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El fruto maduro del cocotero consiste en una cáscara dura cubierta de una capa fibrosa exterior, que contiene una almendra comestible, en el centro de la cual está el agua de coco. La nuez se abre y la porción de fruto comestible se seca hasta un contenido de humedad inferior al 6% para evitar deterioro. 
Agua de coco. El agua de coco se suele desperdiciar cuando las nueces se parten. El contenido de materia seca del agua de coco disminuye a medida que la nuez madura y es una fuente pobre de nutrientes cuando las nueces se cosechan para copra. 
En los cocotales, a veces se da al ganado agua de coco en vez de la corriente agua potable. Al principio, tiene un efecto purgante, pero los bovinos se acostumbran pronto a ello. También se ha utilizado como sustrato para el microorganismo Rhodotorula pilimanae y como parte de un disolvente del semen en la inseminación artificial. 

Copra: Residuo que se produce luego de la extracción del aceite de la pulpa de coco seca. La grasa de copra contiene pequeñas cantidades de ácidos grasos sin saturar, y su consumo produce, por consiguiente, un tocino corporal sólido y de buen sabor. 
En general, suplementar con Copra a los rumiantes (leche o carne) resulta demasiado costosa, pero se ha suministrado con buenos resultados a los cerdos y a las aves de corral. 
Torta de copra: Es el residuo de la extracción del aceite por presión mecánica.

Harina de copra: Cuando se utilizan solventes orgánicos para la extracción del aceite, lo que le permite un incremento en la extracción del mismo.

Es muy importante que la harina de copra no sea vieja y rancia, ya que provoca diarrea. Como en el agua se hincha considerablemente, es preferible humedecerla antes de suministrarla en grandes cantidades. 
Los animales que no están acostumbrados a este alimento, al principio se resisten algo a comerlo, pero si se introduce poco a poco en la ración, pronto empieza a gustarles. Se dice que aumenta el contenido de grasa de la leche. También afecta a la grasa de mantequilla de la leche, que tiende a endurecerse y a adquirir un sabor agradable. La cantidad máxima inocua para las vacas lecheras parece ser de 1,5-2 kg diarios. Mayores cantidades pueden producir una manteca sebosa. Los bovinos de carne pueden consumir mucho más sin perjudicar la calidad de la canal. 

La harina de coco es bastante rica en fibra, y esto limita su inclusión en las raciones para los cerdos. Según sean los otros ingredientes, se puede incluir hasta un 25% en la ración total. En las zonas donde abunda la harina de coco, y siempre que se esté dispuesto a aceptar la menor eficacia de transformación del pienso, se puede incluir hasta en un 50%. Esto produce un tocino firme en los cerdos. 

Harina "paring": Consiste en la parte exterior del coco descascarado, que se recorta en la preparación del coco desmenuzado para consumo humano. Contiene una proteína de mayor valor biológico que la de la harina de coco, ya que no se trata térmicamente.
Estos subproductos de la copra constituyen valiosas fuentes de proteínas en los piensos, especialmente los destinados a ganado vacuno para leche. 
A comienzos del decenio de 1990, la Unión Europea impuso reglamentos más severos por los que se reducía el contenido máximo de aflatoxina B1 en los piensos destinados a ganado vacuno para leche a 5 µg/kg y el límite del contenido de aflatoxina B1 en subproductos de copra a 20 µg/kg. Esta medida puso en peligro el mercado de exportación de subproductos de copra.
Según el equipo de molienda, el producto se vende clasificado en varias categorías, con un residuo de aceite que varía entre 1-22%. El residuo del prensado hidráulico se suele vender en tortas redondas planas, pero las otras calidades se venden en grumos de color oscuro. El producto conocido con el nombre de harina de sedimento es, sin embargo, bastante distinto, ya que, en realidad, se recupera de las almohadillas filtrantes de las prensas de colado del aceite. 
Como promedio, 1000 nueces producirán, aproximadamente, 180 kg de copra, y la elaboración de esta copra rinde, aproximadamente, 110 kg de aceite y 55 kg de harina; el resto es humedad evaporada y pérdidas inevitables. La capa fibrosa (cáscara) no tiene valor alimenticio. El polvo de la elaboración de las cáscaras para obtener fibras (bonote) se ha recomendado como agente portador de la melaza. 

Tabla 1: Composición química de subproductos del Coco 
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	Agua de coco, 
	
	5.2
	4.4
	6.5
	12.3
	6.0
	70.8
	5.77
	3.85

	Copra
	 
	50.0
	7.4
	3.0
	2.0
	68.0
	19.6
	0.03
	0.26

	Harina de aceite, 
	93.4
	20.5
	26.1
	7.0
	0.4
	46.0
	
	

	Torta Copra 
	
	
	
	
	
	
	
	

	prensado sencillo,
	88.7
	19.5
	8.5
	5.4
	18.4
	48.2
	
	

	Torta Copra 
	
	
	
	
	
	
	
	

	prensado doble, 
	88.2
	20.0
	8.3
	5.9
	11.7
	54.1
	
	


