularidade no mercado mundial, especialmente
por ser um produto saudavel e repositor de sais.

A agua do coco verde representa, aproximadamente, 25% do
peso do fruto, ao passo que a quantidade de agua por fruto é de
cerca de 400 mL. Esse produto sofre mudancas em sua
composicao durante o desenvolvimento do fruto. O grau de
maturacao e outros fatores, como a variedade do fruto, a regiao,
o tipo de solo, a insolacao e a época do ano também influenciam
as caracteristicas fisico-quimicas da agua.

A 4gua existente no interior do fruto é estéril e se mantém assim,
se o fruto nao apresentar nenhuma lesao que possibilite a entrada
de microrganismos. Contudo, durante o processo de extragao e
envase desse liquido, podem ocorrer contaminagoes microbioldgicas
e alteragcoes bioquimicas, que inviabilizam sua posterior comer-
cializacao. Assim, o problema de conservacao da agua de coco
inicia-se logo apés a abertura do fruto.

Quando exposta ao oxigénio (ao ar), a agua de coco desenvolve
uma cor rosada, atribuida a presenca das enzimas polifenoloxidases
e peroxidases presentes, que podem causar, também, variagoes





