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l SECCION TRABAJOS DE EX-ALUMNOS Y ALUMNOS

Resultados de algunas experiencias sobre elaboracion de

jugo de naranja por el procedimiento de la pasteurizacidn (1)

Pox ri. Isxa. Aer. FERNANDO FRENEAU

Stmanrio: 1. Introduccion. — Il. Condiciones en que fueron realizadas las ex-
periencias. — 111. Trabajos efectuados durante los anos 1926-1927. — IV. Tra-
bajos efectuados durante los afos 1927-1928 — V. Conclusiones.— VI. Dicta-
men de la Tercera Conferencia Nacional de Fruticultura y Primera Interna-
cional (Mayo 1928).

[. —INTRODUCCION

En el pais, desde hace muchos aios, se elabora jugo de uva ¥ va
se empieza a elaborar jugo de manzana en el delta del Parana. Adn
no se elubora jugo de naranja, no obstante ser el norte argentino
productor de naranjas de primera ealidad.

Es que para la elaboracion de jugoe de naranja la téenica tro-
pivza con serios inconvenientes (2) - el ~istema de la pasteurizacion
utilizado para conservar el jugo determina en este gusto y olor a
fruta eocida. yue eontribuyen a desnaturalizar ¢l producto, ¥ con
¢l tiempo se vuelve fuertemente amargo, tomando un color oscuro a
borra sucia, lo que no halaga a la vista ¥ desagrada al paladar.

Una bebida elaborada en estas condiviores no puede ser vendible
por cnanto, preparada en invierno (époea de mayor abundancia de
fruta) estd completamente modificada en sus propiedades organo-
Iépticas enando llega el verano. e ahi que la industria tropieza

(1) Trahajo presentado a la Tercera Conferencia Nacional de Frutieultura ¥ Primera
Internacional. coustitnida en la cindad de Mendoza en Mayo de [ la que aprobo
sus conclunsiones ¥ recomends su publicacion ‘viase la revista agraria Nuetra Tierra,
nt 1680 pag. 171 Mayo de i,

(2) Véase en pag. 2100 nota margioal (1) los inconvenientos debido ala defecacion v til-

tracion del jugo de naranja.
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con Inconvenientes que no se presentan para la elaboracién del jugo
de uva ni del de manzana.

En otros paises produetores de paranjas, como Norte Amdrica,
en invierno se elabora fuertes cantidades de jugo de naranja que
son vendidas y consumidas en verano con bastante demanda. IHe-
mos tenido oportunidad de degustar jugo de naranja de origen
norteamericano ¥ lo hemos encontrade sumamente acido, con fuer-
te olor ¥ gusto a fruta eocida, excesivamente dulee: para consumirlo
sin que relaje es imprescindible agregarle soda o agua como si se

resolver el problema agregando un exceso de sustancias matural-
mente conservadoras (dcido eitrico y aziear, contrarios a la fer-
mentacion) y antisépticos (benzoato de sodio) pasteurizando a la
vez. Sostenemos que un producto asi elaborado no es grato al pala-
dar ni ofrece una bebida natural eual debe ser el jugo de naranja
¥y como lo es el jugo de uva elaborade cn el pais.

En el presente trabajo nos hemos esforzado en solucionar un
problema industrial de tanta importancia para la eitricultura ar-
gentina y creemos haber llegado a una solucidon satisfactoria al
traviés de una rebusea que abarca la realizacion de ochenta expe-
riencias, efectuadas en el transcurso de los afios 1926-1927-19285.

Nuestras experiencias fueron hechas en Corrientes, eon naranjas
procedentes de esta provincia, privilegiado centro de produccion en
cantidad y en calidad. En la elaboracion del jugo de naranja no
utilizamos antisépticos por ser perjudiciales a la salud.

Estamos en condiciones de poder afirmar ¢ue hemos con-
seguido elaborar un jugo de naranja natural en su color, aspecto,
olor ¥ sabor, con todas sus vitaminas por estar pasteurizado a tem-
peratura baja, pudiendo ser eonsumido sin agregado de agua o soda
y constituyendo una excelente bebida de verano con todas las pro-
picdades nutritivas, depurativas, intestinales, estomacales, diuré-
ticas, ete. del jugo procedente de naranjas recién exprimidas.

La elatoracién de jugo de naranjas, ya sea en pequeiia o en gran
escala. resolverd un gran problema econdémico para los cultivadores
de naranjos del pais ofreciéndoles las siguientes ventajas:

12 — Para la elaboracion del jugo de naranjas se puede utili-
zar, ~in inconvenientes, las frutas caidas, ya sea por exceso de ma-
durez o volteadas por el viento.

2 — La elaboraciéon de jugo de naranjas permite industria-
lizar las frutas en épocas en que monetariamente valen poco, para
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vender el produeto en Verano, a precio elevado porguie es enando
la naranja mas eseasea, cuando mas se la desea y cuando su precio
es més elevado,

3* — La elaboracion de jugo de navanja se hace en épocas eco-
ndémicamente oportunas, sin necesidad de darse prisa, lo que evita
tener gue esperar el repunte de los precios de la naranja con la
fruta sobre los arboles, la que estd continuamente expuesta a la
voracidad de los pajaros, cuyvos estragos son enormes en las quintas
suburbanas, ¥y a la caida de la fruta, factores que determinan mu-
chas veces verdaderas desventajas.

42 — Elaborando jugo de naranja los prodictores se indepen-
dizan de la tirania de los acaparadores de eitrus que monopolizan
los mercados y, unidos en gremios, cotizan las naranjas a preeios
antojadizos, absorbiendo gran parte de las ganancias que legiti-
riamente pertenecen a los que todo el afio han trabajado la tierra.

5 Para elaborar jugo de naranjas por el sistema de la pasteu-
rizacton no hace falta mucha mano de obra, ya que la elaboracion
puede hiacerse sin darse mucha prisa, ni la inversion de grandes
capitales, puesto que las instalaciones son sencillas, pudiendo ser
aplicadas por el pequeno productor o por las grandes fabricas con
I misma eficacia, aunque no con tanta economia,

6> — En la elaboracidon del jugo de naranjas queda a beneficio
del eultivadar dos sub-praductos importantes y dignos de tenerse en
cucnta: la pulpa exprimida ¥ Ia caseara de la naranja.

En la Industria de la elaboracion del jugo de naranjas [ qué
utilizaciéon puede v debe darse a la pulpa exprimida v a la cascara
residual ?

Hemaos efectuido la experiencia de fabricar mermelada utilizando
la pulpa exprimida v el produeto es tan insipido, puede decirse,
que hemos Hegado a la eonelusion prietica que lo mejor es utilizarla
para el engorde de cerdos, transtormando este sub-producto en carne
¥y grasa, como se hace en las eremerias del pais con la leche desna-
tada cnando la caseina se eotiza a preeios muy bajos. La porqueriza
anexa serda entonees la mejor fabrica utilizadora v transformadora
de la pulpa exprimida.

Referente a In edscara, rica en esencias, lo mas faetible para ol
pegneiio productor serd secar las tiras, ya sea al sol o con enal-
quier otro medio. La eascara seca de naranjas tiene buena ecoloca-
cion eomercial, especialmente utilizada para licoreria ¥ farmacia.
En cuanto a los establecimientos de eardeter ya industriales podran
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utilizar lal edscara de la naranja para destilar su esencia. Esta esen-
cia se la utilizard muy especialmente para aromatizar el jugo de na-
ranjas en el momento de ser eonsumido, con lo que se obtendrin
efectos sorprendentes en beneficio de la calidad del producto, como se
vera mas adelante por lo que llevamos demostrado experimentalmente,
El eultivo de variedades de naranjas de épocas de madurez esca-
lonada, desde la méis temprana hasta la mas tardia, alin no ha re-
suelto praecticamente, a lo menos en el pais, el problema de la abun-
dancia y abaratamiento de la naranja en pleno Verano, época que
mis se la necesita. Ademas las variedades, tempranas y tardias, los
dos extremos de la produceion, no son sabrosas como las de estacion,
v. por lo mismo que escasean, estan expuestas a la voracidad de los
pajaros y son caras. Queda, entoneces, en pié firme, técnicamente y
econémicamente hablando, la necesidad de afrontar el problema so-
lucionado de elaborar jugo de naranja con las frutas de estacion,

En consecuencia, los productores de naranjas del pais (quinteros)
encontraran las mejores ventajas y obtendran los mayores beneficios
asociandose para fundar Cooperativas de produccion e industria-
lizacion de citrus, como ya lo han hecho en Tucuman los cultiva-
dores de cana para fundar ingenios azucareros y como lo hacen los
tamberos en todo el pais para fundar fabricas de productos lacteos.

Con el esfuerzo colectivo de los productores de naranjas, unidos
en el cooperativismo que nivela las ambiciones del capitalismo, se
levantardn pequeiios y grandes establecimientos para la industria-
lizaciéon de los eitrus que podran luehar y triunfar econ mayores

ventajas que los productores aislados, porque es sabido que

«Un legno non fa fuocos...

En las cooperativas de productores de eitrus ciframos gran parte
de nuestras esperanzas de progresos industriales porque venwos en
ellas el porvenir, ecercano, de la elaboracién del jugo de naranjus
por el sistema que preconizamos, euyo problema planteado nos he-
mos esforzado en resolver en este trabajo y euyos resultados, fruto
tardio de minuciosas rebuscas, damos a publicidad y ofrecemos, sin
cgoismos, a todos los produectores de naranjas que tengan interds on
claborar una bebida sana y agradable y para que el piiblico se hene-
ficie con un producto de verano higiénico, natural ¥ barato en susti-
tuciin de los produetos artificiales, mal denominados « naranjadas ».

P
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11. — CONDICIONES EN QUE FUERON REALIZADAS LAS EXPERIENCIAS

1. Yondado de la fruta. — Las frutas fueron previamente lava-
das en abundante agua ¥ luego se procedié a pelarlas con eunchillo,
cuidando de dejar lo menos posible parte blanca de la casecara.

—En la industria para lavar las naranjas se seguira el procedi-
miento del lavado de la remolacha en la fabricacion del azicar v
para pelarlas se utilizaran las maquinas especiales para mondar
duraznos, adaptadas a las naranjas.

2. Obtencion del jugo.— Se corio transversalmente en gruesas
rodajas la fruta pelada ¥ el jugo fué extraido, por amasado y tor-
sion, en un trapo de mallas gruesas, previamente hervido en una
solueion de acido citrico para quitarle el gusto a trapo. El jugo
fué groseramente eolado pasandolo por un trapo de mallas gruesas
para retener las pequenas particulas de pulpa en suspension. Cada
serie de experiencias provinen de un corte comin de jugo.

—En la industria las naranjas peladas seran molidas utilizando
las moledoras a eilindro para uvas (adaptadas a las naranjas) y la
pulpa sera prensada, para extraerle el jugo, utilizndo las prensas
de la industria del vinio. El jueo extraido srea eolado groseramen-
1e por filtro de mallas gruesas para retener la pulpa (1).

3. Rendinidento de las naranjas comunes de Corvientes. — Muy
rariable: depende de las variedades, tamano ¥y peso de la naranja.
Con naranjas compradas en plaza hemos obtenido los siguientes
rendimientos, por 100 kiles de naranja:

1 Hewos ensavado Ia defecacion v iltracion del jugo crudo de narvanja a objeto de
ofrecer un producto limpido ¥ eristalino como el jugo de ByaD No ACOUREJRAMOS CatRs O]
raciones por ofrecer ineonvenientes: 1.2 = La defocacion es lenta y la filtracion engorrosa
en sl jneo crado debido g e uaturaleza de las particulas en suspension, 2.°=El jugo do na-
ranja defeendo v Hltrado es eristalinoe ¥ ensi inecelore porgue en el filtro queda retenido
la totalidad del picmento pmarillo anaranjado, 3.9 = Siendo el jugo dr naranja filtrado
eristalino ¥ ensi ineoloro no parece jugo de naranja natural. (naranjada), predispone
mnl al consumidor quirn confunde ol producto eon un refresco artiticial,

Por tas razones apuntadas hemos abandonado, en nuestras egperiencias, la defoca-
civn v diltracion ¥ nos hemos axforzado en obtener una naranjada conpletamente na-

tural v de larga conservacion, (N del A
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Peso de las edsearas . . . . . . . . 2809°%,

Peso de la pulpa exprinnda . . . . 29,70%/,
Peso del jugo . . . . . . . . . ... 4221°%,
Total . . . . . . . . .10000%,

Rendimiento de 100 kilos de naranjas . . 38 litros de jugo
Cantidad de naranjas por cien kilos . . 600 naranjas

Ensayo de clasificacién de la naranja comin de Ceorrientes, por
tamaflo y peso (observaciones originales):

1
Dimensiones | l

. Peso de doce naranjas, en gramos
de ¢/naranja i

Peso de |
Tipo i una | ) |
Lot iToe i naranjs | Palpa
culo | culo ! Céscara S Jugo Total
exprimida

arriba e lado ’

) !
| I
{

1 7.35 | 7,10 225 grs. : 750 grs. | 660 grs. 1290 grs.2.700 gr.
2 7.06 655|200 » |660 > (510 » 1230 » | 2400 »
3 6.65' 6,40(175 » |570 > 510 » 1020 -» 2100 »
4 6.25 6,15 |150 » 480 » (420 » 900 > 1800 »
5 15.875 5,72 (125 » 420 > (300 » | 780 » | 1500 »

Promedio. 6.6356,384 | 175 grs. | 576 grs. 480 5rs. |1044 grs. 2100 gr.

.

Rendimiento de la naranja comiin de Corrientes, segiin la elasi-
ficacidon arriba citada (cifras experimentales obtenidas por el autor) .

Rendimiento en peso Jugo por 100
Tipo | . kilogramos,
Chscara % i UES (2 2 I Jugo % expresado en litres
mida %
1 27,77 24,44 l 47,77 44,44 litros
2 27,50 21,25 | 55,00 l 47.50 »
3 27,14 24,28 43,80 | 45,71 -
4 26,66 23,33 ; 50,00 | 4500 >
5 28,00 20 00 | 52 00 46,00 -
Promedio. . . 27,44 22,86 ‘ 49,52 | 45,73 litros
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4. Embotellamiento del jugo.-— Hemos envasado el jugo en bo-
tellas de 250 ce. ¥ se proeedié a encorcharlas con corchos hervidos.
Se asegurd el tapon por medio de dos piolines ceruzados en el go-
lete.

—En la in(lustria,' antes de embotellar el jugo, se procederéd a ha-
cer cortes generales y para uniformar el tipo se corregira la acidez
¥ el azficar en la forma que detallamos en nuestras experiencias.
Ei embotellamiento y cierre (cierre tipo «Bilz») se hara con ma-
El embotellamiento y cierre (cierre tipo « Zilz ») se hard con ma-

quinas expeciales: ver Cerveceria Quibnes.

3. Pasteurizacion del jugo.— Hemos utilizado un tacho, eolocando
una rejilla en el fondo para que las botellas no togquen directamente
sobre este.

Las botellas a pasteurizar, conjuniamente con una botella de
jugo testigo ablerta, fueron siempre colocadas en un bailo maria
a 53° C de temperatura. Lo mas rapidamente posible se procedid
a elevar la temperatura del bano waria hasta 5° C por encima de
la temperatura de pasteurizacion. Cuando el termdémetro sumergido
en la botella testigo indicé haber llegado a la temperatura de pas-
teurizacion se procedié a rebajar la temperatura del bafio maria a
la indicada para pasteurizar. Terminado el tiempo de calentamiento
se sacd las botellas y se las enfrié lo mas rapidamente posible. En
todos los casos las botellas de jugo de naranja han tardado 15 mi-
nutos antes de llegar a la temperaura de pasteurizacion.

A las hotellas pasteurizadas se les cortd el corcho y los piolines
a ras del cuello; se parafing el tapon; se rotulé la botella. Todas las
botellas conteniendo jugo pasteurizado se colocaron en una habita-
cion ecomfn; en una estanteria se las apilé colocando cada botella
en posicion horizontal. Para que se conozean las condiciones en que
hemos operado damos a continuacion las anotaciones efectuadas
cn dos pasteurizaciones distintas:

DPrimera pastewrizacion. — A la temperatura de 70° C sumergien-

do las botellas en un bafio maria 55° C y con un jugo de naranja
a 23°C,

>
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Tiempo transcurrido desde la Temperatuara del Temperatura del
bura inicial baftio maria jugo embotellado
Hora inicial . . . . . . . . 55°%. I 25ve.
. - {
alos 5 minutos . . . . . . 73re. ‘ 53ve.
a los 10 minutos . . . . . .| 75¢¢. ‘ 65°c.
a los 15 minutes . . . . . . | 75°¢. 70%c.
Segunda pastewrizacion. — A 80° C, en un bao maria a tempe-

ratura inicial de 55° C, y un jugo de naranja a la temperatura ini-
eial de 25° C.

Tiempo transcurrido desde la Temperatura del Temperatura del
hora inicial bafio maria jugo embotellado
|
Hora inicial . . . . . . . . 55°¢. | 25¢¢,
alos 5 minutes . . . . . . 73¢c. ' 56-c.
a los 10 minutos . . . . . . 85ve. . 1 76vc.
a los 15 minutos . . . . . . 85c. 80-c.

En la elaboracién industrial del jugo de naranja la pasteuriza-
cién en botellas se hard en aparatcs modernos especiales: ver ela-
boracién industrial de jugo de uva y pasteurizacién de la cerveza
en la Quilmes.

6. Andlisis organoléptico del jugo de maranja elaborado. — Hemos
hecho la degustacién de cada experiencia, refrescando la boca con
enjuagues oportunos de agua y con degustacién de jugo crudo de
naranja recién exprimida. Dentro de cada serie de experiencias hi-
cimos un anélisis comparando cada una de estas, pudiendo ofrecer
asi resultados que creemos de positivo valor dentro de lo dificil y
relativo que resulta expresar un dictamen sensorial.

Las degustaciones siempre fueron hechas a la temperatura comin
¥ no se agregd ni aziear ni esencia.

Lt ORI
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TIT. — TrABAJOS EFECTUADOS DURANTE Los ARos 1926-1927

El interés demostrado por algunos productores de naranjas de
la provincia de Corrientes sobre la posibilidad de elaborar jugo de
naranjas, interés que valorizamos por las numerosas consultas que
nos fueron formuladas, ¥ el inconveniente con que tropezaron las
tentativas de los pocos gue experimentaron la elaboraciéon de jugo
de naranjas (inconvenientes que concuerdan en que »el jugo de
naranja elaborado en Invierno, por pasteurizacién, llega al Verano
completamente @margo, turbio, con fuerte olor y gusto a cocido,
razones obvias para que no sea grato consumirs), nos indujeron
a resolver el problema por vias de experimentacion.

Los primeros trabajos que hemos realizado, 1926-1927, compren-
den 67 experiencias agrupadas en 14 series segin la finalidad per-
scenida v de acuerdo a un plan de investigaciones preestablecido.
Nos hemos propuesto resolver los siguientes interrogantes:

1¢ — Desde el punto de vista fermentecible, ;cual es la tem-
peratura v tiempo minimo de pasteurizacién suficientes para ase-
gurar la no fermentacion del juge de naranja y por ende su con-
servaeion?

20 — ;Qué efecto, inmediato ¥y mediato, ejercen las distintas
condiciones de pasteurizacién (temperatura y tiempo) sobre ¢l
celor ¥ aspecto del jugo de naranja?

3 — El efecto, inmediato y mediato, de las distintas eon-
diciones de pasteurizacion sobre el eolor y aspeeto del jugo de na
ranja ;de qué naturaleza es para el jugo limpido ¥ para el sedi-
mento amarillo anaranjado?

49 — Las distintas temperaturas (desde 60° hasta la ebulli-
cion) y los distintos tiempos dados a la pasteurizaeion §qué accidn,
mediata o inmediata, tienen sobre el sator y perfume del jugo de
naranja?

5% — Dexde el punto de vista de las modificaciones, perjudi-
ciales, de las cualidades organolépticas del jugo de naranja debido
a las condiciones desfavorables de la pasteurizacién jqué serd mas
perjudicial: las variaciones ecrecientes de temperaturas o las varia-
ciones crecientes del tiempo de calentamiento?

60 — Para una serie de pasteurizaciones a una determinada
temiperatura fija y para un tiempo total de calentamiento, por ejem-
plo de 30 minutos: § qué serd menos perjudicial, pasteurizar una sola
vez en el tiempo total (30 minutos) o pasteurizar dos veces en la

GO 3]1:
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mitad del tiempo (15 minutos) o pasteurizar tres veces en la ter-
cera parte del tiempo (10 minutos)?

79 — ; Qué influencia mediata puede tener la luz difusa sobre
las cualidades organolépticas del jugo de naranja? O dicho en otras
pulabras: para asegurar la buena conservacion del jugo de naran-
Ja ihay que protegerlo de la luz, envasindolo en botellas de vidrio
obseuro?

& — En fin, para terminar y poder resumir todo en uno:
icuidles son las mejores condiciones de pasteurizacion que deben
utilizarse en la elaboracién de jugo de naranja, para asegurar la
no fermentacioén del producto y, al mismo tiempo, las menores alte-
raciones de sus cualidades organolépticas?

He ahi, en resumen, los principales interrogantes, para no seguir
citando, que nos proponemos resolver experimentalinente.

1. Experiencia de la sevie 1. — Tiempo de pasteurizaeién fijo en
5 minutos y temperatura variable de 5° (' para cada experiencia.
Dos pasteurizaciones iguales distaneiadas de 24 horas:

R q g 1= Py
E : X )
xperiencias ano 19 !Pnsteurizscidn Pasteurizaeion Resultados siio 1927

5 18 R : § |:

T |o3 s s | g 23 | &

S |Z=| Fecha de su - 2 , = 3 g3

¢ |=8 . | % |Tiempo] ¢  Tiempo, Fecha e e )

T |2%| realizacion & | & |3 E ]

> |2° ‘ 5| : = g "

z |S G B < 1A

I buili-] balli- .
E1, 2 5deAgosto [‘ojyn 5m. aon 5 m. 10 de Jul.|ninguna| 340
E2/1 2> » > 90° | » » | 90~ 5 » |2 » >» » 340
E 3| 21> » » 850 | » [ 85e 5 » > » 3 » 340
E4/ 21, » » 80°|» » | 805 » > > » » 340
E32 s » » 750 | > > ! 750 5 » » 3 » » 340
E6/ 2> » > 700 [* > | 70 5 » [ b > 340
E7.3 > » » 650 : » » | B35 » | » > 340
E8 3|» » > I 60° » » 1 60 5 » > » > » 340
- )
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a) Andilisis (1) organoléptico de Ey:

C'olor antes de agitar (2). El jugo limpido tiene un fuerte eo-
lor a caramelo. El sedimento estd descolorido y parece sucio
borroso.

Calor despuds de agitar (3). — El jugo tiene color a borra
sucia, de tono obscuro.

Aspecto. — Turbio, eon borras en suspension.

Olar.-— Fuerte a naranja amarga cceida.

Sebor. — Dulee, a fruta cocida v muy amargo. No hay indicio
de fermentacion.

b) Aniilisis organoliptico de En:

('olor antes de agitar. — El liquido limpido es color dmbar os-
curo. La borra tiene eolor sucio, descolorido, perdiendo tono
anaranjado.

Color después de agitar. — Mas oscuro que el jugo erudo v
menos amarillo anaranjado.

Aspecto. — Turbio eon horras °n suspensién.

Oior. — A cocido, dando la sensacion de naranja amarga.
Sabor. — Dnlce, a fruta cocida v amarga. No hay indicios de
fermentacién.

¢) Andlisis organaoléptico de Ex:

Color antes de agitar. — El liquido limpido es eolor ambar ob-
scuro; la borra es sucia, descolorida, habiendo perdido parte del
tono amarillo anaranjado natural.

Color después de agiltar. — Mds obscuro que el jugo crudo re-
cién exprimido.

Aspeeto,— Turbio, con borras en suspension.

(1) Cuando no se especifique la fecha del anélisis advertimos que significa que ¥a
esth indicada en el cuadro, en la eolumna de la fecha de los resultados. (N. del Al).

(2) Fs preciso recordur que, después de algunas horus de reposo, el jugo de naranja
aeposita un fuerte sedimento color amarillo anaranjado (constituide por pulpilla y
pigmentos) mbs o menos floconoso; el jugo que cuhre este sedimento es més o menos
limpido ¥y ecasi incoloro en las jugos recién elaborados. Las prpiedades organolépticas
del sedimento y del jugo limpido se modifican por el ealor de pasteurizacién y tiempo
de censervacién: es lo que queremos hacer observar al lector. (N. del A.).

(3) Las demés determinaciones organolépticax fueron hechas, en cada andlisis, sobre
el jugo previamente agitado a objeto de reincorporar lus substancing que estin en sus-

pension en toda naranjoda. (N. del A))

Go g le



—217 —

Olor. — A naranja cocida amarga.
Subor. — Dulee, a fruta cocida y amarga. No hay indicios de

fermentacion.

d) Awnilisis organoléptico de E,:

Color antes de agitar. — El liquido limpido es color arbar os-
curo; la borra es sucia y descolorida por haber perdido parte
del tono amarillo anaranjado.

Color después de agitar. -— Amarillo anaranjado oscuro, mucho
mds oscuro que el jugo de naranjas erudo recién exprimido.
Aspecto. — Turbio, con un poco de borra en suspension.
Olor.— A cocido, dando la sensacion de ser amargo.

Sabor. — Dulee, a fruta coeida v a naranja amarga. No hay in-
dicios de fermentacidn.

e) Anilisis organoléptico de Eg:

Color antes agitar. — E] liquido limpido es ambarino osecuro;
la borra es color anaranjado sucio y descolorido.

Color después de agitar. — Es mis oscuro que el jugo erudo
recién exprimido.

Aspeclo. — Turbio, mas o menos natural.

Olor. — A fruta cocida, dando la sensacién de ser amargo.
Sabor. — Dulee, a naranja cocida v amarga. No hay indieios
de fermentaeidn.

f) Andilisis organoléptico de E;:

Color antes de agitar. — El liquido limpido es amarillo &mbar;
la borra es anaranjado sucia, alzo descolorida.

Color después de agitar. — Tiene un tono més eseuro que el
jugo erudo recién exprimido.

Aspecto. — Turbio, natural, sin grumos en suspensién,
Olor.— A naranja amarga cocida.

Sabor.— Dulce, a naranja cocida y amarga. Parece que pre-

domina el gusto a cocido sobre el gusto a fruta amarga.

9) Andlisis organoléptico de Es:

Color antes de agitar. — El jugo claro es amarillo ambarino;
la borra es color amarillo anaranjado sucio.

Color después de agitar.— Es ur poco més oscuro que el jugo
crudo recién exprimido.

*
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Aspecto. — Turbio y sin grumos: natural.

Hor.—Un poco a cocido y es difieil notar la sensacion de
amargo.

Sabor. — Dulee, se nota un poco de gusto a fruta coeida, aun-

que no mucho, ¥ algo amargo. Predomina el gusto a cocido
sobre el amargo. No hay el menor indicio de fermentacion.

Andlisis oryanoliptico, por compuracion, de la serie 1.
Color antes de agitar. — El juge elaro es mas oseuro en el Ky,
E.. .. que en el E;, Eyx El tono es de eolor ambar mas oscuro

en las primeras botellas ¥ va tomando un color mas amarillo
ambarino en las wiltimas. El ecior de la borra es mas descolo-

ridoen Ey, Es... que en ... K7 Ey; vale deeir que es de ¢olor
mas natural en las altimas botellas.
Color despuds de agitar. — Es mas oseuro que el jugo erudo,

reeién exprimido, en las experiencias E;, Eg, ete., que en las
E: Eg, ete. Comparando los jugos desde E; hasta Eg se nota
que el tono oseuro es gradualmente reemplazado por el color
natural del jugo de naranja. El Eg es el jugo mas parecido al
tono natural del jugo de naranja recién exprimido.
Aspecto. — Es mas turbio y borroso en las primeras experien-
clas Ey, Eu. .. que en las Oltimas. .. E;, Eg cuyo aspecto es
natural.

Olor. — El olor a fruta coeida v sensacién de naranja amarga
es mas pronunciado en las primcras experiencias ¥ va gra-
dualmente haciéndose menos sensible en las ltimas,
Sabor, — Los primeros tienen un fuerte gusto a cocido v a
naranja amarga. Los altimos tienen un ligero gusto a eocido
y a amargo y en ¢l Ey predomina un ligero gusto a cocido
sobre la débil sensacion de amargo. Ninguna experiencia fer-
ménta.

2. Erperiencing de la serie I, — Tiempo de pasteurizaeién fijo
en 10 minutos ¥ temperatura variable de 5° C para eada experien-
cia. Dos pasteurizaciones iguales, distanciadas de 24 horas:

Q¢
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Experiencias afio 1426

I“ .'2" ! -~ -
y . C % oo Resultados ano 1427
Pasteurizacion Pasteurizacion

g < z N 1 |2
i :f'i.? Feeha d .:é, Tiempo ; Tiempo Ferha %—’ ; ! g é
= g‘é. elaboracion E‘ | .;7 g g |: H
z 187 & ’ | E
o |
E 9 2 |7deAgosto|80°]10 m.|80°/ 10 m.' 10 de Jul. ninguna 338
E10 2 |>» > [75°|10 > (752110 » | + » > . 338
E1l[2]>> > [70°[10 » 70°110 » | > » > ]330
Ei2/ 2> > [B5°[ > » (65710 s | > o o | 338
E13/1]>>» » [60°10 > [60°] » » » » » » 1338
E13)1]»> '600 10 > (60°i10 . ‘28 s Die.| 507
a) Andlisis organoléptico de Eq:
Color antes de agitar.— El jugo eclaro es ambar oscuro. La
borra es descolorida ¥ sucia.
Color después de agitar. — Es de tono més oscuro y menos
amarillo anaranjado que el jugo recién exprimido.
Aspecto. — Turbio y borrosv.
Olor. — A fruta cocida, dando la impresion de tratarse de un
liguido amargo.
Sabor. — Es dulee, con fuerte gusto a cocido amargo de na-
ranja. No hay indicios de fermentacion.
b) Andlisis organoléptico de Eiq:
Color antes de agitar. — El liquido es de color ambar oscuro.
El sedimento borroso ¢s de color anaranjado sucio y desco-
lorido.
Coior después de agitar. — Algo mas oscuro que el jugo re-
cién exprimido.
Aspecto. — Turbio y algo borroso.
Olor. — Se siente a fruta cocida con scnsacién de amargo.
Sabor. — Es dulee, a naranja cocida v amarga. No hay indi-
cios de fermentaei6n.
¢) Anilisis organoléptico de E;:

Color antes de agitar. — El jugo limpido es de color dmbar
oscuro. La borra es de color anaranjado sucio y descolorido.

-*Ia.._Jl' QIC
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Color después de agitar — Amarillo anaranjado, un poco mas
oseuro que el jugo erudo recién exprimido.

Aspecto. — Turbio.

Olor.— A fruta cocida y sensacidon de amargo.
Sabor. — Dulee, a fruta cocida v amarga. No hay indicios de
fermentacion.

d) Andilisis organoléptico de Eiqg:

Color antes de agitar. -— El liquido claro es amarillo dmbar
algo oscuro. La borra es color anaranjado sucio y descolorido.
C'olor después de agitar. — Amarillo anaranjado, un poco mas
oseuro que el jugo erudo recién exprimido.
Aspecto. — Turbio a jugo de naranja natural.

Olor. — Predomina el olor a frata cccida, aunque se nota tam-
hién la sensaeién de amargo.

Sabor. — Es dulee, se nota el gusto a fruta cocida y también
el gusto amargo aunque no tan intenso. No hay indicios de
fermentacion.

e) Andhsis organoléptico de Eia:

Color antes de agitar. — El jugo claro es color &mbar. La borra
es color anaranjado sucio, habiendo perdido parte del tono
amarillo anaranjado.

Color después de agitar. — Amarillo anaranjado un poco més
oseuro que el jugo crudo reeién exprimido.
Aspeecto. — Turbio a jugo natural.

Olor.— Un poco a fruta cocida y algo se nota a naranja
amarga.

Sabor. — Dulee, se nota el gusto a fruta cocida y amarga pero
no es mny pronunciado. Parece que predomina el gusto amar-
o sobre el gusto a coeido. No hay indieios de fermentaecidn.

F) Analisis orgunoléptico de K.y (Diciembre 28 de 1927):

('olor antes de agitar. — El liquido 1impido presenta un eolor
ambar muy oseuro, easi marron. La borra es oseura, sucia y
el anaranjade esta deseolorido.

('olor despuds de agitar. — Es mucho mas oscure que el na-
tural v el anaranjado no es el mismo.

Aspecto.— Turbio y borroso.

Olor. — A cocido ¥ amargo. La resultante de este olor es di-
ferente al observado en otros andlisis.

. ‘ "
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Sabor. — Esta dulee, tiene gusto a cocido y a amargo. La re-
sultante de este gusto es diferente al observado en otros ana-
lisis. Esta perfectamente conservado y no hay el menor indi-
cio de fermentaeidn.

Observaciones.— Hubo mayor transformacién en el color ¥y
aspecto del jugo que en su olor y gusto. Parece que con el
transcurrir del tiempo se altera mas facilmente el color que el

olor y gusto.
) Andilisis organoléptico, por comparacion, de la serie II.

Color antes de agitar. — El juro limpido es de un tono ambar
maés oscuro en las primeras experiencias (Ey, E0) que en las
altimas (E,s,Eq3). Las borras scn méas descoloridas y sucilas
en las primeras experiencias y de un tono més natural, (ama-
rillo anaranjado) en las tltimas aunque mas oscuro que en el
jugo erudo.

Color después de agitar. — Las experiencias Eq, E;s tienen
un color més sucio y oscuro. Las experiencias E;», E;3 tienen
un color mas natural (amarillo anaranjado) aunque mas oscu-
ro que el jugo fresco recién exprimido.

Aspecto. — Las primeras experiencias son mas borrosas, las
nltimas son més limpidas y naturales.

Olor. — La experiencia Ey tiene fuerte olor a cocido y a amargo
¥ ecomparada con la E;; se nota que la primera tiene fuerte
gusto a cocido y amargo, mientras que a la segunda se le
nota mucho gusto a cocido y apenas a amargo. Siempre las
iltimas experiencias tienen menos gusto a coeido que las
primeras.

3. Experiencias de la serie I1I. — Tiempo de pasteurizaeion fijo

en 15 minutos y temperatura variable de 5° C para cada experiencia.
Dos pasteurizaciones iguales distanciadas de 24 horas:

{ ) i"']‘:
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Experiencias ano 1924 . N . .. Resubtados ato 1927
l’n,\(mlrlzavmnll Asteurizacion
£ “ : | e o sz
< z = 1T %
[ Feeha de = = =2 3 z
b & Tiempo| &  Tiempo Fecha Tz £=
= elaboracion = = ] - B
° £ g |‘ 2L
. = = < =
| X
|
I
B14] 2 |8 de Agosto 1 70° 1 15 m. [ 707 | 15 m. 10 de¢ Jul. | ninguna | 337
B15/2 +>  » 65 15 &5(»'15 N . 337
E16)2 >+ 600115 5160115 > » o | . 1337
: | | !

Go

4.

Resultado de los anilisis organoléplicos de las erperiencias y
del andlisis organold ptwo, por comparacion, de la serie 1I1.

Color antes de agitar. — El jugo limpido es, en todas las expe-
riencias, de un color amarillo Ambar oscuro. El tono es menos
fuerte en las Oltimas experiencias que en las primeras. La
borra es mas deseolorida (perdiendo parte del tono amarillo
anaranjado) en las primeras experiencias y de un color mis
natnral en lax ultimas.

Color después de agitar. — Las primeras experiencias son mas
oscuras que las tltimas, pero dstas tienen tonos mas amarillo
anaranjado; son mdas naturales.

Aspeeto. — Todas son turbias v las tltimas se asemejan mas
a la turbidez del jugo cerude recitn exprimido.

Olor.-- Todoes tienen olor a frula cocida que recuerda a la
naranja amarga, pero es mas dntenso en las primeras expe-
rieneias que en las altimas.

Sabor. —Todas son dulees, con gusto a cocido ¥y a amargo,
siendo mas notable en las primeras experiencias, predominan-
do ¢l gusto amargo, Se nota bastante diferencia eonfrontando
el sabor de E,y con el Ejy: este filtimo tiene menos gusto a
fruta eocida y amarga.

Erperioncins desde la sevie IV hasta la serie VI

a) Scrie IV.— Tiempo de pastenrizacion fijo en 20 minutos y

temperatura variable de 5° € para eada experieneia. Dos pas-
teurizaciones iguales, distanciadas de 24 horas:
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Experiencias ano 1926 Lo L Resultados ano 1027
Pasteurizacion Pasteurizacion
[ -
@ @ I X
E 5 LI
Fecha de 2 % | é 3 z
S I Tiempo @ Tiempo Feeha = 5=
elaboracion = = | = 3
= £ | = L
T T | - z
&= = | - =1
| i
| | .

1 8 de Agosto | 70¢ | 20 m. i 70¢ | 20 m. ! 11 de Jul. | ninguna | 338
LI * 65720 » i65 20 » 1 > > » 338
» 3 » "60°(20 > [60°120 » |2 » » 338
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b) Rerie V. — Tiempo de pasteurizacion fijo en 30 minutos y
temperatura variable de 5° C para cada experiencia. Dos pas-
teurizaciones iguales, distanciadas de 24 horas:

Experiencias ane 1926

Il\
Pasteurizacion

i ”
Pasteurizacion

Resultaldos ano 1227

= < a =

= E |z , 3

S TZ| Fechnae | % z 23

- ‘l_;"-.' ) ¢ Tiempo ¢ Tiempo Fecha T e

= = T| elaboracion = B -

3 [-- E | 2 = =

v & | & | E
E 20: 2 110de Agostol 70° | 30 m.! 70° | 30 m. |12 de Jul. | ninguna | 337
E21 2 » » 65°(30 » [65°{30 »|» » o> » 337
E2, 2 : > 60°(30 » |60°/30 >!» » » 337

|

¢) Serie VI.— Tiempo de pasteurizacion fijo en 20 minutos para
la primera pasteurizacion y en 10 minutos para la segunda.
Temperatura variable en 5° C para ambas pasteurizaciones:

Experiencias ano 1926 ) ]., O 27 .. Reasultdados ano 1927
PasteurizacionPasteurizacion
IE 2 R s TR
= T = z % =z z
5 '"2Z2| Fecha de 8 1 = £
s =3 5 Tiempo| & Tiempo Focha T = =
= =% elaboracién = & ] P
\_:é\ g £ | =: |3
- ‘-- ! = 3] o fo
E 231 2 10de Agosto 75° | 20 m. | 70° | 10 m.| 12 de Jul. | ninguna 337
E242 55 > |700/20 » [65°10 » | > » > | > |337]
|E 25\ 2 5 s » 1650 20 > |60°/10 » | » » > » 33T|
-
P 3
LU
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d) Resultados de los andlisis organolépticos de cadu experiencia

a)

1y de lus series 1V, V y VI, por comparacion.

Color antes de agitar. — En todas las experiencias el color del
jugo limpido es amarille &mbar oscuro, siendo de tono mas
fuerte en las experiencias que fueron pasteurizadas a mayor
temperatura. El color del sedimento es siempre més descolo-
rido en las experiencias que sufrieron temperaturas méas ele-
vadas y de un tono méas natural (amarillo anaranjado) en las
que fueron pasteurizadas a menos temperatura.

C'olor después de agitar. — Las experieincias que sufrieron ma-
vor temperatura tienen un color mas oseuro. Conservan un eolor
nmas natural, amarillo anaranjado, las experiencias pasteuri-
zadas a temperaturas mas bajos.

Aspecto. — Son mas naturales ¥y menos borrosas las experien-
clas sometidas a temperaturas menos elevadas.

Olor.— El olor a gusto cocido y 4 naranja amarga es comun
a todas las experiencias, pero ¢s mas intenso en las experien-
cias sometlidas a mayor temperatura.

Sabor. — Todas las experiencias tienen gusto a naranja cocida
y amarga, (a pesar del sabor duice natural del jugo) sintién-
dose mucho mas intenso en las experienecias sometidas a mayor
temperatura en donde predomina el gusto a amargo. No ha
fermentado ninguna experiencia.

. Erperiencias desde la serie VII hasta la serie 1X.

Serte VII.— Una sola pasteurizacion. Temperatura fija en
p J

60° C para todas las experiencias v tiempo variable de 5 mi-

nutos:

] (%
L'l
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Experiencias afo 1128 Pastearizacion Resultadoy atio 1427

= < 2. o .é )

= T 4 = 2

5 133 Fecha de g . Botelias . 2 %

p L= ® Tiempo Fecha P!

- Z e elaboracion o fermentadas < &

. 52 : 3

z o 3] ! 5
E2 | 1 | 6deSept. | 60° | 5m. | 18deJulio | ninguna 315
E27| 1| »> >» 60°| 10> | » > » , 315
E28 | 1 » 3 3 60° | 15 » LI T » 315
E28| 1 > » 3 60° | 15 » 28 de Dic. » 478
E29 1 | > 60° | 20 » = 18 de Julio » 315
E30 1| »> » 60° | 25 » | » 5> > | 315
E3l1[1 | >>» » 60| 30: T > . 315

b) Serie VIII.— Una sola pasteurizacién. Temperatura fija en
65° C para todas las experiencias y tiempo variable de 5
minutes:

Experiencias afio 1926 Pasteurizacion Resultados afio 1927

2 e P .

= T 5 2

g T Fecha de F Botellas £ Z

° =z < Tiempo Fecha i 5=

= | £3 elaboracion = fermentadas: © E

°, | a = E , | &

B & : .8

H E ‘ {

E32 | 2 6 de Sept. | 65° 5m. | 18 de Julio | ninguna | 315
E 33 | 2 > > » 65° 10 » > > » ) I 315
E34! 2 > > > 65° | 15 » > > » » 315
E 35 " 2 > » > 65° | 20 - > » B 315
E36 6 2 > » » 65° | 25 » > 3 > ‘ » i 315
E 37 | 2 > > > 65° | 30 » > » 3 > I 315

¢) Serie IX. — Una sola pasteurizaciéon. Temperatura fija en 70° C
para todas las experiencias y tiempo variable en 5 minutos:

Lat) 1,; c
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Experioncias ano 1928 I'asteurizasion | Resultados ano 1927
e | | N —5 | 3
& ~ - | =]
E '—;' 3 Ferha de 4 | Boteilas | g z
z 1oy < : | Tiempo Fecha g =
= ' 0 elaboracion o | fermentadas | &
. z < H £
w 1C = | 2
! | | ‘ —
| | |
E38 | 2 | 6de Sept. | 70° ‘ 5m. 18de Julio | ninguna | 315
E39 2 LI 70° [ 10 » LI S » 315
|
E40 2 I 70° | 15 » L T > | 315
E41 | 2 ( » » > 700 | 20 - > 2 s > I 315
E42 | 2 > » 70 | 25 » > » . als
E43 | 2 IR 70° | 30 - » o > > | 315
d) Damos a continnaeién los andlisis organolépticos de las dos

botellas E.g, efectnados en dos fechas distintas, para que pue-
da apreciarse la aceidon del iiempo en las transformaciones
organolépticas del jugo de naranja:

Andhisis organoléiptico de Eag:

Fecha, — 18 de Julio de 1927,

Color antes de agitar. — El jugo limpido es color amarilio 4m-
bar un poeco oscure. La borra estd un poco descolorida, perdié
alzo del tono amarillo anararjado.

Color después de agitar. — Es un poco mdis oseuro que el jugo
erudo y menos amarillo anaranjado.

Aspecto.— Turbio, sin grumos, naiural.

Olar, — Se siente algo el olor raracteristico a naranja coeida
¥ amarga.

Rabor. — Dulee, caracteristico al jugo de naranja, se nota el
gusto amargo a fruta cocida, pero no con mucha intensidad.
No hay indicios de fermeniaecion.

Anidlisis organoleptico de Ko

Fecha, — 28 de Diciembre de 1927.
Color antes de agitar. — El juazo !impido tiene un color am-

bar osenro, casi marrén. La borra es oscura pero ha despare-

cido bastante el pigmento amarillo anaranjado.
Color despnés de agitar. — Es marrdn, claro, muy diferente al
color amarillo anaranjado del jugo crudo.
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Aspecto. — Turbio, con borras en suspensién que no desapa-
recen por agitacion.

Olor. — Sui generis que revela el olor fuerte a naranja amar-
ga cocida.

Sabor. — Es dulee, sui generis. con fuerte gusto amargo y a
naranja cocida. No hay indicios de fermentacion.

Resultado de los anidlisis organolépticos de cada experiencia y
de las series VII, VIII y 1X. por comparacion.

Color antes de agitar. — E] jugo limpido tiene un color ambar
en todas las experiencias. E] tono es més fuerte (a igualdad de
tiempo) en las experiencias que fueron sometidas a mayor
temperatura. Dentro de cada serie el tono ambar es menos
oscuro en las experiencias calentadas durante menos tiempo.
Asi, Ez¢ v E,7 tienen un color amarillo d4mbar muy semejante

v

y eomparadas con Ejy, Ejz; estas se notan de un color ambar

habiendo perdido algo del tonn aiaarillo anaranjado.

Dentro de cada serie son de tono menos amarillo anaranja-
do aquellas que soportaron mis tiempo la temperatura de
pasteurizaciéon. (Esz¢ menos deseolorido que Ejy).

C'olor después de agitar.— En todas las experiencias el color
es un poco més oscuro que el jugo erudo recién exprimido. En
cada serie la diferencia del color no es muy grande y cuesta
diferenciarla, pero es menos oscuro en las experiencias que
han soportado durante menos tiempo el calor. (Ezs cs menos
oscuro que Eyz).

Aspecto. — En general hay menos grumos en suspensién en
aquellas experiencias que, dentro de cada serie, fueron calen-
tadas durante menos tiempo. .
Olor. — Todas tienen olor a fruta cocida gue recuerda el sabor
amargo de la naranja, pero este olor es mas fuerte, dentro dc
cada serie, en las experiencias calentadas durante més tiempo.
Este olor en Egq y E2; es muy poco perceptible y en eambio
es bastante pronunciado en E.,.

Sabor. — En general todas las experiencias tienen sabor dulee,
caractersitico del jugo de naranja, y gusto a fruta cocida ¥
amarga en mayor o menor intensidad. Dentro de las experien-
cias correspondientes a cada serie el gusto a cocido v a amar-
g0 es mas pronunciado en aquellas que soportaron mis tiempo

LOOQIC
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el calentamiento (en la serie VIII el Ej; tiene mas gustd a
cocido y a amargo que el Ejz:) aunque las diferencias no son
muy bruseas. Asi, el Eqq tiene gusto a cocido muy sunave, siendo
poco perceptible el gusto a amargo: al degustar se nota pri-
mero el amarguito que predemina por ser mas fuerte. En
cambio el Ea; ofreee al paladar un sabor mas fuerte a cocido
y a amargo: ¢l gusto a cocido 2s la primera impresion que se
reeibe siendo mas intenso que el gusto amargo.

6. Erperiencins desde la serie X hasta lu serie X1,

Se trata de resolver si, a igualdad de temperatura y de ticmpo de
pasteurizaeion, es mas cohveniente una o dos pasteurizaciones, desde
el punto de vista de las propiedades organolépticas del jugo de na-
ranjas.

a) Serie X. — Una sola pasteurizaeion, Temperatura fija a 60° C
para cada experiencia y tiempo total de pasteurizacion varia-
ble de 10 minutos:

l |
Experiencias aho 14 Pasteurizacion Hesulfados ano 1927
g e | e R P
'g ’1 B = ?
b4 ‘ '3 :_‘: Fecha de @ - . Botellas : &
& 2% . s tempo Fecha ]
- ‘ = s elaboracion = formentadas : B
o l1€F - 2
A & I a
I ' - I
R | b
E 44 | 1 '15de Agosto: 60° | 10m. | 13 de Julio ' ninguna | 332
B45 1 its(" 20> | » 5> , 332
E46' 1 ‘| » » | 60° | 30 » LI S i » 332
, |
; !

b) Serie X1.— Dos pasteurizaciones. Temperatura fija en 60° C
para cada experiencia y tiempo total de pasteurizacion varia-
ble de 10 minutos:

*
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Experiencias anol®26 1 Pas.teurl- > Pns'reun- , < Resultados ano 1927
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¢) Resultado de los andlisis organolépticos de cada erperiencia y

de las sertes X y XI, por comparacion:

Comparaciones efectuadas: 19 Eyy con Eyp; 29 Eys eon By
3¢ E{G con E49.

Color antes de agitar. — El juge limpido es, en todas las ex-
periencias, color anibar mas o menos oscuro, siendo siempre
mas fuerte en el caso de haber efectuado dos pasteurizaciones.
El color de las borras es siempre maés sucio y con menos tono
amarillo anaranjado en las experiencias con dos pasteuriza-
ciones,

Color después de agitar — En todas las experiencias del jugo
tiene un tono mas oscuro que el jugo de naranja crudo. Siem-
Pre es menos oscuro y con mis pigmentos amarillo anaranjado
en las experiencias pasteurizadas uua sola vez.

Aspecto. —- Siempre el aspecto se asemeja més al jugo natural
en las exeriencias con una sola pasteurizacion.

Olor. — El olor a naranja amarga cocida es comin en todas
las experiencias variando su intensidad. Se nota siempre mas
fuerte en los casos de dos pasteurizaciones.

Sabor. — Es dulce, sui generis al de la naranja amarga cocida
en todos los casos, diferencidndose en su grado de intensidad:
se nota siempre més fuerte ev las experiencias pasteurizadas
dos veces.

-*Ia.._Jl' QIC
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7. Experiencias desde la serie XII hasta la serie XIV.

Determinacién de la influencia de la luz sobre los pigmentos ama-
rillos anaranjados naturales del jugo o sobre el colorante de Han-
sen (1) agregado para reforzar a aquélloes.

@) Serie XII. — Botellas incoloras, forradas con papel negro im-
permeable a la luz, sin agregado de eolorante:

Fxperiencias ato 1926 | Pasteurizacion Resultados ano 1=7
— - = 1 T L
B © o El $ .
: -é% Foecha de ; Tiompo Fecha | Botellas | E _g
=] = alabnracion & fermentadas | =
i - £ z -
£ S & I &
. | |
E50 | 1 ‘ 6 de Sepl. | 60° 5m. | 19deJulio | ninguna | 316
E 51 1 LR T 60° [ 10> | » » > 316
E52] 1| »>>» » 60° |15+ | » » > | 316
E55 1 » a2 s 60° 120 | > » > > L316
Es4 1| » > 60°| 25> | > » > » | 316
E55 1 | » > s ;60° 30> s s > l316
L) Serie XI1I bis. — Botellas ineoloras, sin forrar, expuestas a la

Inz difusa. Sin agregado de eolorante:
(Ver cuadro de la serie VIL.)
¢) Serie XIII. — Botellas incoloras, sin forrar, expuestas a la

luz difusa. Agregado de algunas gotas de colorante Hansen
para reforzar el’ color:

(1) licmos utilicado colorante interno para quesos de la fAbrica Hansen. (N. del A).

v
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]
Experiencias ano 1896 ; Pasteurieacion Resgultados ailo 1927
[ = @ ol &g |
% l T » ‘ 2 I b
5 G Facha de @ ) Botellas 53
- I'_-:' O] ) | Tiempo Fecha L
:—‘ z E l elaboracion E‘ | fermentadas z s}
z (&7 ] & A
f ' . .
E 56 ‘ 1 ' 6 de Sept. | 60~ 5m. | 19 deJulio | ninguna | 316
E57| 1 | » > =» |60°) 10 » LI R > 316
E58) 1 > > > | 60° | 15 = > » » » 316
E59 | 1 > » 60 | 20 » > > > > 316
E60| 1| » > > ’ 60° | 25> | » > > 316
E61] 1 > > » | 60° 30 » L R > 316

d) Serie XIV.— Botellas incoloras, forradas con papel negro im-
permeable a la luz. Agregado de algunas gotas de colorante
Hansen para reforzar el color:

Experiencias aiio 1926 : Pasteurizacion Resultados afin 1927

g le | E | i

% 54 Fecha de ® Botellas g2

N =73 g Tiempo Fecha g =

= <39 alaboracion =3 fermentadas, * E

. |&° g | i

4 [ o [ = | =

| |

E62 1 | 6deSept. | 60° |, 5m. | 19deJulio | ninguna | 316
E63 ' 1 » > | 60° | 10 » > 3> 2 » 316
E64 1 > > 60° | 15 » L > 316
E65 | 1 > > s | 60° | 20 » » > s » 316
E66| 1| »s > 160°]255s | » » » » 316
E67 | 1 > > » 60° | 30 » LI » 316

¢) Resultado de los andlisis erganolépticos de ceda experiencia y
de lus series XI1I, XI1I y XIV, por comparacién.

Practicamente no es posible diferenciar, en el analisis or-
ganoléptico, las experiencias sometidas a la misma tempera-
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tura y tiempo de pasteurizacion que figuran en los cuadros de
las series VII, XI1I, XIII y XIV. Asi, por ejemplo, compa-
rando entre si las experiencias E.;, E5, Es; y Egz tienen el
mismo color, aspecto, olor v sabor, antes y después de agitar.
(Ver resultados en 5. Experiencias de la serie VII hasta la
serie 1X).

Esto pone en evidencia gque tanto los pigmentos naturales del jugo
de naranja, como los eolorantes que se le agregan se destruven con
el tiempo, con mayor o menor intensidad, de acuerdo con las con-
diciones en gue fueron pasteurizadas las experiencias; eomo asimis-
mo, que la luz difusa tiene poca influencia en el caso de la trans-
formacion de los pigmentos y colorantes citados.

8. Eleceion de los tres mejores tipos de jugo de maranja elabo-
yrados.

Los resultades del analisis organoléptico nos indican que los tres
mejores tipos de jugo de naranja que hemos elaborado son los si-
guientes, por orden de calidad:

Primero: Esg (una sola pasteurizacién a 60° ¢ en 5 minutos).
Sequndo: Eq; (una sola pasteurizacion a 60° C en 10 minutos).

Tereero: Ex (dos pasteurizaciones iguales, distanciadas de 24 ho-
ras, a 60° (' en 5 minutos),

a) Resultado del andlisis organoléplico, por comparaciéon, de estas
tres erpertencias. {18 de Julio de 1927).

Color antes de agitar.— El jugo limpido es amarillo Ambar
en lag tres experiencias y mas o menos del mismo tono. Las
borras del fondo son de color amarillo anaranjado sucio, fal-
tindole un poco de pigmenfo amarillo anaranjado.

Color después de agitar. — Todos son de ceolor un poco mas
oseuro que el jugo crudo reeién exprimido. El Eu ¥ Eu; son
tan parecidos que resulta dificil diferenciar los tonos. En
cambio E, parece un poco més oscuro.

Aspeeto. — Turbio natural y caracteristico del jugo de na-
ranja reeién exprimida.

Olor. — Ligeramente a naranja cocida. (No se nota el olor
que recuerda las naranjas amargas).

"L:U 81‘
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Sabor. — En los tres predomina el sabor dulce, caracteristico
del jugo de naranja, casi natural. En E.; ¥ E»; se nota un
poco de gusto a fruta cocida y. apenas perceptible, un gustito
amargo: al degustar se nota primero el amarguito que pre-
domina. En Eg el gusto a fruta cocida y amarga se destaca
un poco mas (aunque no hay mucha diferencia) que en Eug
v E.s, llegando a predominar levemente el gusto a cocido so-
bre el gusto amargo.

Se desprende, del andlisis apuntado, que existen muy pocas di-
ferencias organolépticas entre los tres mejores tipos de jugo de na-
ranja elaboradas (1). No obstante, desde el punto de vista técnico, las
preferencias dehen repartirse entre nuestras experiencias Eu;, Eu;
v E.

NoTa. — Hemos efectuado observaciones en Jlas experiencias de ecada una de las
series que antecededen, dos dfns después de hnber efectundo la WGltima pasteurizacién y
ne hemos notado diferencias en el tono del coler para pasteurizaciones comprendidas
hasta los 90° C; en cambio si hemos notade que el jugo adquiere un tono més ohscuro

¥ menos anaraunjado cuando la ebullicién se haece prolougada (experiencia Fy;).
IV. — TrRABAJOS EFECTUADOS DURANTE LOS ARos 1927-1928

El éxito, hasta cierto punto sorprendente, obtenido en nuestras
experiencias realizadas en 1926-1927, en la que pudimos comprobar
que, entre otras ecoxas, sobre 67 experiencias pasteurizadas en distin-
tas eondieiones, ninguna fermenté y, después de soportar el rigu-
roxo Verano de Corrientes, cuando fueron examinadas llevaban cer-
ca de un afio de perfecta conservacién; este éxito, repetimos, nos
indujo a proseguir nuestros trabajos, ya debidamente orientados
sobre bases firmes.

En primer lugar nos propusimos, como es idgieo, repetir las expe-
riencias Ky, Esg ¥ Ea7, no ya con una botella, sino con mayor canti-
dad, adoptando las mismas condiciones de pasteurizaciéon a objeio
de confirmar definitivamente o a desautorizar las conclusiones a

(1) FEs indispensable tener presente la fecha de elaboracion de lax experienciny ¥ la
de degustacién para determinar ios dias de conservaci6n, ya que con el transcurrir del
tiempo el jugo de naramja se transforma y pierde sus preciosas cualidades organolépticas
de jugo crudo, recién exprimido.

Asf las experiencias Fyy y Fo. degustadas el 18 de Julio de 1927. llevabun 15 dias
de canservacién (véase cuadro de la serie VII). En camhio la experiencia F., degustada
el 10 de Julio (y el 18 de Julio) llevaba 34B dinx de conservacién. (N. del A.).

Lat) Qe
O



— 254 —

que nos habian condueido los resultados de dichas experiencia~. Estos
trabajos comprenden la serie XV,

En segundo lugar hemos querido extender nuestras rebuscas en
experiencias cuyas temperaturas de pasteurizacion descienda desde
60° (' hasta 50° C, temperatura que habiameos considerado como li-
nite, eon lo cual buscabamos descifrar dos interrogantes:

12 — ; Cudles son las temperaturas y tiempos minimos de pas-
teurizacion, capaces de asegurar la no fermentacion del juge de
naranjas?

27— .Qué condiciones de pasteurizacidon, para temperaturas
inferiores a 60° (', pueden asegurar el minimo de modificaciones en
las enalidades oroganolépticas del jugo de naranjas ¥, a la vez, el
maximo de seguridades en su conservacion desde ¢l punto de vista
fermentecible? (Ver series XVI vy XVII).

Luego quisimos estudiar las modificaciones organoléptieas, segui-
das paso a paso, que sufre el jugo de naranjas, al través del tiempo,
debido a la pasteurizacion ¥ poder determinar si el producto con-
serva sus cualidades de bebida grata v «consumibles hasta fin del
Verano mediato a su elaboraecién.

Para llevar a cabo este propdsito hemos practicado en todas las
experiencias el primer analisis organoléptico a los dos dias de su ela-
boraeion (contando eomo primer dia euando se exprimié las naran-
Jas). Estos andlisis nos permitieron sacar conclusiones inmedia-
tas, referente al efecto de la pasteurizaciéon sobre el jugo erudo de
naranjas, fijando bases ¥ puntos de referencias para los demas die-
timenes sensoriales. El segundo analisis organoléptico fué practi-
cado a fines de Dieiembre ¥ el tercer analisis a mediados de Abril
del ano siguiente, vale decir enando terminé el Verano. Hemos po-
dido sacar conclusiones confirmatorias y lerminantes en lo que
respecta a la repeticion de las experiencias Ey, Eag ¥ Eoz.

Para terminar estos trabajos hemos hecho un analisis quimico del
Jugo de naranjas elaborado (series XV, XVI y XVII) a oljeto de
poder determinar, por degustacion en el jugo refresecado a 5° C, los
porcentajes mas convenientes en azilear v en acidez, datos necesarios
para poder aconsejar la correecién racional del jugo de naranjas en
¢}l momento de su elaboracién. Para reforzar las eunalidades organo-
Iépticas del produeto hemos comprobado que es notable el agregado
de esencias de naranjas en la proporeién de dos o tres gotas por cada
vaso de 300 CC.

Creemos que el asunto de la elaboracidon del jugo de naranjas por
el procedimiento de la pasteurizacion queda perfectamente diluci-
dado y terminado eon cstos trabajos.

Google
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1. Experiencias de la serie XV.— Temperatura de pasteurizacién
60° C en distintos tiempos:

T =
i i § 24 2N . ) .2
Experiencias afio 1927 Pasteurizacion Pasteurizacion Resultados afio 192%
S I | gl e ey e
£ 2z £ g -
i - - - 1 S "3 k3
° 4 Fecha de ] g | = & 5 3
— b . b . N - ~
< = ) » Tiempo| ¢ 1Tlempo Fecha -] I ==
s = 5! elaboracion < ! A e E [+
2. |22 g E = = :
= |© = [>1 ) a
|
E 68 4 |17 de Agosto 60°| 5 m.| — — 14 de Abril| ninguna | 240
]
E69 4> » » 160°| 5> |60° 5m.\» NN . |20
E70| 4> » » 60°| 10 » | — — I» > » 240

Resultado de los andlisis organolépticos de cada experienci y
de la serie XV, por comparacion :

Fecha del primer andlisis. — 20 de Agosto de 1927 (dos dias des-
pués de pasteurizar).

Color antes de agitar. — El jugo limpidio es casi incoloro. El
sedimento es color amarillo anaranjado natural.

Color después de agitar. — Amarillo anaranjado exactamente igual
al jugo erudo en todas las experiencias.

Glor. — Ligeramente a cocido en todas las experiencias.

Aspecto. — Turbio igual al jugo erudo.

Sabor. — Ligeramente a fruta cocida en todas las experiencias,
dificilmente diferenciables. No obstante, E;, es mas fuerte que Egg;
no se nota gusto amargo en ninguna. No hay fermentaciones.

P
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2. Erperiencias de la serie XVI.-— Pasteurizadas a la tempera-
tura de 55° C en tiempos variables:

Experiencias afio 1927 Paqteu]r.izaci(m l-‘nsleugx;znrion Resultados afio 1928
g ';é Fecha de 2 ] i ;-_:E 5 g 3
o PR . ¥  Tiempo| g | Tiempo \’ Fecha % £ o
= - lak [} o a1 -
iy ’;_5 elaboracion § E 3 E E
AL & | & ‘ g |3
| : |
E711 3 [17de Agosto| 55! Sm.| — | — ’28/12/1927 2 133
E72/3'» « + |55 5 55°| 5m.|l4deAbril 1 240
E73]3 -« > |ss 10, | —| — 281271927 2 |133
E74 3 « > » [55° 10 » [55°|10 » [28/12/1927] 2 |133
K75 3 . » > 5530 » | — | — |14 de Abril| ninguna | 240

Resultado de los anilisis organoléplicos de cada experiencia y de
la serie XVI, por comparacion.,

Feeha del primer anilicis. — 20 de Agosto de 1927. (Dos dias
despuds de pasteurizar).

Color antes de agitar. — El jugo es casi incoloro; el sedimento
es color amarillo anaranjado, eompletamente natural

Color después de agitar. — Igual al jugo erudo.

Aspecto. — Turbio, patural.

Olor y sabor. — En todos predomina el gusto a fruta natural.
Puede decirse que el gusto a fruta cocida es easi imperceptible. No
es posible diferenciar ninguno de ellos. Comparando E;; con Egg se
nota en este Ultimo mas gusto a cocido.
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3. Erperiencias de la serie XVII. — Pasteurizadas a la tempera-
tura de 50° C en tiempos variables:

[
- .
Experioncias ano 1927 5 ]. . 2. .. Resultados ario 1927
Pasteurizacion Pasteurizacion
£ : N | g3 '
5 Fecha do z .1 é 2 ] 3
c § | Tiempo; £ | Tiempo Fecha 1 18 (&%
o elaboracion = 2 s . TE
= £ = | < B %
o | o > ; = K]
Fd | & e | = (=
I i
IR
E76 4 ({17 de Agosto 50° | 15m. | — | — 11ldeSept. 4 25
E77:3|> » > 50015 » !50°1 15m.|» » » 3 |25
I
E78 3{: » o 5000130 —| — [+ » > 3 |25
E79/3|: » =+ ,50°/30 > [50°30 > » » > 3 |25
E80 4|» » > Testigo: 1 9y d bengeato de sodio > » > 4 25
! | :

Nota. — Todus lae experiencins de esta serie hahfan fermentado para la fecha 11 de
Saptiembre en que fueron examinadas,

F.o — Testigo, rin pasteurizar, con i "/ de hLenzoato de sodio.

Resultado de los andlisis organolipticos de cada exrperiencia y de
lo scrie XVII, por comparacion:

Fecha del primer analisis. — 20 de Agosto de 1927. (Dos dias
después de pasteurizar).

Color antes de agitar. — El jugo limpido es casi incoloro; el se-
dimento es amarillo anaranjado natural.:

Color después de agitar. — Igual al jugo crudo.

Aspecto. — Turbio, igual al jugo erudo.

Olor y sabor. — En ninguno se le puede percibir gusto a cocido.
No es posible establecer diferencias. Todos tienen un agradable gus-
1o a jugo erudo de naranja.

4. Resultado de los andilisis organolépticos (1), por comparacion, de
lus ceries XV y XVI:

@) Sequndo andlisis organaléptico.

(1)  Obsérvese que pura la fecha 28 Diciembre 1927 ya habfan fermentado todas las

wxperiencias de la serie XVII, razén por la cusl nas figuran. (N. del A))

Lat) QI
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Fecha. — 28 de Diciembre de 1927,

Color antes de agitar. — Kl liquido limpido tiene un color li-
geramente amarillo en todas las experiencias. El sedimento es
de color muy natural en todos. No se puede establecer di-
ferencias.

Color después de agitar. — Amarillo anaranjado natural del
jugo crudo. No se puede establecer diferencias.

Olor y sabor. — Ninguno adquirié el gusto a naranja amarga.
No hay novedad con respecto al primer analisis, pues cada
experiencia conserva cl gusto ¥ olor indieados en aquel analisis.

b) Tereer andilisis organoli ptico.

Feeha, — 14 de Abril de 1928,

Experiencias que hasta la fecha no fermentaron despuds de
permanecer durante 6 dias (del 8 al 14 de Abril 1928) en la es-
tufa a la temperatura de 38°-40° C para ver si fermentan, y
sobre las cuales se hizo el anlisis. Seriec XV: Eye. Egw v Eqa;
serie XVI: E:, v E:.

Color antes de agitar. — El Hguido limpido tiene, en todas las
expetriencias, un hermoso color amarillo, parecido al vino blan-
co liviano. El sedimento tiene un hermoso color amarillo ana-
ranjado aunque parece mas palido que el natural.

Color después de agitar. — Todos tienen el color amarillo ana-
ranjado natural de la narvanja. Si hay alguna diferencia con
el color del jugo recién exprimido es muy difieil notarlo.

L 4

Aspeelo, — Turbio, ecomo el jugo erudo reeién exprimido.

Olor y subor.— No hay novedad, respeeto al sabor a cocido,
eon los datos del analisis organoléptico de cada experiencia
realizada el 28 de Diciembre de 1927. Referente a si aparecié
el gusto amargo nosotros no lo notamos bien definido; hemos
hecho probar a varias personas y solo han podido definir hien
el débil gusto a fruta cocida no puatendo notar gusto amargo.
“n la serie XV, no podemos establecer diferencias entre Egg.
4o ¥ Equ; en la serie XVI, tampoco podemos diferenciar Fqo
v E:. Comparando eualynier experiencia de la serie XV con
E+; encontramos que E;z; es mas agradable siendo mas natural

LOUQIC
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el olor ¥ sabor a naranja (1). En ninguna de estas experien-
cias hay el menor indicio de fermentacion.

(1) FEn el momento de entrar en prensa este trabajo terminamos de efectuar el cuasrto

andlisis organoléptico de las experiencias Fg Ea Ezw ¥ Fio cuyos datos damos a conti-

nuacién, por considerarlos muy importantes.

¢) Cuarto andlizie oryanoléptico:

Estos analisis fueron efectuados en el jugo natural, sin agregados de ninguna

clase, ¥ a la temperatura natural del jugo, tal cual aale de la botella.
Fecha del andlizis, — 27 de Febrero de 1929,
Pegustacion, antes de aygitur.

Color del jugo limpido. — El jugo limpido es cristalino, color amariillo ambarino,
recordando al vino blanco semillén algo envejecido. Es muy difieil establecer dife-
rencias: parece que el Egq fuera el de tone mis fuerte, siguiéndole en orden de
creciente Ege ¥ Egp.

Color del sedimente. — Tan semejantes que resulta diffcil diferenciarlos: todos
han perdido algo del tono primitivo amarillo anaranjado, tornfindose més desco-
lorido y sucio. Parece que en Eu el tono es més oscuro que en Feu ¥ Eis.

Olor del jugo limpide. == Es sul generis al de naranjs, dando la rensacién de ser un
liquido dulce ¥ ligeramente cocido. No se nota olor a naranjn amarga. No es
posible diferenciar Ee de E:. Dejamos constancia que el descorchar Eg hubo un
escape de gases: la borra del fondo subi6, en el acto, a la superficie formando
un paco de espuma. Fl olor es caracterfstico al’ de Inz bebidas fermentadas: es aro-
mético, agradable y muy semejante a la sidra bien conservada.

Sabor del liguido limpido (Fa y E; solamente). — FEn todas las experiencias es
ograduble, dulce, sui generis. Se percibe un ligero gustito a naranja cocida y un
dejo de amargo, predeminiando el amarguito al final de la sensacién. Fn todas

el sabor es muy parecido e imposible diferenciar.

3¢ Degustacion, después de ayitar.

4

Color. — En todas las experiencias se nots que el ecolor es un poco mas oscuro que
el jugo de naravja recién exprimido, habiendo perdido algo del tone amarille
anaranjado. Parece que Ezs es menos oscuro que Eg y Fg.

dxpecte. — Turbio, sui igeneris del jugo de nuranjas recién exprimido. El sedi-
mento de Ee 52 homogeiniza bien con el liquido. Ea cambio K presents algunes
grumos rebeldes en desaparecer agitando. Eg ofrece un sedimento floconoso con
tendencia s subir répidamente a ls superficie (accién del gas carbénmico).

Olor, - Véasa dictamen expresado para el jugo limpido.

Sabor. — Pars las experiencias Ee3 ¥ Ez, vénse dictamen dado para el jugo

iimpido; esto pone en evidencin gue el sedimento no modifica el sabor del jugo
limpido.

? Qbservaciones importantes,

Calidad de los corchos. — Las botellas Fos ¥ Frs tenfan corchos de muy buena
calidad: hfimedos, hinchados, blandos y elésticos. En cambio el corcho de la botella

LOugIe
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5. Andlisis quimico del jugo de naranja claborado. (Las experien-
cias de las series XV, XVI y XVII tienen la misma composicion,
por provenir de un corte comin de jugos).

Densidad tomada a 13°C . . . . . . . . . . 1,042
Acidez total %, expresado en écido sulfurico 6,419
Acidez total %, expresado en acido citrico . 9,156
Aztcares reductores @, . . . . . . . . . . 90

Extracto a 105°C %, . . . . . . . . . . 120,00

6. Ensayos de degustacion de las experiencias Eg, Egy, E7y ¥ Ezs,
enfridindolus 5° C, con o sin agregado de azicar y esencia de na-
ranja.

a) Degustacion del jugo naturdl, enfriado a 5° C.— Enfriado a
esa temperatura se le encuentra suficientemente dulee, siendo
un refresco muy agradable. Asi frio, se le nota mucho menos
¢l olor y sabor a fruta coeida, que hemos hecho referencia, por
cuya razin no es poshile establecer diferencias organolépticas.

b)Y Degustacion del jugo naturdal ayregandole, previamente, un
poco de azitear y enfridndolo a 5° C. — Hemos degustado dos
fracciones: en la primera habizmos agregado azucar a razom

= -

Fa, estaba reseco, duro, sin elasticidad, y por ende de mala calidad; esto mulivé
Ia entrada de aire y determiné una débil fermentacitn aleohidlicn en el jugo. Sdla
asf podemos explicar el hecho de que sobre cuairo hotellny Eg (pasteurizidus wna
aole rez a 60°C durante 5 minutos) no haya fermentade ninguun; en cambio
sohre cuatro botellas Ea (vasteurizadas dox reces a 60° C en 5 minutos) haya
fermentado una botells, precisamente en la experiencia que, cientfficamente, ofrece
mayor seguridad,

Rotella reta. — Fn este andlisis no foygura Ia experiencin Fg, porgue, hace unos

ocho dias, cayé de la estanterin y se rompio.

B2 Conclusionex, == Lus experiencias cuyo anidlizis acabamos de efecluar (repeticion
de Ei, Faq y Iy del afio 3926) fueron elaboradas el 17 de Agosto de 1927 y, en la
fecha levan 560 dins de conxervacion, habiendo soportado sin fermentar dos ve-
ranos de Corrientes de 1927-1928 y 3025.1929, Recordamos que estas experien-
cias permanecieron en la estufa a 387409 durante geiy diag (del 8 al 14 de
Abril de 1928) ¥ que et tercer anilisis organoléptico, practicado en aquella fecha,
no acus6é botellas fermentadas. En consecuencin, les hechos nos autorizan a con-
firmar los resultados de nuestras experiencins de acuerdo con lo que se especifica
en puestra conclusion 139,

Nota del Autor,

*
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de 30 grs. %, (elevando el tenor total en 120 grs. ) ¥ en la
segunda a razén de 60 grs. °/49 (elevandose asi, a un total de
150 grs. °/oe). Ambas fraceiones resultaron muy agradables al
paladar. El sabor dulce, reforzado, tapa algo el gusto a fruta
cocida, no ocurriendo lo misme con el olor. Comparando eual-
quiera de estas dos fracciones con jugo de naranja natural,
resultan mucho més gratas y con menos gusto a cocido.

¢) Degustacion del jugo matural agregdindoie, previamente, csen-
cta de naranja y enfriandolo o 5° C.

Hemos experimentado en des fraceciones: 1° agregamlo dos
gotas de esencia de naranja en 250 cc. de jugo de naranja
natural sin agregado de azicar; 2° agregando dos gotas de
esencia de naranja en 250 ce. de jugo cuya azicar total fué
elevada a 150 grs. %,. El agregado de esencia mejord, en forma
notabilisima, el valor organoléptico del jugo, en ambos casos.
Se nota que el efecio de la esencia estd en reforzar el sabor
y olor natural de la naranja, tapando el olor y sabor a cocido,
por cuanto ya no se los nota.

Resulta un verdadero contraste organoléptico comparando
fracciones de jugo con agregado de esencia y sin agregado de
esencia. Se nota que el agregado de esencia es mas eficaz que

El agregado de esencia y de aziicar son elementus correcti-
vos de primer orden que, auxiliados por una baja temperalura,
ocultan el olor y gusto a cocido en el juge de naranja eluborado
por el proceedimiento de lu pasteurizacion.

1. Eleccion y presentacion de los mejores tipos de jugo de naranja
tue hemos elaborado:

a) Eleccion de los mejores tipos aconsejables pare la industria. —
Hemos dicho que no es posible establecer diferencias organo-
lépticas entre Egs, Egp y E7o; que Eg; resulta un poco mejor
que cualquiera de las tres experiencias citadas. De hecho po-
demos aconsejar cualquiera de los cuatro tipos, ya que han
soportado perfectamente en buenas condiciones los fuertes ea-
lores del verano de Corrientes, sin presentar el menor indi-
cio de fermentacién. Hemos conservado nuestras experiencias
en una pieza comfn, colocandolas, precisamente, en las mismas
condiciones en que estarin colocadas en la industria y en el
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comereio y, después de dos anos de experimentaeién, podemos
afirmar que en ningin caso hemos notado que haya fermentado
una sola hotella de jugo de naranja pasteurizado segin:

12 E.; v Eus (una pasteurizacién 60° C en 5 minutos).

2¢ Esy v Eq9 (una pasteurizacién 60° C en 10 minutos).

32 Eq ¥ Egs (dos pasteurizaciones 60° C en 5 minutos).

4o E;; experimentado durante un verano (1) (una pasteuri-
zaciéon a 55° C en 30 minutos).

b) Elaboracion del mejor jugo de maranja. — Se haran cortes ge-
nerales de jugo, antes de embotellar para pasteurizar, y se
corregiran sus componentes (en lo que respecta al aziicar y a
la acidez) de modo de tener un tipo de jugo de naranja uni-
forme con los siguientes datos:

Acidez (2) total 9, expresada en 4cido sulfarico 6,50 grs.
Azitear total %, . . . . . . . . . . . . 150,00 grs.

Después se procederdt a la past rurizaeion y conservacién en la
forma indicada.

e) Presentacion del jugo de naranje al consumidor. — Se debe
busear una presentacidn cuya estética halague la vista e in-
vite a consumir su contenido. Pueden adoptarse botellas de
300 ce. (cuyo contenido quepa en un vaso de refresco) de for-
ma esférica, (imitande una naranja grande) fondo chato y
cuello de regulares dimensionss. El vidrio granulado, color
anaranjado fuerte. En el cuello de la botella se pegard un
rétulo color verde, con la inscripeion ¢ Jungo de naranjas »
v ademds datos de tibrica. Se adoptara el cierre tipo « Bilz »,
eteétera. En botellitas parecidas, pero provistas de cuenta gotas,
se venderd esencia de naranja para aromatizar el jugo ¥ cuya
extraceién se hard en las mismas fibricas de jugo de naranja,
ntilizando la edscara residual, subprodueto de dicha industria.

(1) Ya hemos dicho que esta experiencia, elaborada en Agosto de 1927, soportd
sin fermentar lox das Veranos de Corrientes de 1927-1928 y 1928-1829. (N, del A))

{2) Un juge de naranjn demasiado 4cido puede dafiar el estémago. Si es muy
dnlce reluja, saliéndose de lo pormal. Hay que procurar que el jugo de naranja
sea consumido puro, sin necesidad de agregarle soda o agua para hacerlo menos relajante,

Se corregirfh la aecidez agregindole fecido cftrico en cantidad suficiente. (N. del A.)
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El jugo de naranja debe servirse en las confiterias previa-
mente agitado y bien helado. En cada mesa debera haber un
frasquito conteniendo esencia de naranjas para que pueda
agregarse una o dos gotas en el momento de consumirse, como
si fuera azdcar.

NoTA — No aconsejamon agregar esencia de naranjas al juge natural en el momento
de su elaboracién porque la esencia se transformn con el tiempo, en el jugo de na-

ranja, en productos amargos y perjudicinles sl buven olor y sabor del producto.

8. Elaboracicn de « jugo de naranja filtrado».

No obstante los inconvenientes que hemos sefialado para la defeca-
¢ion v filtracion del jugo de naranja erudo (1}, esto no significa que
no es posible obtener jugo de naranja filtrado. La defecacién del jugo
e naranja va pasteurizado es bastante rapida y la filtracién ya no
resulta tan engorrosa por cuanto el calor al coagular las materias
albuminoideas hace gue el sedimento sea menos coloidal. Considera-
remos el prohlema en su doble aspecto técnico y econémico-comereial.

a) Consideraciones técnicas. Desde el punto de vista téenico el

probhlema estari resuelto adoptando dos pasteurizaciones, dis-
tanciadas de 24 horas, a 60° C durante 5 minutos. La primera
pasteurizaeién no se hara en botellas, sino en blok. En el tiem-
po aune media entre ambas pasteurizaciones el jugo decantara
v asi se defecard. Se proeederd a la filtracion inmediata del
jngo deeantado y se embotellara el jugo cristalino proeediendo
a efectuar la segunda pasteurizacién, en botellas eerradas, en la
forma conocida.

Para la elaboracién del jugo de naranja en pequeiia escala
{¢quinteros) se hari la primera pasteurizacién a bafo maria
pero envasando el jugo en damajuanas y se procederi a su
rapido enfriamiento, voleando luego el jugo en grandes tinas
para su decantaciéon. El jugo decantado se filtrara en filtro
de manga o de pasta de celulosa y se lo embotellara, pasteuri-
zara, eteétera.

En cuanto a la elaboracién industrial y en gran escala del
Jugo de naranja filtrado, sera preciso adoptar instalaciones
adecuadas al trabajo ripido y moderno. Para efectuar la pri-
mera pasteurizacién del jugo de naranja recién exprimido se
adoptard muy ventajosamente instalaciones semejantes a las

(1) Véase pAgina 210, nota marginal (1).
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que utilizan las usinas de higienizacién y pasteurizacion de la
leche cuando adoptan el sistema de pasteurizacion y enfria-
miento de la leche denominado, generalmente, danés: comtinuo,
de alta temperatura y tiempo corto. Se regulara el sistema de
manera que el jugo salga del pasteurizador a la temperatura
de 60° C y tarde 5 minutos antes de entrar al refrigerante,
siguiendo el siguiente proceso:

1° Paso del jugo crudo de naranja por el intercambiador de
calor.

2¢ Paso del jugo de naranja por el pasteurizador continuo,
saliendo a la temperatura de 60° C.

32 Paso del jugo de naranja pasteurizado por el intercam-
biudor de calor donde pierde algo de temperatura.

4° Paso del jugo de naranja por un poderoso filtro hiper-
centrifugo, semejante a un higienizador de leche, defecando
instantaneamente y en forma continua, quedando ¢l sedimen-
to adherido a las paredes del filtro formando una gruesa capa.

5° El jugo pasteurizado, «intercambiado» y defecado va a
un refrigerante plano, tubular donde saldra enfriado a una
temperatura vecina al del agua empleada en la refrigeracion.

6° Paso del jugo refrigerado por los filtros prensas de donde
sale eristalino.

7 Almacenamiento del jugoe cristalino en grandes tanques
de espera, colectores de jugo.

8° Embotellamiento del jugo, en los envases indieados con
cierre tipo «Bilz», utilizando miquinas rotativas especiales que
cmbotellan ¥ cierran 60 botellas por minuto.

0¢ Segunda pasteurizacion del jugo embotellado, a 60° C du-
rante 5 minutos, en aparatos continuos especiales para pasteu-
rizar en botellas.

10¢ Enfriamiento inmediato de las botellas pasteurizadas.

11° Aperchamiento de las botellas en locales depdsitos espe-
ciales.

12¢ Etiquetado a maquina y expedicion en épocas oportunas.

FEl jugo de nsranja filtrado puede elaborarse con agre-
gado o sin agregado de materias colorante amarillo-anaranja-
das, inofensivas a la salud, con lo que el jugo impresionara
mejor a la vista. En ambos casos puede hacerse la inyeccién
de gas carbénico al jugo embotellado, como ya se hace en Men-
doza para el jugo de uva, obteniéndose una bebida espumante,

>
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mucho mas deliciosa porque el gas carbdinico tapa el gusto a
cocido, inevitable en los jugos de frutos patseurizados.

b) Consideraciones econémico-comerciales, — Resumiendo lo que
Hevamos expuesto, para la elaboracién industrial del jugo de
naranja recomendamos preparar los siguientes tipos, para satis-
facer los mas variados gustos y exigencias del piblico eonsu-
midor:

1° Jugo de naranja sin filtrar.

2¢ Jugo de naranja filtrado (sin agregar colorante).

3¢ Jugo de naranja filtrado (con colorante)

4° Jupo de naranja filtrado (sin colorante, pero con gas
carbdnieco.

5° Jugo de naranja filtrado (con colorante y con gas car-
bénico).

Desde el punto de vista econémico habrd que establecer dife-
rencias de precios de venta de acuerdo con los distintes gastos
de elaboracién, que no es igual en todos los tipoes.

En cuanto a la faz comercial serd preciso habitnar al pu-
blico al consumo de jugo de naranja filtrado, en sus distintos
tipos a objeto de que sepa que se trata de productos naturales,
idénticos en su sabor y perfume y tan solo diferentes en el color
Y aspecto.

La mejor forma de educar al consumidor seri, en primer
lugar, llamar las cosas por su nombre con grandes caractercs
en la etiqueta: «Jugo de naranja sin filtrar» y «Jugo de naran-
ja filtrado» ; en segunda lugar cada botella llevara otra etiqueta
donde, en letras pequefias, se explicara el significado de seme-
jante denominacién y se dardn datos escuetos sobre la bondad
del producto elaborado.

V. — CONCLUSIONES

A. — Efecto de lo temperatura y tiempo de pastewrizecion. — (De-
gustacion efectuada dentro de las 24 horas de haber pasteuri-
zado).

1° La temperatura de pasteurizacion y el tiempo de calentamien-
to, no tienen ninguna influencia inmediata sobre el color vy aspects

LLOUGIE
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del jugo de naranja, siempre que la temperatura de pasteurizacion
no pase de 90° C.

2¢ Las temperaturas de pasteurizacion proximas a 100° C v tiempo
prolongado de calentamiento, modifican inmediatamente los pigmen-
tos naturales de jugo de naranja determinando un tono amarillo
anaranjado méis oscuro que el natural.

32 Kl jugo de naranja sometido a la pasteurizacion adquiere cierto
olor v gusto a fruta cocida, euya intensidad se hace notar desde los
50° (', siendo directamente proporcional a la temperatura de pas-
teurizacion, al tiempo de calentamiente y a la cantidad de pasteu-

v

rizaciones.

B. — Ejceto de la pasteurizacion sobre el jugo de naranja, en el
transeurrir de los meses desde la feeha de sw elaboracion,

49 Las modificaciones organolépticas que sufre el jugo de naranja,
debido a eondiciones desfavorables de pasteurizaeion, son directa-
mente proporeionales a los meses que transeurren desde la fecha
de su elaboracién.

5° Las modificaciones organoliépticas gue sufre el jugo de naran-
Jas, debido a las eondiciones desfavorables de los meses transcurri-
dos desde su elaboracién, son divectamente proporcionales a la tem-
peratura de pasteurizacion, al tiempo que dura el calentamiento ¥
a la cantidad de veees que se pasteuriza.

6° El liquido limpido del jugo de naranja pasteurizado adquiere
con e} trauseurrir del tiempo un tintc amarillo elaro que se va os-
cureciendo, hasta tomar un tono caramelo oseuro desapradable,
(Ver 5°),

7° El sedimento amarillo anaranjado que precipita el jugo de
naranja pasteurizado se descolora, con el transcurrir del tiempo,
perdiendo tono amarillo anaranjado y adquiriendo un color su-
cio. {Ver 5).

8¢ Con el transcurrir del tiempo el jugo de naranja pasteurizado
modifica su hermoso color amarillo anaranjado y se vuelve de un
tono més oscuro y sucio. (Ver 5°, 69 y T°).

Cu S]C
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9° Kl aspecto del jugo de naranja pasteurizado se modifica len-
tamente, con el transcurrir del tiempo, adquiriendc algunas veces
grumos visibles, en suspensién, que 1o hacen desagradable. (Ver 5¢).
Contribuyen a modificar su aspecto In mayor intensidad de turbidez
del jugo en el momento de elaborarse.

10° El jugo de naranja pasteurizado adquiere, con el transeurrir de
los meses, olor ¥ gusto a naranja amarga que lo hace sumamente des-
agradable. (Ver 5°?). Las esencias que contiene la naranja se modifi-
can en el jugo y contribuyen a dar el ‘gusto amargo.

11¢ En ua serie de experiencias sobre pasteuriazeiéon de jugo de
naranja hemos probado que las modificaciones organolépticas del jugo
son mas notables con el anmento creciente de la temperatura que con
el aumento creciente que dure el tiempo de calentamiento. El au-
mento de temperatura es mas perjudicial que el aumento del tiempo
que dure el calentamiento.

12? En una serie de experiencias sobre pasteurizacion de jugo de
naranja hemos probado que, desde el punto de vista de las modifica-
ciones organolépticas, a igunaldad de temperatura de pasteurizacion y
de tiempo total de calentamiento es menos perjudicial pasteurizar
una sola vez en el tiempo total de calentamiento que pasteuriazr dos
veces empleando en cada vez la mitad del tiempo de calentamiento.
Ejemplo: Perjudicara menos pasteurizando una vez a 60° C. duran-
te 30 minutos, que pasteurizar dos veces a 60° C. durante 15 minutos,
que pasteurizar 3 veces a 60° C. durante 10 minutos.

C. — Influencia de la luz difusa sobre la conservacién de los pig-
menlos naturales del jugo de naranja y colorantes agregudos.

13° La luz difusa tiene poca influencia sobre la destruccion de
los pigmentos naturales del jugo de uaranja sometido a la pasteu-
rizacién,

14° La modificacién de los pigmentos naturales del jugo de na-
ranja, o de las materias colorantes agregudas para reforzar a aqué-

Hos, estd regida por la eonclusién 5°.

D. — Influencia de la pasteurizacién sobre la conservacion del jugo
de maranja.
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15° Desde el punto de vista de la conservacién e inalterabilidad
del producto hemos obtenido resultados plenamente satisfactorios
elaborando jugo de naranja con una sola pasteurizacion a 55° C
durante 30 minutos o a 60° C durante 5 a 10 minutos y con dos
pasteurizaciones a 60° C durante 5 minutos. (Ver experiencias E.g
v Eus; Fur ¥y Eza; E< v Eoo; Eqs).

162 Todas las experiencias de jugo de naranja pasteurizadas (se-
gln se expresa en 15°) y conservadas en una pieza habitacién (en
condiciones comunes) han aguantado perfectamente bien dos veranos
seeguidos en Corrientes, sin sufrir la mas minima fermentacion.

17° El jugo de naranja elaborado en Julio-Agosto por el sistema
de pasteurizacion (expresad oen 15°) aguantdé todo un verano sin
sufrir profundas modificaciones organolépticas. No es posible per-
eibir sabor amargo a mediados de Abril del afio siguiente.
E. — Elaboracion, presentacién y consumo del jugoe de naranja.

13° En la elaboracion del jugo de naranja es necesario ofrecer al
consumidor un tipo constante en cuanto a sus cualidades organolép-
ticas. Debe corregirse la acidez total llevandola a 6,5 grs. %, expre-
sada en Acido sulfiirico ¥ el azilear a 150 grs. %, por ser las dosis
mas eonvenientes,

19® Desde el punto de vista estético conviene presentar el jugo
de naranja en batellas esféricas, de fondo chato y cuello de buenas
dimensiones. El vidrio serd granulado, color anaranjado fuerte.
El cuello estard totalmente reenbierto con un rétulo verde conte-
niendo la inseripeién ¢ Jugo de paranjas» y demés datos. Debe
adeptarse el cierre tipo « Bilz» ¥ hacer la pasteurizaciéon en enva-
ses ya cerrados,

20° Hemos demostrado que degustando el jugo de naranja (ela-
borado segtin hemos indicado en 15° ¥ 18°) enfriado a la temperatura
de 5°C' v con agregado de dos gotas de esencia de naranja en
cada vaso de Jugo no se le nota gusto a cocido y resulta un refresco
que parece jugo de naranja reeién exprimido.

219 El jugo de naranja elaborado por el sistema de pasteuriza-

eién (segin hemos indicado en 15°, 18 y 20*) debe servirse, pre-
viamente agitado ¥ bien helado. Fn cada mesa debera haber un

3¢
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frasquito conteniendo esnecia de naranja (1) para que se le pueda
agregar una o dos gotas en el momento de consumirse. (Ver con-

celusion 10%).

VI. — Dictamen de la V Comision, a cuyo cargo estuvo el estudio de
este trabajo, y aprobado en asamblea general, por lg Tercera Con-
ferencia Nacional de Fruticultura y Primera Internacionall (2)
reunida en la ciudad de Mendoza en Mayo de 1928:

« Comunicacién del Ingeniero Ag¢rénomo Fernando Freneau so-
bre resultados de algunas experiencias sobre elaboracion de jugo
de naranja por el procedimiento de la pasteurizacion.

« Se resuelve designar una sub-comisién especial compuesta de
los Ingenieros Zavalla, Del Bono y Bustelo para que asesoren a la
comisién, los que en un cuarto intermedio produjeron el siguiente
dictamen:

« El trabajo del Ingeniero Freneau demuestra un estudio prolijo
« sobre la obtencién del jugo de naranja en Corrientes. Por los an-
« tecedentes de dicho trabsjo y los dados por el sefior Ricardo Vi-
« dela, convendria estimular al autor para proseguir dichos es-
< tudios ».

« Visto el informe que antecede la Comision resuelve adoptar
el presente informe como resoluciér aconscjando la publicacién del
trabajo ».

€1) Fl frosquito conteniendo esencia de naranja tendrh suficiente capacidad como
pars aromastizar unas 100 botellas de jugo, ya que para cada botella sdlo se con-
sumirf una o dos gotas, Para e! consumo familiar de juge de naranja se venderén
pequefias ampollas conteniendo de 25 a 50 gotns de esencia.

(2)  Véase al respecto la revista agraria «Nuestra Tierras, Ne 169. Mayo de 1928
en pégina 171,
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