ELABORACION DE
AGUA TONICA




. Qué es una Gaseosa?

Basicamente se trata de una mezcla
de;

v" Un jarabe (variable en funcion del
tipo de gaseosa)

v' Agua tratada

v Di6xido de carbono




PURE WATER
Milk

Tea

Coffee and Milk
Black Coffee
Barg’s

Diet 7 Up

Tomato Juice

Diet Mountain Dew

Sprite

Diet Coke
Mountain Dew
7 Up

Diet Dr. Pepper
Slice Orange
Diet Pepsi
Lemon Nestea
Gatorade

Dr. Pepper
Squirt

Lemon Brisk

Fruit Punch

QOrange Min. Maid

Coke Classic
Cherry Coke
RC Cola

BATTERY ACID |

eristicas
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Sources: University of Ottawa, General Dentistry March/April 2007
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Agua tonica (CAA)

Articulo 1001 (Res. N° 613, 10/05/1988)

Con la denominacion de Agua ténica, Soda tonica, Indian Tonic, se entiende la
bebida sin alcohol gasificada o no, preparada a base de extractos y/o esencias
de limon, pomelo o de ofras frutas citricas o sus mezclas.

Contendra como min. 20 mg/kg de quinina y como max. 110 mg/kg expresada
como sulfato neutro anhidro, con declaracion en el rotulado.

Podra ser adicionada de no mas de 5,0 mg/kg de Extracto de Quasia amara L.,
con declaracion en el rotulado.



Jarabe de agua ténica
Una receta #1

Receta para 500cc de jarabe (5X)

v" 1 limén (ralladura + jugo)

v" 1 lima (ralladura + jugo)

v’ 2 cdtas de corteza de quina (rallada o
molida)

v' 1 0 2 cdtas de acido citrico (alternativa

malico)

1 taza de azucar

2 tazas de agua

v' 3 a4gr de espesante goma arabiga
(opcional)

v' 0,5 a 1gr de conservante benzoato de
sodio (opcional)

Hervir la mezcla por 30 minutos, filtrar y
enfriar



Jarabe de agua ténica

Una receta #2

Receta para 25 Its de jarabe (4X)

v' 11,2kg de azlcar
v" 500cc saborizante tonica (ver receta)
v" 31ml solucion salina (ver receta)

v" 100ml solucién acido citrico (ver receta)

v 17,8

Receta 500cc saborizante

45gr goma arabiga

3 a 8gr esencia de limoén
50ml alcohol etilico 96%
6gr sulfato de quina
17gr Benzoato de sodio
QS agua purificada

DN NI NI NI N

litros de agua

Solucidon acida 1 litro

v' 624gr acido citrico
v' 624ml agua a 45°C

Solucién salina 1 litro

v 200gr cloruro de sodio
v' 908ml agua a 45°C



Esencias saborizantes

Esencias naturales / idéntico a naturales /

artificiales



Endulzantes alternativos

NATURALES ARTIFICIALES

Acesulfamo K (E-950)
Aspartamo (E-951)

ACALORICOS Ciclamato sédico (E-952)
Sacarina (E-954)

Fructosa

Glucosa Manitol (E-421)
CALORICOS Lactosa Sorbitol (E-420)

Maltosa Xilitol (E-967)

Sacarosa

Acesulfame /| aspartamo / ciclamato / sucralosa / estevia



Endulzantes alternativos

PE relativo a la sacarosa

Edulcorante _ Grado de dulzura (azlUcar comun)

Poder endulzante relativo



Proceso de elaboracion

Método premix

En caso de
pasteurizar «flash»
aqui

AGUA

PRETRATADA

Y Y
MEZCLADO

COy: 810 I/m’' re v

—#= CARBONATACION

AGUA
PRETRATADA
ENVASES
TAPONES
Y
LAVADO ¥

DESINFECTADO

\J
AGUAS RESIDUALES
(alcantarillado)

ZUMOS CONCENTRADOS

Método postmix

En caso de
pasteurizar «flash»
aqui

COLORANTES
ACIDULANTES
EDULCORANTES
AZUCAR LIQUIDO
CONSERVANTES
AROMAS
Y AGUA
ELABORACION . PRETRATADA
DE JARABES
\J
CARBONAT
(2 posibilidades de ' Y
realizar la etaps de MEZCLADO

carbonatacion del
jarabe)

Y Y
> ENVASADO

En caso de

Y
BEBIDA CARBONATADA

pasteurizar «batch o
en tunel» aqui



Force Carbonation Chart

1.47 1.56 1.65 1.74
1.43 1.52 1.61 1.70
1.39 1.48 1.57 1.66
1.37 1.46 1.54 1.63 1.72 1.81
1.35 1.43 1.52 1.60 1.69 1.78
1.32 1.41 1.49 1.58 1.66 1.75
1.28 1.37 1.45 1.54 1.62 1.71

1.23 1.31 1.39 1.48 1.56 1.65
1.21 1.29 1.37 1.45 m 1.&
1.18 1.26 1.34 1.42 1
1.18 1.26 1.34 1.42
1.16 1.23 1.31 1.39
1.14 1.21 1.29 1.36

112 1.19 1.27 1.34 1.41 1.49

1.10 1.17 1.24 1.31 1.39 1.46
1.07 1,15 1.22 1.29 1.36 1.43
1. as 1.12 1.19 1.26 1.33 1.40
1.03 1.10 1.17 1,24
1.02 1.09 1.16 1.22 1.29 1.36
1.01 1.08 1.15 1.21 1.28 1.34
0.99 1.05 1.12 1.18 1.24 1.31
0.96 1.02 1.09 1,15 1.21 1.27

0.93 0.99 1.06 1.12 1.18 1.24 1

0.91 0.97 1.03 1.09 1.15 1.21
0.88 0.94 1.00 1.06 1.11 1.17

1.87 1.95 2.04 2.13
1.84 1.91 2.00 2.08 2.1
1.80
1.26 1.34 1.42 1.51 1.59 1.68 1.76 1.

1.23 1.29 1.35 1.41 1.46 1.52 1.58 1_154 1.70 1.76 1.82 1.87 1.93 1.99 2.05 2.11 2.17

9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20
2.70 2.82 2.93 3.02 3.13 3.24 3.35 3.46 3.57 3.67 3.78 3.89
2.65 2.76 2.86 2.96 3.07 3.17 2.28 3.39 3.50 3.60 3.71 3.82
2.70 2.80 2.90 3.00 3.11 3.21 3.31 3.42 3.52 3.63 3.73
2.63 2.74 2.84 2.96 3.06 3.15 3.25 3.35 3.46 3.56 3.66
2.69 2.79 2.90 3.00 3.09 3.19 3.29 3.39 3.49 3.59
2.63 2.73 2.83 2.93 3.02 3.12 3.22 3.32 3.42 3.52
2,77 2.86 2.96 3.05 3.15 3.24 3.34 3.43
2.71 2.80 2.90 3.00 3.09 3.18 3.27 3.37
2.75 2.85 2.94 3.03 3.12 3.21 3.30
2.80 2.89 2.98 3.07 3.16 3.25
2.75 2.84 2.93 3.01 3.10 3.19
2.70 2.79 2.88 2.96 3.05 3.14
2.65 2.74 2.83 2.91 3.00 3.09
2.69 2.78 2.86 2.95 3.04
2.73 2.81 2.90 2.99
2.69 2.77 2.86 2.94
1.88 1.96 2.04 2.13 2.64 2.72 2.81 2.89
4 1.92 ) : 2.67
1.73 1.81 1.  2.14 2.62
1.10' 9 1.86 )

1.90 1,99 2.08 2.17

1.56 1.63 1

1.53 1.6
1.50 1.
1.47

7 1.44 1.51

1.43
1.41
1.37
1.34
1.30
1.27 1.33

Table Key:
Blue = Under-Carbonated, 0 - 1.40 volumes CO2
Gray = Stouts and porters, 1.50 - 2.20 volumes CO2 (OF _ 32)x L — OC

I Green =

Lagers, Ales, Ambers, most beers, 2.20 - 2.60 volumes CO2

Yellow = Highly carbonated ales, Lambics, Wheat beers 2.60 - 4.0 volumes CO2 9 .
I Red = Over-carbonated (except for certain specialty ales) 4.1+ volumes CO2 pS l



Proceso de elaboracion

Blue Mountain Soft-Drink Processing Step
Traded Cly o, . -

wajler injection Reaction
NS 5> | Chamber Settling San Clear Carbon
= 7 > Chamber > d well > Tower

Filter

/\<— Polishers

Quality ; Carbo
Cqmrol <€ Fille Cooler € Blender
Lab r
l Syrup

Filler Crowner

Filling and . Casing and
—> \_ Inspectiog —>
Bottling o Distribution




roceso de elaboracion

2 Carbon filter

Nater Tank 1REIRINES Plate Heat Exchanger A xing q UV st 7K Pure water tank




Proceso de elaboracion

Sedimentacidn y Retirar los sdlidos suspendidos con ayuda de
floculacidn alumbre y cal.

Caontrol de microorganismaos por la aplicacidn de

Desinfeccidn cloro.

Bajar la alcalinidad del agua para evitar la
Reduccidn de akcalinidad  neutralizacidn de componentes importantes de la

bebida.

TRATAMIENTO A texiales Indaseables h 4o |
DEL AGUA Filracisn emover materiales indeseables haciendo pasar e

agua por una serie de filtros de arena.

Eliminar olores vy sabores desagradables, cloro y
Purificaciin otras materas residuales, por absorcidn en un filtro
de carbén activado.

Rectificar filtraciones anteriores y retirar pariculas

Microfiliracién microscapicas y microorganismos.

Desaireacian Rectificar el aire ocluido en el agua.

Inspeccionar los envases para seleccionar los
Seleccion utilizablzs en equipo automéatico con determinacian
de compuesios nitrogenados y aromaticos.

e Retirar Ius_ _re-sl:nsl de quuidn: y suciedad no adherida
con solucidn de soda caustica caliente.
LIMPIEZ A DEL
EMPAGUE Ablandar y desprender suciedades adheridas al
Femojo envese, por inmersidn en varios tangues de solucidn
caliente de detergentes (hexametafosfatos y
metasilicatos) y lavado interior a chomro.

Eliminar los restos de detergentas vy enfriado del

Enjuagus
|uag eMnvecse.

Inapeccitn Dreterminar la efectividad de |a limpieza.



Proceso de elaboracion

PREPARACION
DE LA BEBIDA

Freparaciin del
concenirado

Recepcidn y
almacenamisnio del
concentrada

Preparacion del jarabe
terminado

Freparaciin de la bebida
Carbonatacidn
Envasado

Inspeccian final

Embalaje ¥ distribucion

Mezclar los ingredientes principales bajo extremas
condiciones de higiene, para garantizar |la materia
prima homogénaa.

Guardar en tanques especiales que consaenen |a
calidad y la inocuidad del concentrado.

Hacer una solucién de anjcar con agua trafada.
Posteriormenie se afiade el concenirado para
obtener el jarabe terminado.

bdezclar el jarabe con agua en proporcian
predefinida.

Enfriar y agregar gas carbdnico en la concantraciin
predefinida.

Lienar los tanques para dispensadores, latas o
botellas.

Comprobar que |la cantidad en cada envase as
caorrecta, el sellado es parecto es adecuads.

Caolocar los envases en cajas u ofro embalaje para
almacenar y distribuir en los puntos de ventas.



Microorganismos y pH

Intrinsic Factor

Microbial Growth Ability in
Different pH

/O pH Range
Molds 0.2-11
Yeasts 1.5-85
Salmonella 3.6-9.5
Listeria monocytogenes 4.2-9.6
Yersinia enterocolitica 4.2-9.0
Escherichia coli 4.3-9.0
Clostridium botulinum 4385
Badillus cereus 5.0-9.5
Campylobacter 5.0-9.0
Shigella 5.0-9.2
Vibrio parahaemolyticus 5.0-11
V. Cholerae 5.0-9.5
d. perfringens 5.0-8.5

Preferencias por el pH de algunas bacterias

: | :

pH 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11
acidéfilos neutréfilos alcaléfilos
Acetobacter FPsendomonas Matronobactenum

Sulfolobus Lactobacilius Rivzobium



Pasteurizacion

En tunel

LI I |

[)1e



Pasteurizacion

Cuadro 4: Métodos de pasteurizacion

TEMPERATURA| TIEMPO 11PO DE i
PASTEURIZACION
63 °C 30 minutos Pasteurizacion Discontinua
72 °C 15 segundos Pasteurizacion HTST
89 °C | segundo Pasteunizacion HHST
90 “C 0.5 segundos Pasteunizacion HHST
94 °C 0.1 segundos Pasteunizacion HHST
96 °C 0,05 segundos Pasteunizacion HHST
100 “C 0,01 segundos Pasteunzacion HHST
138 °C 2 segundos Ultra Pasteurizacion

FUENTE: Tomado de Morales 2013



Nuestros datos

Canal de YouTube Youl{ )
Capacitaciones EI Molino

Nuestra WEB
www.capacitacioneselmolino.com l@l

Instagram
Instagram y Facebook

@capacitacioneselmolino facebook

Consulta por nuestra MEMBRESIA MENSUAL



http://www.capacitacioneselmolino.com/

