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Prélogo

El agua de coco se consume como una bebida refrescante

en muchas regiones productoras de coco. El aumento de la
conciencia sanitaria y de la demanda del consumo del agua de
coco que valora las caracteristicas de su sabor natural y de su
aroma, han aumentado el interés por identificar tecnologias
alternativas para la conservacién del producto.

Conscientes de las varias categorias de intermediarios del agua
de coco en los paises en vias de desarrollo, la FAO ha trabajado
en colaboracién con instituciones de investigacion y, a través de
Proyectos de Cooperacién Técnica, ha desarrollado tres tipos
de tecnologia: a) un tipo de tecnologia a alto nivel que emplea la
microfiltracién para la esterilizacién en frio del producto;

b) una tecnologia a medio nivel para preservar en frio, dirigido a
las pequefias y medianas empresas y ¢) uno de nivel apropiado de
tecnologia dirigido a los vendedores de agua de coco.

Este manual estd dirigido a las microempresas y a las
pequefias empresas que embotellan agua de coco también como
un recurso para actividades de capacitacion de extensionistas y
educadores. Se presentan buenas pricticas para aplicar un nivel
medio de tecnologia para la conservacion en frio del agua de
coco. La informacién se presenta en un modo muy simple y
de facil comprensién.

Se espera que la informacién que aparece en este manual sirva
para mejorar la calidad, la vida comercial y los resultados del agua
de coco embotellada.






Capitulo 1
Introducciéon

Tradicionalmente, el agua de coco se consume como una bebida
refrescante en la mayoria de los paises productores de coco.

El creciente interés del consumidor por este producto, como
bebida refrescante y como bebida para deportistas, ha ampliado
considerablemente sus oportunidades de mercado. Sin embargo,
estas crecientes oportunidades han hecho necesario que el agua
de coco sea accesible en un formato mds conveniente, lo que ha
impulsado el desarrollo de tecnologias para la conservacién y la
venta de este producto embotellado.

Al embotellar el agua de coco, no sélo se reduce el costo del
volumen de carga y el transporte de cocos inmaduros en largas
distancias, sino que mejora su vida comercial, aumenta el valor
y produce ingresos y empleos para los pequefios productores e
intermediarios vinculados a la agroindustria del agua de coco.

La composicién del agua de coco es relativamente alta en
potasio y baja en contenido de sodio. Sus elementos principales
son los aztcares con una concentracién entre el 1,4 y el 5 por
ciento segun la variedad del coco y el estado de madurez de la
nuez. El agua de coco también contiene pequefias cantidades de
proteinas (0,7 por ciento) y grasas (0,2 por ciento), asi como de
aminodcidos, vitaminas y minerales.

La produccién comercial del agua de coco envasada
tradicionalmente, ha utilizado un proceso de conservacion
utilizando altas temperaturas y breve tiempo. Sin embargo, el
resultado de este proceso ha tenido una limitada aceptacién
por parte del consumidor en las regiones productoras de coco,
debido a la alteracién del delicado sabor del producto por causa
de las altas temperaturas aplicadas en el proceso. Por esto, la
conservacion en frio es el método elegido para prolongar la vida
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comercial del producto.

La conservacién en frio del agua de coco comporta,
basicamente, la recoleccién del agua de coco, la filtracién y el
embotellado en condiciones higiénicas. Los varios niveles del
embotellado y las tecnologias de la filtracion requieren a su vez
varios niveles de capacidad técnica e inversiones que pueden
aplicarse en la conservacién en frio del agua de coco. El nivel de
la tecnologia del proceso influye decisivamente en el estado de
conservacién y el costo del producto.

La imagen del cien por cien natural del agua de coco,
embotellada seguin la conservacion en frio y el hecho de que puede
producirse sin afiadir aditivos son dos puntos positivos para atraer
a los consumidores del producto.

Este manual describe una tecnologia de nivel medio para
la produccién de agua de coco embotellada y conservada en
frio, la cual tiene un tiempo de conservacién por lo menos
diez dias en condiciones refrigeradas. Esta tecnologia de nivel
medio emplea un paso tnico de filtracion del agua de coco y el
enfriamiento del producto.



Capitulo 2

La cadena de producciéon
del agua de coco

Manipulacién posterior
a la recoleccion

Diagrama 1
Cadena de
elaboracion del
agua de coco

La cadena del proceso de produccién del
agua de coco incluye aquellas operaciones
que se deben realizar ordenadamente para
producir agua de coco de alta calidad.
Como toda cadena de procesamiento,

la fuerza de esta depende de la fortaleza
individual y el grado de interaccion de

los eslabones que la conforman. En este
sentido, la secuencia de operaciones
necesarias en el procesamiento del agua de
coco, exige atencion y cuidado en cada
operacién a fin de lograr una cadena de
procesamiento confiable.

Cada uno de los participantes
involucrados en el proceso de elaboracién
del agua de coco, como por ejemplo,
quienes cosechan, cargan, descargan,
transportan, parten los cocos, recolectan
y filtran el agua de coco y quienes
finalmente embotellan, enfrian y venden
el producto deberin ser responsables de
aplicar las buenas pricticas de manejo e
higiene para asegurar una buena calidad
del producto durante su almacenamiento y
comercializacién.



Notas



Capitulo 3

Seguridad y calidad en las
operaciones de embotellado del
agua de coco

¢{QUE ES LA CALIDAD?
® La calidad incluye todos los factores o las caracteristicas
que se utilizan para decidir si un producto es bueno o no.
* Un producto que no tiene una calidad aceptable no se
debe distribuir, porque puede ser peligroso y hacer dafio al
consumidor.

¢CUALES SON LOS MAYORES FACTORES QUE
DETERMINAN LA CALIDAD DEL AGUA DE COCO?
Factores previos y factores posteriores a la recoleccion, asi
como las condiciones del almacenamiento, pueden afectar
negativamente la calidad del agua de coco.

Factores previos a la recoleccion
e Contaminacién por residuos de pesticida
- Son el resultado del uso de pesticidas durante la
produccién del coco.
e Contaminacién por metales pesados
- Los metales pesados pueden entrar en contacto con el
agua de coco a través de la tierra o por la contaminacién
del agua y pueden causar enfermedades.
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Factores posteriores a la recoleccion
¢ Contaminacién por microorganismos
- Los microorganismos podrian entrar en contacto con el
agua de coco a través de la manipulacion irregular posterior
a la recoleccién y por las técnicas del proceso.

RECUADRO 1
Microorganismos

¢ Los microorganismos comprenden mohos, levaduras, bacterias
y virus.

e Los microorganismos se encuentran en todos los ambientes: en
el aire, en la suciedad, en nuestra piel.

® Muchos microorganismos son demasiado pequefios para ser
apreciados a simple vista.

® Muchos microorganismos son ttiles y juegan un papel
positivo e importante en nuestras vidas.

® Varios microorganismos causan la descomposicién
de los alimentos.

e Algunos microorganismos causan enfermedades. Son
llamados patdgenos.

e Algunos microorganismos pueden secretar
sustancias toxicas.
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i Coémo contribuyen los microorganismos

a la descomposicion del agua de coco?

- Los microorganismos consumen los aztcares del agua de
coco y producen icido y gas, causando su fermentacion.

- Los microorganismos contribuyen a la descomposicion
de los lipidos presentes en el agua de coco causando su
rancidez;

- Los microorganismos contribuyen a la descomposicién de
pequeiias cantidades de proteina en el agua de coco y es la
causa de que tenga olor a azufre.

e Condiciones del almacenamiento

posterior a la recoleccion

- Las altas temperaturas estimulan la tasa de respiracion del
coco después de la recoleccion, lo que causa un rapido
deterioro de la calidad del agua dentro del coco entero.

e Condiciones del almacenamiento

del agua de coco embotellada

- Las altas temperaturas también fomentan el desarrollo
microbiano dentro del producto embotellado y, por lo
tanto, limita su vida dul.



Buenas prdcticas para la produccion en pequeria escala de agua de coco embotellada

¢COMO SE PUEDEN EVALUAR LA CALIDAD
Y LA INOCUIDAD DEL AGUA DE COCO?
¢En casa o sin tener un laboratorio?

* Observando la apariencia del producto

- ¢es un producto aparentemente limpio?

- ¢parece estar fermentando, es decir, ha producido gas
en la botella?

- ¢tiene alglin objeto extrafio, por ejemplo: un cabello,
parte de un insecto, particulas de suciedad en el
producto?

e Por su olor

- ¢huele a rancio?

- ¢huele como a azufre?

¢En el laboratorio?
* Por pruebas quimicas

- para residuos de pesticidas

- para metales pesados

- para medir el contenido de 4cidos grasos libres

® Por la supervisién de las propiedades fisicoquimicas

- medir el pH

- medir los grados Brix

- medir el nivel de turbidez (por ejemplo: opacidad

del producto).
* Por pruebas microbiolégicas

- para determinar el nimero de microorganismos presentes

en una muestra del producto

- para determinar los tipos de microorganismos que estin

presentes

¢CUALES SON ALGUNAS ESPECIFICACIONES DE CALIDAD
PARA EL AGUA DE COCO EMBOTELLADA?
El agua de coco de buena calidad para beber es incolora y de
aspecto claro.

Las caracteristicas de un producto aceptable son las siguientes:
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RECUADRO 2
pH

¢Qué es el pH?

El pH de un producto indica el nivel de acidez
del producto y se mide en una escala de 0 a 14.
Un pH de 7 es neutro. Los valores menores
de siete son acidos, los de mas de siete son
alcalinos. El agua de coco tiene un pH entre 5
y 5,4 y, por lo tanto, es ligeramente 4cida.

¢C6émo se mide?

El pH se mide usando el medidor de pH. Lamina 1
Un medidor
portatil de pH
RECUADRO 3
Grados Brix

¢Qué son los grados Brix?

Los grados Brix proporcionan una medida objetiva de la
concentracién de azicar disuelto en un producto y da la idea del
nivel de dulzura del mismo. Los grados Brix se miden usando el
refractémetro (Limina 2).

Lamina 2
Un refractometro portatil

SIMITWIOVA

SIMITWIOVA
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Caracteristicas fisico-quimicas
pH 5-54
Grado Brix 5-65

Limites microbiolégicos:

Conteo total de bacterias aerébicas / ml menos de 5 000
Coliformes / ml menos de 5 000
Coliformes fecales / ml ausentes

El conteo microbioldgico, o conteo de aerobios totales, indica

el buen estado del producto; en cambio, el conteo de coliformes
indica el grado de higiene presente en el proceso y envasado del
producto. Los microorganismos patdgenos, como los coliformes
fecales, son potencialmente dafiinos para el consumidor y por
consiguiente, no son tolerables en el agua de coco.

¢COMO SE PUEDE GARANTIZAR LA INOCUIDAD

Y LA CALIDAD DEL AGUA DE COCO?

Aplicando buenas practicas para evitar la contaminacién y el
uso de temperaturas adecuadas en cada paso de la cadena de
produccion.

¢{QUE SON BUENAS PRACTICAS?
Son los procedimientos aprendidos de la experiencia y la
comprobacién por prueba cientifica.
Una buena prictica

- esta basada cientificamente

- se mejora constantemente

- es rentable

- asegura la produccién de productos seguros y de alta

calidad



Notas
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Capitulo 4
Elaboraciéon del agua de coco:
un enfoque de cadena

El agua de coco dentro de la nuez es estéril, o sea que estd
libre de microorganismos. Siempre que se expone al aire o al
ambiente externo, el producto estd expuesto a la contaminacién
microbioldgica y a su deterioro. La manipulacién apropiada y el
control de la temperatura, desde el momento de la recoleccién y
durante el proceso de la cadena, son esenciales para que el agua
de coco pueda conservar las cualidades inherentes que tenia antes
del proceso. El control sanitario apropiado en la cadena también
resulta esencial para garantizar la calidad, la inocuidad y el
estado de conservacién del producto embotellado.

Las consideraciones mds importantes y las buenas practicas
que se utilizan en cada paso del proceso de la cadena se describe
a continuacion.

LA SELECCION DE LOS COCOS PARA LA ELABORACION DE
AGUA DE COCO

Consideraciones basicas

Seleccion de la variedad y estado de madurez

La cantidad de agua de coco que se puede extraer de un coco
depende de la variedad y el estado de maduracién del mismo.
Por ejemplo, los cocos de la variedad Maypan producen una
mayor cantidad de agua de coco que los de la variedad Enano
amarillo, los de Enano verde o los de Enano naranja (Figura 2).
Los maximos rendimientos de agua de coco se obtienen de los
cocos que tienen como minimo nueve meses.
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1000
900
800
700
600
500
400
300
200
100

® Enano amarillo
=@—Enano verde
=4~ Enano naranja
=0= Maypan

Agua de coco (ml)

7 8 9 10

Estado de maduraciéon
(meses)

Figura 2
Perfil de cambios en la cantidad de agua de coco en las diferentes fases
de maduracion en cuatro variedades de coco.

Buena practica
Los cocos deben ser cosechados a los nueve meses de
maduracién.

- para obtener la méxima cantidad de agua.

RECOLECCION
Consideraciones basicas

Momento de la cosecha

Los cocos son materia viva y, por tanto, respiran activamente y
contindan respirando después de la recoleccién. Al aumentar la
temperatura un coco continuard respirando con mayor rapidez en
la fase posterior a la recoleccion y sufrird los cambios fisiolégicos
de sus componentes con mayor rapidez, llegando a su deterioro.
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Método de recoleccion

Nunca se debe permitir que los cocos caigan al suelo durante
la recoleccién, ya que podrian sufrir lesiones mecdnicas que
faciliten la entrada de microorganismos que causarian el
deterioro del agua que estd en su interior.

Los estudios realizados en la University of West Indies
demuestran que el agua de coco, extraida de cocos que se
habian fracturado cuando cayeron desde una altura de 8,5
metros, tenfan un alto nivel de turbidez (bajo porcentaje de
transmitancia) en lugar de ser clara y con un pH bajo (Figura 3),
lo que indicaban el deterioro del producto. Comparativamente,
los cocos que habian caido y se habian fracturado tenian mas
acido graso libre que los cocos que habian solo caido y estaban
intactos, y mds atn los que habian sido cosechados a mano.

6 100
+ 90
> T 1go E
o
4t 170 &
+ 60 :—t)
z
—a—pH
R 150 & S
S —e—Transmitancia
+ 40 g
27 130 &
120 &
1+
+10
0 f f 0
Caidos y Caidos sin Cosechados
fracturados fracturas amano
Figura 3

Comparacion del pH vy el nivel de turbidez (porcentaje de transmitancia)
en el agua de coco extraida de cocos que habian caido y se habian
fracturado; que habian caido sin fracturas; y que habian sido cosechados a
mano sin caer.
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Comparacion del nivel de dcidos grasos libres (% AGL) en el agna de
coco extraida de cocos que habian caido y se habian fracturado; que
habian caido sin sufrir fracturas y que habian sido cosechados a mano

sin caer.
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Lamina 3
Bajando un racimo de
cocos con una soga
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Buenas practicas
* Recolectar los cocos que estan en buenas condiciones (por

ejemplo, sin fracturas) temprano en el dia o en la parte menos

calurosa.
® Bajar los cocos utilizando una soga. Los racimos de cocos
nunca deben caer al suelo.

MANIPULACION POSTERIOR A LA RECOLECCION
Consideraciones basicas

Potencial de contaminacion de los cocos

Los cocos recolectados nunca deben entrar en contacto con
materias extrafias como tierra y fertilizantes quimicos, ya que
estos materiales aumentan el riesgo de contaminacién quimica y
microbiolégica durante la extracién del agua de coco.

Datios mecanicos

Los cocos son muy sensibles al dafio mecdnico durante el
manejo (carga y descarga) y el transporte; se debe tener
cuidado para evitar fracturas.

Lamina 4
Descargando racimos
de coco de un camion

FAO/N.AMBAGAN
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FAO/N.AMBAGAN

Limina 5
Almacenamiento de
racimos de coco en
tarimas en un lugar
sombreado

Condiciones de almacenamiento

Los cocos cosechados respiran activamente. Esta actividad
respiratoria causa cambios en la composicion quimica del agua
de coco que estd en su interior. Por consiguiente, debe hacerse
un esfuerzo para asegurar que una temperatura adecuada
disminuya estos procesos respiratorios y que el agua de coco sea
procesada en el menor tiempo posible después de su extraccidn.

Buenas practicas

¢ En todo momento, los cocos recolectados deben estar en
contacto con superficies limpias y no se debe permitir que
entren en contacto con la tierra ni con agentes quimicos. Se
almacenan en un lugar limpio, fresco y bien ventilado, en
una tarima y protegidos de la luz solar directa.

® Se debe extraer el agua de coco en las 24 horas posteriores a
la recoleccién del coco.

* Los cocos deben cargarse de forma tal que se puedan
prevenir los posibles deslizamientos y también fracturas
durante el transporte. Durante la descarga, se deben
manejar con cuidado, nunca dejarlos caer, para prevenir su
rotura.
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INSPECCION DE CALIDAD DE LOS COCOS RECOLECTADOS
Consideraciones basicas

Madurez e integridad de los cocos

Sélo los cocos buenos y con el estado correcto de desarrollo (9
meses), que estdn en buen estado, se deben usar como fuente del
agua de coco para embotellar.

Buenas practicas
Las nueces de baja calidad deben ser rechazadas, incluyendo:
e las nueces con fracturas;
® las nueces que todavia no estin maduras y las que estin
demasiado maduras;
* las nueces con contenido turbio (por ejemplo, las que
presentan un alto nivel de turbidez);
® las nueces con olor rancio.

NVDVENV N/OYH

Lamina 6
Lavado de los
cocos
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LAVADO DE LOS COCOS
Consideraciones basicas

Reducir el nivel de contaminacion

Resulta esencial lavar los cocos con agua potable y quitar
la tierra para reducir el riesgo de contaminacién durante la
extracion del agua de coco.

La desinfeccién de los cocos lavados se consigue sumergiendo
los cocos en una solucién desinfectante liquida conteniendo
cloro diluido!, para reducir el nimero de microorganismos
presentes en la cdscara.

Buenas practicas
* Lavar los cocos con agua potable para quitar la suciedad, los
restos o cualquier tipo de contaminacién en la cdscara y en
la nuez. Cepillar los cocos durante el lavado para eliminar
completamente la suciedad.
® Examinar los cocos durante el lavado y desechar los cocos
dafiados o los que no estin maduros.

- Cambiar frecuentemente el agua del lavado, por lo menos,
una vez por hora o con mayor frecuencia si los cocos
tuvieran un alto nivel de contaminacién de la tierra.

e Colocar los cocos lavados con agua en una solucién
desinfectante! durante 15 minutos, como minimo.

e Colocar los cocos desinfectados en una superficie limpia,
lejos del suelo, que permita pasar aire seco.

DESINFECCION DE LAS HERRAMIENTAS Y DE LOS
INSTRUMENTOS PARA LA ELABORACION

Consideraciones basicas

Reducir el riesgo de contaminacion microbiana
Todas las herramientas y los instrumentos se deben limpiar

1 Solucién desinfectante: una cucharada de 5% de cloro blanqueador en 5 litros
de agua
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Lamina 7

Superficie de la tabla de cortar
y el machete deben estar
limpios antes de usarse para
cortar los cocos

totalmente, desinfectar y secarlos al aire para reducir el riesgo de
contaminacién microbiana durante el proceso de las operaciones.

Buenas practicas

e Lavar todas las herramientas y los instrumentos incluso la
tabla de cortar, el machete, los embudos, los coladores, etc.,
con jabon y agua potable.

e Para desinfectar, colocarlos durante 15 minutos en la
solucién disinfectante, o meterlos en agua hirviendo durante
15 minutos.

* Colocar todos los instrumentos al aire seco en un ambiente
limpio (lejos de las moscas).

e Lavar las telas del filtro con jabdn y agua potable, quitar
toda la suciedad, los restos y cualquier material no deseado.
- No lavar las telas del filtro junto con las prendas de ropa

personales.

 Enjuagar completamente las telas del filtro en agua potable
para quitar rastros de jabon.

e Para desinfectar, colocarlos durante 15 minutos en la
solucién disinfectante, o meterlos en agua hirviendo durante
15 minutos.

® Secar en un horno limpio o en una secadora a 100 °C.

* Guardar las telas de filtro desinfectadas en un recipiente,
seco, desinfectado y tapado.

NVDYENY N/OVH
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- Las telas del filtro deben estar desinfectadas o se deben
volver a desinfectar si se usan al dia siguiente.

DESINFECCION DE BOTELLAS Y TAPAS
Consideraciones basicas

Reducir el riesgo de contaminacion

Las botellas sucias y no desinfectadas son una fuente de
contaminacién y un gran riesgo para el estado de la conservacion
del producto.

Buenas practicas
Todas las botellas y tapas se deben desinfectar.
e Enjuagar las botellas y las tapas en agua potable.
* Desinfectar durante 15 minutos.
® Dejar las botellas y las tapas al aire seco boca abajo.
- Para ello, se pueden usar las rejillas del escurridor.

EMBOTELLADO DEL AGUA DE COCO
Consideraciones basicas

Observaciones para una recomendacion higiénica

Se debe evitar a toda costa la contaminacién humana y ambiental
del agua de coco. Todos los individuos que tienen que ver con el
corte de cocos y con el proceso de embotellado del agua de coco
deben tener buena salud y deben cumplir las Buenas Practicas
Higiénicas (BPH) para no contaminar el producto durante la
recoleccion y el embotellado del agua de coco.

Buenas practicas de manufactura en el lugar de elaboracion

El lugar en el que se embotella el agua de coco debe estar limpio
y sin animales, insectos, polvo ni basura. Todas las superficies
que puedan entrar en contacto con el agua de coco deben
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estar totalmente limpias y desinfectadas. El lugar en el que
se cortan los cocos debe estar separado fisicamente del lugar
del embotellado. El material de desecho, como por ejemplo
la corteza del coco, debe sacarse del lugar del proceso y debe
eliminarse con rapidez.

Control de la temperatura durante la elaboracion

Enfriar inmediatamente el agua de coco a 4 °C, después de su
extraccion, para detener el inicio de los procesos de deterioro.
Cuando se tienen que embotellar grandes cantidades de agua

de coco, se recomienda usar un depdsito de enfriamiento
refrigerado para enfriar con rapidez. El agua de coco mantiene
sus caracteristicas de calidad cuando se almacena en condiciones
de baja temperatura (0° a 4° C) (Figura 5). Sin embargo, el
producto se decompone a altas temperaturas, como lo demuestra
la disminucién del pH y del grado Brix al almacenarse a 26 °C,
después de una semana (Figura 5).

6 7
5+ T6
T5
4+
T 4 E
FER % pH
13 T |=#—Grados
Io] Brix
2+
T2
T T
0 t t 0
Inicial 1semana 1semana
0°C 26° C

Figura 5

Cambios del pH y grado brix del agua de coco embotellada, al comparar
la muestra original y después del almacenamiento a 0 °C y a 26 °C al
cabo de una semana



24 Buenas prdcticas para la produccion en pequeria escala de agua de coco embotellada

Buenas practicas higiénicas para los cortadores de cocos
y los embotelladores del agua de coco
Las personas que trabajan en la produccién del agua de coco
embotellada deben seguir la Buenas Pricticas Higiénicas. Por lo
tanto, deben:
e Lavarse las manos antes de empezar cualquier operacién
relacionada con el proceso del agua de coco.
* No comer, ni masticar gomas, ni hablar ni fumar durante el
trabajo.
e Llevar ropa limpia o delantales cuando manipulen el agua
de coco.
* No manipular cocos ni agua de coco si estin enfermos, (por
ejemplo con gripe).
® Limpiar y cubrir las heridas con vendas apropiadas y usar
guantes cuando manipulen los cocos o el agua de coco.
e Cubrir todo el pelo, incluso la barba, para proteger el agua
de coco de la posible contaminacién.

Buenas practicas para recoger el agua de coco
® Tener un machete de acero innoxidable limpio como
repuesto y la tabla de cortar desinfectada en todo momento.
e Cambiar y desinfectar el machete cada hora.
e Cambiar la tela del filtro cada media hora.
e Cambiar y desinfectar la tabla de cortar cada hora.

NVDVYENY N/OVH

Limina 8
Recipiente de
acero inoxidable
recubierto con un
colador de tela de
algodén o tipo gasa
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Lamina 9
Recipiente de
enfriamiento

FAO/N.AMBAGAN

e Cortar los cocos en la tabla de cortar, usando un machete de
acero limpio y desinfectado;
e Tirar los cocos que tengan mal olor o que resulten dudosos.

Buenas practicas para la filtracion del agua de coco
e A través de un filtro basto, el agua de coco pasa a un
recipiente desinfectado que estd recubierto con un colador
de tela desinfectada de tejido de seda o tela de tejido de gasa.
® Pasar con rapidez el agua de coco filtrada al depdsito
de enfriamiento y enfriar a 4 °C, o enfriar con rapidez
dejandola en un congelador unas 3 o 4 horas.

Buenas practicas para el embotellado del agua de coco
e Con rapidez, embotellar y tapar el agua fria de coco
(4 °C) en las botellas etiquetadas previamente y conservarlas
inmediatamente en frio a 4 °C.
e Cumplir la recomendacién higiénica durante el embotellado
para evitar la contaminacién por las personas.
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ETIQUETADO DEL AGUA DE COCO EMBOTELLADA
Las etiquetas facilitan la identificacién del producto y la
trazabilidad del producto. Deben ser atractivos e informativos.
e Las etiquetas deben contener la siguiente informacién:

- El nombre del producto y la marca de fabrica.

- El volumen neto de agua de coco.

- Los ingredientes en orden descendiente de cantidad.

- El nombre del fabricante y la direccién.

- Consumir preferentemente antes de la fecha.

- Una declaratoria de «Mantener en refrigeracién».

- El ndmero de c6digo que indica la fecha de fabricacion.

Buena practica
* En el agua de coco embotellada, se debe usar el etiquetado
resistente al agua para asegurar la uniformacién del
producto durante su almacenamiento en hielo y durante la
refrigeracién.

ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE
DEL AGUA DE COCO EMBOTELLADA

Consideraciones basicas

Las bacterias y las levaduras son los microorganismos
predominantes asociados al agua de coco recién embotellada.
Estos microorganismos se multiplican ripidamente a altas

Lamina 10

Enfriamiento de agua de
coco embotellada en un
congelador
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temperaturas y ayudan a deteriorar el producto. Por lo tanto, es
esencial que la temperatura del almacenamiento de agua de coco
embotellada se mantenga entre 0° y 4° C durante el transporte y
el almacenamiento con el fin de garantizar el mantenimiento de

su calidad y de aumentar su estado de conservacién.

Buenas practicas

e Enfriar el agua de coco inmediatamente después del
embotellamiento.

e Almacenar el agua de coco embotellada a 4 °C, lejos de la
luz.

® Guardar con hielo el agua de coco embotellada durante
su distribucién. No permitir que su temperatura supere
los 4 °C.

e Controlar que en los puntos de venta al menudeo el agua de
coco embotellada se mantenga con la temperatura correcta
y lejos de la luz directa.



Notas
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Capitulo 5

Diagrama de flujo para la
produccion del agua de coco
embotellada

Llegada y almacenamiento de los cocos

l

Primer lavado de los cocos con agua potable

l

Desinfeccion con agua clorinada a 300 ppm durante 5 minutos.
Esta agua clorinada se prepara afadiendo una
cucharada (aprox. 10 mL) de solucién blanqueador de cloro
al 5 por ciento a 5 litros de agua

Almacenamiento de los cocos en un ambiente limpio,
con aire seco, retirados del suelo

Corte de los cocos en una tabla de cortar de plistico desinfectada
o0 en una mesa de acero inoxidable limpial

Filtracién del agua de coco con una tela desinfectada de tejido
de seda o con una tela de tejido de gasa

l

1 Comprobar el control de calidad del agua de coco:
a) turbidez o no turbidez; b) sin olor a rancio
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Recoger el agua de coco en un recipiente desinfectado (4 °C)

Pasar a un depésito de enfriamiento o a un congelador,
y enfriar a 4 °C

Llenar con rapidez el agua de coco en las botellas desinfectadas? <«— Etiquetar
e inmediatamente enfriar con hielo o en un congelador <— Desagiie

l

Guardar a 4 °C

Distribuir con hielo

2 Desinfectar las botellas con solucién blanquedora diluida en agua
(1 cucharada al 5% de blanqueador en 4,5 litros de agua)



Notas






33

Capitulo 6
Resumen

Las BUENAS PRACTICAS o los procedimientos que se deben
seguir en el corto proceso de la produccién del agua de coco
embotellada de alta calidad se resumen en el Cuadro 1.

CUADRO 1: Buenas practicas para la produccién de agua de coco de alta calidad

Recomendaciones practicas

Razones / Comentarios

1. Seleccionar cocos de 9 meses.

Controlar la naturaleza del sabor y
recoger la maxima cantidad de agua
de coco.

2. No permitir que los cocos caigan al
suelo cuando se cosechan. Se deben
cortar las nueces y se deben bajar al
suelo con cuidado.

Evitar que las nueces se fracturen para
que no se deteiore el agua.

3. No se debe permitir que las nueces
entren en contacto con el suelo, y
siempre deben estar en contacto con
superficies limpias.

Evitar la contaminacién de las nueces
y la posible contaminacion del agua
de coco.

4. Recolectar y transportar las nueces
durante las horas mas frescas del dia
(temprano por la maiana o al final de
la tarde).

Mantener la 6ptima calidad de los
cocos y del agua.

5. Las nueces deben examinarse al
azar segun las sefales del dafno; por
ejemplo, por un golpe, por arafiazos
o por dafos y se deben desechar las
nueces afectadas.

Asegurar la integridad de las nueces y
detectar las nueces danadas.

6. Las nueces deben almacenarse en
un ambiente limpio, bien ventilado y a
la sombra.

Disminuir la contaminacién y prevenir
la corrupcién.

7. Las nueces deben lavarse con agua
potable, con una ligera solucién de
lejia.

Quitar la suciedad, los restos, y reducir
la carga microbiana de la superficie de
las nueces.
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Recomendaciones practicas

Razones / Comentarios

8. El agua de lavado debe cambiarse
frecuentemente.

Evitar la presencia de suciedad,
microorganismos y la posible
contaminacién de las nueces
nuevamente.

9. Los machetes para cortar y abrir las
nueces deben ser de acero inoxidable
y estar limpios.

Evitar la contaminacion del agua por
metales.

10. Revisar en cada coco abierto si hay
grietas/fracturas o signos de deterioro

Detectar y desechar las nueces
estropeadas.

11. El agua de coco debe filtrarse en
un vaso estéril o en un recipiente de
acero limpio

Quitar las particulas indeseables, como
la fibra y los trozos de cascara.

12. El agua de coco debe enfriarse
rapidamente a 4 °C

Frenar el crecimiento microbiano y las
reacciones enzimaticas deteriorativas.

13. Llenar con el agua de coco las
botellas desinfectadas y enfriarlas
inmediatamente a 4 °C

Frenar el crecimiento microbiano y las
reacciones enzimaticas.

14. Pasar las botellas de agua de
coco enfriadas a un almacén frioy
mantenerlas aproximadamente a 4 °C

Frenar el crecimiento microbiano y las
reacciones enzimaticas

15. Conservar las botellas de agua de
coco con hielo, entre 0y 4 °C, durante
su distribucion

Conservar la calidad del agua de coco
embotellada.

16. Controlar los productos a la salida
de las tiendas para asegurar que este
producto mantenga la temperatura
correcta

e La temperatura no debe superar los
4 °C

Conservar la calidad del producto
durante su distribucion y venta.




Notas
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