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RESUMEN

El agua de coco es una bebida de gran demanda en los paises tropicales debido
a su cardcter refrescante, su sabor agradable y su alto contenido de minerales,
principalmente potasio. Se expende extrayéndola directamente del fruto en el
momento de su consumo, ya que desde el instante en que es extraida comienza un
rapido deterioro, lo cual limita su comercializacién. Debido a lo antes expuesto se
han hecho investigaciones para disefiar una tecnologia que permita conservar la
bebida y asi facilitar su distribucién. Sin embargo, la misma no se puede basar en
tratamientos térmicos, porque estos alteran el delicado sabor del producto. Es por
esto que el presente trabajo tuvo por objeto disefiar una tecnologia que permitiera
obtener un producto almacenable por periodos de tiempo relativamente largos.
Para ello se evaluaron tres variedades de coco provenientes de una zona de produc-
cion de Falcén y se selecciond la de mejor calidad sensorial y rendimiento de agua.
Se determinaron sus caracteristicas de calidad fisicas y quimicas y se estimé el
tiempo minimo que se podian mantener los cocos almacenados en refrigeracion,
antes de entrar a la linea de procesamiento. Se disefié el esquema tecnologico
basado en una esterilizacién en frio, obteniéndose agua de coco envasada en
botellas pldsticas. Para determinar su vida 1til se evaluaron periédicamente sus
caracteristicas de calidad, microbiolégicas y sensoriales, durante seis meses de
almacenamiento a tres temperaturas (25, 35y 45 °C). Los resultados mostraron
que con una técnica que contemplara lavado con agua clorada, macrofiltracién,
acondicionamiento de sélidos solubles y pH, filtracién con filtros de 1, 0,5y 0,2
pm, y envasado aséptico en botellas pldsticas, se podia obtener un agua de coco
envasada, almacenable por seis meses a temperatura hasta de 45 °C, sin que se
alteraran sus caracteristicas de calidad microbioldgicas y sensoriales.
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ABSTRACT

Coconut water is a drink of high demand in the tropical countries due to its
refreshing character, its pleasant flavor and its high content of minerals, mainly
potassium. It is expended by extracting it directly from the fruit at the consump-
tion time since it begins a rapid deterioration from the moment in which it is
extracted, which limits its marketing. Due to the foregoing, research has been
carried out in order to design a technology to conserve the beverage and facili-
tate its distribution. However, the same may not be based in thermal treatments
because they alter the delicate flavor of the product. This is why the objective of
the present work was to design a technology to obtain coconut water storable for
relatively long periods of time. To do this, three coconut varieties from a Falcon
production area were evaluated and the one with the best sensorial quality and
water yield was selected. Their physical and chemical quality characteristics
were determined and the minimum time that coconuts could be kept stored
in cooling before entering the processing line was also considered. The techno-
logical scheme was designed based on a cold sterilization, obtaining bottled
coconut water in plastic bottles. To determine its useful life its microbiological
and sensorial quality characteristics were periodically considered during six
months of storage at three temperatures (25, 35 and 45 °C). The results showed
that by a technique including washing with chlorinated water, macrofiltration,
preparation of soluble solids and pH, filtration with filters of 1, 0,5 and 0,2 pm,
and aseptic packaging in plastic bottles, it was possible to obtain stored coconut
water for six months at a temperature up to 45 ° C, without altering its micro-
biological and sensorial quality characteristics.
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INTRODUCCION

El agua de coco, bebida muy popular en los paises del trépico, es el liquido
que se encuentra en el interior de la pulpa (Endospermo soélido o albumen) del
fruto del cocotero. Mientras menos maduro se encuentre el coco, mayor es la
cantidad de agua que contiene y mayor su contenido de nutrientes (Cortdzar
y Carrillo, 2009). El agua de coco es relativamente rica en potasio y pobre en
sodio. Sus elementos principales son los azticares, con una concentracion entre
el 1,4y 5%, segun la variedad del coco y su estado de madurez. El agua de coco
también contiene pequenas cantidades de proteinas (0,7 por ciento) y grasas (0,2
por ciento), asi como de vitaminas y minerales (FAO, 2007).

En los Gltimos afios se ha observado un incremento en el consumo de agua de
coco por su cardcter refrescante y por ser considerada una bebida isoténica natural.
Su consumo se realiza extrayendo el agua directamente del fruto, mediante un
corte en la parte apical del mismo. Desde este momento comienza un rapido
deterioro del producto que afecta su oferta como bebida refrescante, razén por
la cual se han venido haciendo esfuerzos por lograr un método de conservaciéon
que permita prolongar su vida util. Al respecto, la Direccién de Infraestructura
Rural y Agroindustria de la FAO (citado) disefié una metodologia que contemplé:
Recoleccién directa de la planta, Seleccién, Lavado con agua clorada, Extraccion
del agua, previa desinfeccién de todos los utensilios, Filtrado con tela estéril,
Enfriamiento a 4 °C, Embotellado en frascos esterilizados y Transporte bajo
refrigeracién (con hielo, a temperatura mdxima de 4 °C), con un tiempo de
vida util de mds de una semana, manteniendo la temperatura a 4 °C. Escamilla,
Bayardo y Lda (2009) logran un incremento de 2,41% (3,9 dias) de la vida ttil del
agua de coco envasada en PET y refrigerada a una temperatura no mayor de 4
°C, lo cual se tradujo en 21,3 dias de almacenamiento refrigerado, conservando
sus caracteristicas de calidad. Para ello introdujo al esquema tecnolégico usado
por la FAO (citado) una etapa de pasteurizacién a 65 °C por 35 minutos. Es de
resaltar que la aplicacién de tratamientos térmicos para la conservacién del
agua de coco que contemplen temperaturas superiores a 70 °C, produce cambios
indeseables a su delicado sabor. Por lo antes expuesto, el presente trabajo tuvo
por objeto diseflar un esquema tecnolégico para la elaboracién de agua de coco
envasada, cuyas caracteristicas de calidad no sufrieran cambios significativos
por un periodo de tiempo que permitiera su comercializacion.

MATERIALES Y METODOS

Caracterizacion de la Materia Prima

Los cocos provenientes de las costas de Falcén, zona de mayor produccién
en el pais, constituyeron la materia prima para este estudio. A una muestra
representativa de los mismos se le determinaron pardmetros fisicos y quimicos
para su respectiva caracterizacion. En la Tabla 1 se muestran los pardmetros
determinados y los métodos empleados en dicha caracterizacién.
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Comportamiento de Algunas Caracteristicas de Cocos Frescos
Almacenados en Refrigeracion

Con el fin de estimar un tiempo minimo de almacenamiento de la materia
prima para este estudio, se procedié a almacenar un lote de coco frescoa 9 °Cy
90% de humedad relativa (HR) durante 14 dias, determindndose periédicamente
sélidos solubles, pH, acidez, espesor de la pulpa y rendimiento de agua.

Definicion del Esquema Tecnoldgico para la Conservacion
del Agua de Coco

Para definir el esquema tecnolégico requerido para la elaboracién de agua
de coco envasada se procedid, en primer lugar, a la evaluacién fisica y quimica
de tres variedades de coco; a saber: Caribe, Hibrido y Panamd, producidas en la
zona (costas de Falcén). Con los resultados obtenidos en el andlisis realizado,
se procedi6 a seleccionar una variedad de coco para efectuar las corridas
experimentales y definir el acondicionamiento que se le debe dar al agua para
garantizar su conservacion.

La definicién de la tecnologia adecuada para la conservaciéon se realizé
tomando en cuenta que no se podian aplicar altas temperaturas, ya que el
sabor del producto se deterioraba considerablemente, por lo que la tecnologia
que se disefi6 se basé en la operacién de filtracién esterilizante (Bourgarac,
Guyot & Sartorius, 1994). La Figura 1 muestra el esquema de procesamiento
bdsico para la conservaciéon del agua de coco. A continuacién se describen las
etapas del mismo:

Los cocos procedentes de la zona de produccién seleccionada, costas del
estado Falcén, se recibieron en planta y se sometieron a una inspeccién visual
para verificar su estado de madurez promedio y con ello descartar los de un
estado de madurez avanzada.

El lote de cocos se someti6 a una seleccién manual, para eliminar aquellos
que presentaran ataques de plaga, roturas o presencia de materiales extrafos.

La muestra seleccionada fue lavada usando una lavadora de tambor giratorio,
seguido de una inmersioén en una solucién desinfectante (agua clorada, 100 ppm)
para reducir la carga microbiana de la superficie de los frutos, después de lo
cual se realiz6 otro lavado con agua para eliminar el exceso de cloro. Luego los
frutos se escurrieron para continuar con el proceso.

A los cocos lavados y escurridos se les extrajo el agua, haciendo un corte en
la parte apical del fruto, empleando machetes de acero inoxidable, limpios y
desinfectados. La limpieza y desinfeccién en el drea correspondiente a esta etapa
y las siguientes, deben ser cuidadosas y continuamente monitoreadas. Cabe
destacar que el personal involucrado en esta etapa del proceso debe tener un
alto grado de entrenamiento en cuanto a Buenas Pricticas de Fabricacion (BPF).
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Inmediatamente después de extraida, el agua de coco se sometié a una
macrofiltracién, pasando la misma por un tamiz de acero inoxidable (1 mm)
para eliminar las particulas de mayor tamano. El agua obtenida es recogida
en un tanque de acero inoxidable provisto de un sistema de agitaciéon y uno
de refrigeracién, y fue aqui donde se procedié a realizar el acondicionamiento
del agua de coco.

Para realizar el acondicionamiento, se tom6 una muestra del agua de coco
contenida en el tanque de acondicionamiento, en la cual se analizaron pH,
acidez y % de sélidos solubles (°Brix) iniciales, con el objeto de determinar las
cantidades de dcido y aztcar o edulcorante no calérico a agregar para obtener
un producto con las caracteristicas de sabor requeridas. Una vez determinadas
las cantidades de dcido y aztcar, se agregaron, quedando el agua de coco en
proceso, con los pardmetros ajustados para continuar con las etapas siguientes.

El agua de coco acondicionada se enfrié hasta una temperatura entre 2y 5
°C, empleando un bafio de agua-hielo, a lo cual sigui6 la filtracién del producto.

Para la filtracién, el agua de coco refrigerada fue bombeada a un sistema de
tres filtros con diferentes tamafios de poro (1, 0.5 y 0.2 micrones), con lo cual
se lograba la esterilizacién en frio del producto.

El agua de coco estéril fue descargada en un recipiente esterilizado y cerrado,
donde se someti6 a deaereacién con nitrégeno estéril, para eliminar el oxigeno
que pudiera tener disuelto y asi prevenir reacciones de oxidacién durante
el almacenamiento.

El producto estéril y deaereado fue envasado en botellas pldsticas, utilizando
un sistema que garantizara la asepsia.

Los ensayos correspondientes a esta etapa requirieron andlisis fisicos y
quimicos bdsicos como Sélidos Solubles y pH segtn las normas COVENIN descritas
en la caracterizacién de la materia prima, y se determinaron aerobios mes6filos
y psicréfilos, y anaerobios, segtin la norma COVENIN N° 902 (1987).
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Tabla 1.

METODOS DE ANALISIS EMPLEADOS EN LA CARACTERIZACION DEL AGUA DE COCO

PARAMETRO NORMA O METODO ANO

Sélidos solubles COVENIN 924 1983
pH COVENIN 1315 1979
Acidez COVENIN 1151 1977
Indice de peréxido COVENIN 508 2001
Humedad COVENIN 1954 1982
Proteinas COVENIN 370 1997
Grasa COVENIN 931 1997
Cenizas COVENIN 368 1997
Carbohidratos totales POR DIFERENCIA -
Calcio A.0.A.C. CAPITULO 37. PAG. 8 2000
Fosforo COVENIN 1178 1983
Potasio COVENIN 844 1978
Sodio A.0.A.C. CAPITULO 37. PAG. 8 2000
Hierro COVENIN 1409 1979
Manganeso COVENIN 1408 1979
Fuente: Lira de Parra, H.y Toro, |. 2013.
Figura 1. Esquema tecnoldgico basico para obtener
agua de coco esterilizada por filtracion.
]
RECEPCION MACROFILTRACION FILTRACION
1 (Tamiz) ESTERIIiIZANTE
: |
SELETCION ACONDICIONAMIENTO DEAI\E?I’ER%%E&OCON
LAVADO ! - |
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EXTRACCION DE AGUA (Atmosfera nerte
L
L ]

Fuente: Fuente: Lira de Parra, H.y Toro, |. 2013.
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Estudio de Estabilidad

El estudio de estabilidad se realizé almacenando las muestras de agua de
coco envasada en tres cdmaras de ambiente controlado, a tres temperaturas
diferentes (25, 35 y 45 °C) y se tomaron muestras periédicamente para someterlas
a los andlisis que se indican en la tabla 2. Los andlisis fisicos, quimicos y
microbiolégicos necesarios para realizar el estudio de estabilidad se muestran en
la Tabla 2. También se realiz6 una evaluacién sensorial del agua de coco envasada,
almacenada por seis meses a las temperaturas sefialadas con 15 panelistas no
entrenados, mediante una escala heddnica de 9 términos, donde 9 correspondia
a “me gusta muchisimo” y 1 a “me desagrada muchisimo”

Para el andlisis estadistico de los resultados se usé el programa Statistic 8,
aplicando Kruskal-Wallis One-Way Nonparametric AOV.

RESULTADOS Y DISCUSION

Caracterizacion de la Materia Prima

En las Tablas 3, 4 y 5 se presentan los resultados de la caracterizacién
fisica y quimica realizada a tres variedades de coco (Panamd, Caribe, Hibrido)
procedentes de las costas del estado Falcon. En la tabla 3 se puede apreciar que
el peso promedio de las tres variedades es 2.116,9 g, siendo la variedad Panamd
la que proporciona mayor cantidad de agua (promedio: 308,75 g).

En la tabla 4 se puede observar que el mayor contenido de s6lidos solubles lo
present6 la variedad de coco Hibrido, mientras que para las variedades Panamad
y Caribe dicho contenido fue inferior en 1%. Sin embargo, no se encontraron
diferencias significativas entre ellas. Tampoco se encontraron diferencias
significativas en los valores de pH y acidez entre las tres variedades. E1 contenido
de minerales (tabla 5) fue considerable para las tres variedades, destacando en
la variedad Panamad el contenido de potasio (3000 mg/l) y en las variedades
Hibrido y Caribe los contenidos de fésforo (130 mg/l) y sodio (620 mg/l). En
la tabla 6 se presenta el andlisis proximal e indice de perdxido del agua de
coco variedad Panamd, la cual fue seleccionada para el estudio por ser la de
mayor produccién en la zona de Falcén y considerando que no se encontraron
diferencias significativas en los pardmetros de calidad respecto a las otras dos
variedades. Los valores obtenidos para los diferentes constituyentes evaluados
son los caracteristicos del agua de coco tierno, segin lo reportado por Infoagro.
com, 2002 y Ovalles, Leén, Vielma y Medina, 2002.
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Tabla 2.

METODOS DE ANALISIS EMPLEADOS EN EL ESTUDIO DE ESTABILIDAD

DEL AGUA DE COCO ENVASADA

PARAMETRO NORMA O METODO o)
Sélidez solubles COVENIN 924 1983
pH COVENIN 1315 1979
Acidez COVENIN 1151 1977
Azucares reductores COVENIN 1697 1981
y totales
Aerobios Mesoéfilos COVENIN 902 1937
Mohos COVENIN 1337 1990
Levaduras COVENIN 1337 1990

Fuente: Lira de Parra, H. y Toro, I. 2013.

Tabla 3.

RENDIMIENTOS PROMEDIOS DEL AGUA DE TRES VARIEDADES DE COCO PROCEDENTES

DEL ESTADO FALCON

PARAMETRO

Panamd

VARIEDAD
Caribe

Hibrido

Peso de Coco (g) 2119,71 2023,20 2207,80
Peso de agua (g) 308,75 252,98 300,51
Rendimiento (% p/p) 14,92 13,64 13,58

Fuente: Lira de Parra, H. y Toro, |. 2013. Analisis realizados en la Division de Frutas
y Hortalizas de la Fundacién CIEPE Promedio de tres determinaciones realizadas en
tres muestras representativas del lote.

Tabla 4.

CARACTERIZACION DEL AGUA DE TRES VARIEDADES DE COCOS PROCEDENTES

DE LAS COSTAS DEL ESTADO FALCON

VARIEDAD

PARAMETRO Panamd Caribe Hibrido
° Brix (% p/p s.s.) 5,7 5,6 6,5
pH (U pH) 4,97 5,11 4,96
Acidez (% dcido ldurico) 0,30 0,27 0,27

Fuente: Lira de Parra, H. y Toro, |. 2013. Analisis realizados en la Division de Frutas
y Hortalizas de la Fundacion CIEPE. Promedio de tres determinaciones realizadas en
tres muestras representativas del lote.
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Tabla 5.

ANALISIS DE MINERALES PRESENTES EN EL AGUA DE COCO DE LAS VARIEDADES
CARIBE, PANAMA E HiBRIDO, PROCEDENTES DE LAS COSTAS DE FALCON

PARA RO Caribe Panama Hibrido
Calcio (mg]L) 195 200 260
Fosforo (mg|L) 130 40 130
Potasio (mg|L) 2120 3000 2120

Sodio (mg]L) 620 200 620
Hierro (mg|L) 0.6 0,6 ND

Manganeso (mg/L) 0,8 1,2 1,2

Fuente: Lira de Parra, H. y Toro, . 2013. Analisis realizados en la Division
de Anélisis Fisicos y Quimicos de la Fundacion CIEPE. Promedio de tres determi-
naciones realizadas en tres muestras representativas del lote ND: No detectado

Tabla 6.

ANALISIS PROXIMAL E iNDICE DE PEROXIDO DEL AGUA DE COCO
DE LA VARIEDAD PANAMA

PARAMETRO

indice de peréxido (meq Oz Kg) 0
Humedad (% p/p) 94,31
Proteinas (% p/p) 0,18

Grasa (% p[p) 0,10
Cenizas (% p/p) 0,72
Carbohidratos totales (% p/p) 4,69

Fuente: Lira de Parra, H.y Toro, I. 2013. Analisis realizados en la Division de Analisis
Fisicos y Quimicos de la Fundacion CIEPE. Promedio de tres determinaciones realizadas
en tres muestras representativas del lote

La Tabla 7 muestra la evaluacién de las caracteristicas fisicas y quimicas de los
cocos almacenados en condiciones de refrigeracién a 9 °Cy 90% de HR, durante
14 dias. Es de hacer notar que aunque el espesor de la pulpa aumenta (0,32-0,53)
con el almacenamiento, el resto de las variables se mantienen constantes,
no encontrandose diferencias significativas entre ellas. La disminucién del
rendimiento en agua de 13,57% a 13,28% no fue significativa. Esta experiencia
permitié tener una idea de un tiempo minimo de almacenamiento del coco a
usar en la planta procesadora.
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Definicion del Esquema Tecnoldgico

Con el agua de coco de la variedad seleccionada se procedié a realizar una
corrida experimental siguiendo el esquema tecnolégico descrito en la figura 1.
Para esta corrida se ajustaron los sélidos solubles del agua de coco a 6,0% y el pH
a 5,0, con el objeto de lograr un sabor agradable. Al evaluar estos pardmetros
en el producto filtrado, se obtuvieron los resultados que se muestran en la tabla
8. La disminucién de los sé6lidos solubles de 6.0 a 5.4% se debi6 a la dilucién
que ocurri6 durante la filtracién por efecto del agua de lavado de los cartuchos
filtrantes retenida en el sistema de filtracién. Sin embargo, a escala industrial
esto no significaria problema alguno, ya que por los volimenes de agua de coco
procesada, el agua de lavado retenida seria insignificante.

El ajuste de so6lidos solubles y pH produjo mejoras en el sabor; sin embargo,
debido a que el pH de 5 resultaba un riesgo para la estabilidad del producto,
se procedi6 a bajar el mismo hasta 4,3 usando dcido lactico, ya que ademas de
no producir cambios en el sabor caracteristico del agua de coco como lo hacia
el dcido citrico y el tartdrico, controlaba el crecimiento microbiano. La tabla 9
muestra el efecto de diferentes dcidos sobre el crecimiento microbiano en el
agua de coco. El dcido ldctico inhibié totalmente el crecimiento de psicroéfilos
y anaerobios, y solo crecieron aerobios mesoéfilos en niveles que no afectan la
salud del consumidor.

Con estos resultados se procedié a realizar un ensayo con el sistema de
filtraciéon empleando 4cido l4ctico, ajustando el pH a 4,3 y los s6lidos solubles a
6,0%. La figura 2 muestra el esquema tecnolégico definido. Con este esquema
se obtuvo una produccién experimental con la cual fue evaluada la estabilidad
del producto.

Tabla 7.

EVALUACION DE LAS CARACTERISTICAS DE CALIDAD DE COCOS ALMACENADOS
EN CAMARAS DE AMBIENTE CONTROLADO A 9°C Y 90% DE HR

DIAS DE ALMACENAMIENTO

PARAMETRO
Solidos solubles (% p/p s.s.) 6,2 6,0 6,6 6,2 6,4
pH (Unidades pH) 4,98 5,33 5,30 5,03 5,35
Acidez (% Ac. 1aurico) 0,27 0,18 0,18 0,26 0,19
Espesor de pulpa (cm) 0,32 0,44 0,44 0,51 0,53
Rendimiento de agua (% p/p) 13,57 11,89 14,85 13,27 13,28

Fuente: Lira de Parra, H. y Toro, I. 2013. Analisis realizados en la Division de Frutas
y Hortalizas de la Fundaciéon CIEPE. Promedio de tres determinaciones realizadas
en tres muestras representativas del lote.
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Tabla 8.

EVALUACION DEL EFECTO DE LA FILTRACION DEL AGUA DE COCO SOBRE
LOS PARAMETROS DE CALIDAD DETERMINANTES DEL SABOR

PARAMETRO ANTES DE FILTRAR DESPUES DE FILTRAR
Sélidez solubles (% p/p) 6,0 5,4
pH 5,0 5,0

Fuente: Lira de Parra, H. y Toro, I. 2013. Analisis realizados en la Division de Frutas y
Hortalizas de la Fundacion CIEPE. Promedio de tres determinaciones realizadas en tres
muestras representativas del lote

Tabla 9.

EFECTO DE LA ADICION DE DIFERENTES ACIDOS SOBRE
LA FLORA MICROBIANA DEL AGUA DE COCO

Acipo AEROBIOS MESOFILOS
(UFC/mL) (UFC/mL) (UFC/mL)
Citrico 1,5X10° 1,2X10* 3,6X10°
Tartdrico 9,5X10* 1,9x10* 1,8X10*
Lictico 1,1X10° <10 <10

UFC/mL: Unidades formadoras de colonia por mL. <10: No hubo crecimiento microbiano
Fuente: Lira de Parra, H. y Toro, I. 2013.Anélisis realizados en la Division de Micro-
biologia de la Fundacion CIEPE. Promedio de tres determinaciones realizadas en tres
muestras representativas del lote.

Figura 2. Esquema tecnoldgico definido para la produccion de agua de coco envasada

COCOS DE AGUA

RECEPCION MACROFILTRACION FILTRACION
l (Tamiz) (0,5 um)
SELECCION | [
T ACONDICIONAMIENTO FILTRACION
ESTERILIZANTE
LAVADO 1 | (05 um)
I REFRIGERACION T
(2:C - 5.C) .
LAVADO 2 DEAEREACION CON
l | NITROGENO
- FILTRACION |
EXTRACCION DE AGUA (1 um) ENVASADO ASEPTICO
I— (Atmosfera enerte)

Fuente: Lira de Parra, H.y Toro, I. 2013.

mSitu



196

Estudio de Estabilidad

Con la produccién experimental de agua de coco obtenida mediante el
esquema tecnolégico definido, se realiz6 una prueba de estabilidad del agua de
coco envasada, almacendndola a tres temperaturas diferentes (25, 35 y 45 °C)
por un periodo de seis meses. Durante este periodo se evaluaron pardmetros
microbiol6gicos, especificamente aerobios meso6filos mohos y levaduras. La Tabla
10 muestra los resultados obtenidos, los cuales reflejan el grado de esterilidad
logrado con el uso de los diferentes filtros, 1, 0,5 y 0,2 pm, siendo el de 0,2 pm
el filtro esterilizante. No hubo crecimiento microbiano durante los seis meses
de almacenamiento a ninguna de las temperaturas ensayadas. El crecimiento
microbiano se reflejé en la muestra que no fue sometida al proceso de esteri-
lizacién en frio. Por otra parte, el estudio estadistico realizado a la evaluacién
sensorial de sabor, color y olor del agua de coco almacenada por seis meses a tres
temperaturas, no arrojo diferencias significativas, lo que indica que no hubo
cambios en los pardmetros sefialados en ese periodo.

Tabla 10.

MICROBIOLOGIA DEL AGUA DE COCO ENVASADA ALMACENADA
A 25, 35Y 45 °C POR SEIS MESES

MESES TEMP. AEROBIOS MESOFILOS MOHOS LEVADURAS
(0) (UFC/mL) (UFC/mL) (UFC/mL)

Sin filtrar 4,7x10* <10 3,3X10°
Filtrada <10 <10 <10
25 <10 <10 <10
2 35 <10 <10 <10
45 <10 <10 <10
25 <10 <10 <10
4 35 <10 <10 <10
45 <10 <10 <10
25 <10 <10 <10
6 35 <10 <10 <10
45 <10 <10 <10

Analisis realizados en la Division de Microbiologia de la Fundacion CIEPE.
UFC/mL: Unidades formadoras de colonia por mL.
<10 No hubo crecimiento microbiano.

Fuente: Lira de Parra, H. y Toro, I. 2013. Andlisis realizados en la Divisién de Microbiologia
de la Fundacion CIEPE
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Tabla 11.

ESTUDIO ESTADISTICO DE LAS EVALUACIONES SENSORIALES DEL ESTUDIO
DE ESTABILIDAD A LOS 6 MESES DE ALMACENAMIENTO

TEMPERATURA DE ALMACENAMIENTO (-C)

ATRIBUTO
Color ND ED ND
Olor ND ND ND
Sabor ND ND ND

Fuente: Lira de Parra, H. y Toro, I. 2013. Analisis realizados en la Division de Mi-
crobiologia de la Fundacion CIEPE. Andlisis realizados en la Division de Evaluacion
Sensorial de la Fundacion CIEPE. ND: No hubo diferencias significativas. ED: Existen
diferencias significativas.

CONCLUSIONES

La esterilizacién en frio del agua de coco es un método de conservaciéon que
puede ser usado para la elaboracién de agua de coco envasada, ya que no altera el
delicado sabor del producto y lo mantiene, desde el punto de vista microbiol6gico
y sensorial, apto para su consumo por un periodo de tiempo relativamente largo
que facilitaria su comercializacién.

El empleo de un esquema tecnolégico de elaboracién de agua de coco envasada,
como el definido en el presente trabajo, el cual estd basado en un sistema de
filtracién que contempla una macrofiltracién, filtrado con un filtro de 1 pm,
filtrado con un filtro de 0,5 pm y por tltimo filtrado con un filtro esterilizante
de 0,2 pm, permite la obtencién de un producto completamente estéril que
ademds conserva sus atributos sensoriales de sabor, color y olor sin cambios
significativos, durante seis meses de almacenamiento, aun estando sometido
a temperaturas de 45 °C.
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