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Composicion del agua de pipa.

Agua 90-95%

| Azlcares

totales 4-7%
pH 4.5-5.2
Potasio Muy alto (200 mg/100 g)

‘. Sodio Moderado (65 mg/100 g)
Vitaminas Complejo B, vitamina C
Fibra ~0.5-2.6 g segun volumen

Aminoacidos Arginina, alanina, acido glutamico, etc.




Lavado y desinfeccion
de la fruta.

 Lapipaselavaconjabény
esponja.

* Posteriormente de enjuaga.

* Finalmente se desinfecta con
acido peracéticoa 150 ppm.



Pelado de
la fruta.

* Se hace un corte en la base para que sirva de
apoyo.

 Enla parte mas saliente se hacen 3 cortes para
exponer el coco.

* Finalmente, se limpia la zona del coco donde se
va a hacer el corte de abertura.




Extraccion
del agua.

e Se hace un corte en la
cascara del coco.

* Posteriormente se retira el
tapon de coco se extrae el
aguay se cuela.




 Determina, contenido de
solidos solubles y pH.

* Brix=7,0ypH=4,97.




Correccion de pH.

* Elagua para serembotellada de
forma segura debe tener un pH
inferior a 4,3.

* Para bajarel pH de 4,97 se
adicionaron 8 g de acido ascorbico a
6 litros de agua de pipa.

* El pH final fue de: 4,24




Producto envasado en frio.

#1 Agua de pipa con cero aditivos.

Producto envasado en caliente después de calentarlo a 62°C.

#2 Agua de pipa + Ac. Citrico (1,33 g /L)+ Ac. Ascorbico (0,5 g/L)

#3 Agua de pipa + Ac. Citrico (1,33 g /L)+ Ac. Ascorbico (0,5 g/L) +
Formulaciones jugo de limén 120 mU/L.

utilizadas.

#4 Agua de pipa + Ac. Citrico (1,33 g /L) + Ac. Ascérbico (0,5 g/L) +
jugo de maracuya 150ml/L.

OBS: Todos los productos fueron pasteurizados a ’

temperaturas entre 62 y 63° C por 30 minutos. ,

o




~ * De siete limones mandarina se
Agua de pipa oouvieron 240 mide juge
* Este jugo de mescldé cona agua de
con pipa hasta completar 2L.

M - 4 * Esta mezcla se embotelld vy
jugo de limon. pasteurizd,




* De cinco frutas se obtuvieron 300

Agua de pipa mtdejugo.
I con jugo de * Este jugo de mesclo con agua de

pipa hasta completar 2L.

ma racuya’. « Estamezcla se embotelldy

pasteurizo.




Embotellado

s

Las botellas se llenan con el liquido en caliente y
posteriormente se le coloca la chapa.

El agua sin preservantes se llena en frio.




Anti oxidante.

* Elagua de coco verde se vuelve
rosada por la accidon de la enzima
polifenol oxidasa que reacciona con
los polifenoles de la fruta al estar
expuesta al oxigenoy a la luz.

 Para disminuir la velocidad de
reaccion, se utilizé 0,5 g/L de acido
ascorbico.




Tratamiento térmico.

* El producto se estabiliza por
medio de pasteurizacion.

* Elrango de temperatura utilizado
fue de62a64°Cauntiempode
30 minutos.

* Posteriormente, las botellas se
enfrian en agua corriente.



P-4 * Agua de pipa con ac. citrico + ac. ascorbico, pH 4,20
Medicion | v roleo. P |
* Agua de pipacon ac. citrico + ac. ascorbico + jugo maracuya, pH 3,40

de pH * Agua de pipa con ac. citrico + ac. ascorbico + jugo limdon, pH 3,32




Medicién » Agua de pipa con ac. citrico + ac. ascérbico, Brix 7,2

. * Agua de pipa con ac. citrico + ac. ascorbico + jugo maracuya, Brix 8,3
de BI’IX * Agua de pipa con ac. citrico + ac. ascorbico + jugo limdn, Brix 7,4




Observaciones:

La adicidon de acido citrico + acido ascérbico + el proceso de pasteurizacion,
afectaron de forma negativa el sabor del agua.

La adiciéon de jugo de limén ( 120ml/L) deja un sabor acido muy acentuado. Se podria
corregir disminuyendo la cantidad del jugo o adicionando un poco de azucar..

La adicion de jugo de maracuya (150 ml/L) deja un buen aromay sabor acido un poco
menos intenso. Esto debido al azucar aportado por el jugo.




Recomendaciones.

7

Recomendamos mantener un manejo
higienico durante todo el proceso.

No deje espacio de cabeza en los
recipientes donde almacena el agua de

pipa.

Mantenga refrigerada el agua en todo
momento para incrementar su vida util.
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