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I.  Ió’TROIM’CCIÓN

En el país, desde hace muchos años, se elabora jugo de uva y ya 
se empieza a elaborar jugo de manzana en el delta del Paraná. Aún 
no se elabora jugo de naranja, no obstante ser el norte argentino 
productor de naranjas de primera calidad.

Es que para la elaboración de jugo de ó<1rrójr la técnica tro­
pieza con serios inconvenientes (2) : el sistema de la pastetlliiración 
utilizado para conservar el jugo determina en este gusto y olor a 
fruta cocida, que contribuynn a dtsnrturalirar el producto, y con 
el tiempo se vuelve amar^g^^, tomando un color oscuro a
borra sucia, lo que no halaga a la vísta y desagrada al paladas*.

Una bebida elaborada en estas condicionss no puede ser vendible 
por cuanto, preparada en invierno (época de mayor abundancia de 
fruta) está ^11^1^81110^0 mrdifirada en sus propiedades organo­
lépticas cuando I^e^gra el verano. He ahí que la industria tropieza

(1) Trabajo pre.'yó,taaOo a la Terceaa Coilyrynneia ó-choi-I de FruticuUnaa y Primera
Iny■>rnaci<órll. constRuida en la ciudad de Mendoaa en Mayo de IÍ922 la que aprobó» 
sus y recomendó su puidiaaró>n 'véase la revisa» agraria Ó’uetru Tierra,
n9 169 pág. 121 Mayo de 192

(2) Véase íó pág. 210 nota marginal (1) los ióirln\•ó^ii•ntps d*dud<> a la defecaciin y fii 
traci/tn del jugo de ilaral\js.
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con jóconvenióntes que no se presentan para la elaboración del jugo 
de Uva n de: . e m .--/-.ó-.

En otros países productores de naranjas, como Norte América, 
en invierno se elabora fuertes cantidades de jugo de naranja que 
son vendidas y consumidas en verano con bastante demanda. He 
mos tenido oportunidad de degustar jugo de naranja de origen 
nortearnericnoo y lo hemos encontrado sumamente ácido, con fuei^- 
te olor y gusto a fruta cocida, excesivamcnee dulce: para consumido 
sin que relaje es imprescindible agregarte soda o agua como si se 
tratara de un refresco común. Es que, en este caso, se ha pretendido 
resolver el problema agregando un exceso de sustancias natural­
mente conservadoaas (ácido cítrico y azúcar, contraross a la fer­
mentación) y rntisépiioos (benzoato de sodio) pastenriaadoo a la 
vez. Sostenemos que un producto así elaborado no es grato al pala­
dar ni ofrece una bebida natural cual debe ser el jugo de naranjia 
y como lo es el jugo de uva elaborado en el país.

En el presente trabajo nos hemos esforzado en soludonar un 
problema industrial de tanta importancia para la cit^^^^u^l'^ir^^a ar­
gentina y creemos haber llegado a una solución saCisaactoria al 
través de una rebusca que abarca la r,ea^^^;^^i^n de ochenta expe 
nencias, efectuadas en el Cornscu^oo de los años 1926-1927-1928.

Nuesrrss ^^perie^ic^í^ fueron hechas en Corrlanles, con naraiijas 
proeedeness de esta provincia, privilegiado centro de produciinn en 
cantidad y en calidad. En la elaboración del jugo de naranja no 
utiiízamos antisépiíoss por ser per^u^dhi^^e^s a la salud.

Estamos en condidonss de poder afirmar que hemos con­
seguido elaborar un jugo de arrrnjr natural en su color, aspecto, 
olor y sabor, con todas sus vitaminas por esCro prsCeurirdOo a tem­
peratura baja, pudéendo ser consumido sin agregado de agua o soda 
y consttUueadOo una excelente bebida de verano con todas las pro- 
píedadss nutritivas, depurativas, mtestiuales, estomacales, diuré­
ticas, etc. del jugo procedenee de arr<aajas recién exp^rim^^jd^^s.

La elaboración de jugo de arrrajas, ya sea en pequeña o en gran 
escala, resolverá un gran probeema económico para los cultivaOorss 
de n<irrnjts del país ofreciéndoess las siguienecs ventajas:

1° —— Para la elaboración del jugo de narrajas se puede utili 
zar, sin inio.)aivenianecs, las frutas caídas, ya sea por exceso de ma­
durez o volteadas por el viento. .

29 — La elaboración de jugo de arrrajac permita i-uiusiria- 
lizar Ivs frutas en épocas en que monetariamante valen poco, para 
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vender el producto en Verano, a precio elevado porque es cuando 
la arrrajr más escasea, cuando más se la desea y cuando su precio 
es más elevado.

39 — La elaboración de jugo de naranja se hace en épocas eco­
nómicamente oportunas, sin necesidad de darse prisa, lo que evita 
tener que esperar el repunte de los precios de la naranja con la 
fruta sobre los árboles, la que está continuamente expuesta a la 
voracidad de los pájaros, cuyos estragos son enormes en las quintas 
suburbanas, y a la caída de la fruta, factores que detei^^na^n mu­
chas veces verdaderas desventajas.

4° —■ ^^11)0^1(10 jugo de naranja los productorsa se indepen­
dizan de la tiranía de los acaparado^s de citrus que mon^^miiann 
los mercados y, unidos en gremios, cotizan las naranjas a predos 
antojadioos, absorbiendo gran parte de las ganancias que legítii 
rmamenee pertenecen a los que todo el año han trabaaado la tierra.

5° Para elaborar jugo de narrnras por el sistema de la pasteu­
rización no hace falta mucha mano de obra, ya que la elaboración 
puede hacerse sin darse mucha pr*s^n, ni la inversión de grandes 
capitales, puesto que las inotalacionss son sencidas, pudíendo ser 
aplicadas por el pequeño productor o por las grandes fábricas con 
la misma eficacia, aunque no con tanta economía.

69 — En la elaboración del jugo de nar^^na^ queda a benefído 
del cultivador dos oub-productos importantes y dignos de tenerse en 
cuenta : la pupa exprimida y la cáscara de la naranja.

En la Industria de la elaboración del jugo de naranros ¿qué 
utilización puede y dele darse a la pulpa exprimida y a la cáscara 
residual ?

Hemos efectuado la exprriencla de fabricar mermelada utilizando 
la pulpa expr-miích y el producto es tan insípido, puede decirse, 
que hemos llegadlo a la conclusión práctk,a que lo mejor es uti^^z^^rla 
para el engorde de cerdos, transt,o■rmnndo rote sub-producto en carne 
y grasa, como se hace en las cremerías del país con la leche desna- 
tada cuando la caseína se cotiza a predos muy bajes. La porqueriza 
anexa será entonces la mejor fábrica. iitilizadora y trrnofrrmadrrr 
de la pupa exprímala.

Refeeente a la cáscara, rica en esencias, lo más fac^^dlte para el 
pequeño productor será orcrr las tiIao^, ya sea al sol o con cuaL 
quíer otro medio. La cáscara seca de nrrrnjrs tiene buena 
cion comercial, especialmente utilizada para licorería y farmacm. 
En cuanto a los rst<ablecimlentos de carácter ya industriales podrán
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utilizar lal cáscara de la nrrrnja para destilar su esencia. Esta esen­
cia se la utilizará muy especialmente para rrolnatiaar el jugo de na­
ranjas en el momento de ser consumido, con lo que or obtendrán 
Rectos sdrpendrnntes en benef^^m de la calidad del producto, como se 
verá más adelante por lo que llevamos demostrado experinennralmnnte.

El cultivo de vurledados de naranjas de épocas de madurez esca­
lonada, desde la más temprana hasta la más trrdír, aún no ha re 
suelto práctiaamente, a lo menos en el país, el problema de la abun­
dancia y abarattaminnto de la naranja en pleno Verano, época que 
más se la necesita. Ademrás las variedades, tempranas y tardías, los 
dos extraían os de la productién, no son sabrosas como las de estación, 
y, por lo mismo que escasean, están expuestas a la voracidad de los 
pájaros y son caras. Queda, entonces, en pié firmie, técnicamente y 
económicamente hablando, la necesidad de afrontar el probkma so­
lucionado de elaborar jugo de naranjia con las frutas de estación.

En consecuencáa, los productores de naranjas del país (quinteros) 
encontrarén las mejores vent^^^^s y obtendrán los mayores beneficios 
asociándose para fundar Coopera■iVves de producción e ieduii^iia• 
lización de cíYous, como ya lo han hecho en Tucumán los cultiva­
dores de caña para fundar ingenios azucareros y como lo hacen los 
tamberos en todo el país para fundar fábricas de produttos lácteos.

Con el esfuerzo colectivo de los pooductores de naranáss, unidos 
en el cooprrativiamo que niveaa las ambicone^ del capitalimom se 
levantarán pequeños y grandes establecimientes para la indusíriia 
lización de los citrus que podrán luchar y triunfar con mayores 
vmtaaas que los productores aislados, porque es sabido que

«Un l^egn^o non fa fuoco». . .

En las cooperativas de productores de citrus cifaamss gran parte 
de muestras esperanzais de progeeoos industriales poique vemos m 
ellas el porvenir, cercano, de la elaboración del jugo de eaoanjas 
por el sistema que porconizames, cuyo poobtema planteado nos he­
mos esforzado en resolver en este trabajo y cuyos resuJ^U^^hs^ fruto 
t^dío de mmucioaas rebuscas, damos a publicidad y ofrecemos, sin 
loísmos, a todos los produttores de eaoaejas que tengan interés en 
Chorar una bebida sana y agradaMe y para que el público se bene- 
fcte con un producto de verano higiéníoo, natural y barato en susto 
tucóm de los productos aorí/Ctalt(Ss mal deeominautes « naranjadas ».
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II. — Co>NDIUINNES EN QUE FUERON REALIZADAS LAS EXPERIENCIAS

1. Mo-íCío) de la fruta. — Las frutas fueron previamente lava­
das en abundante agua y luego se procedió a piIvíiV^s con cuchillo, 
cuidando de dejar lo menos posible parte blanca de la cáscara.

—En la industria para lavar las naranjas se seguirá el procedi­
miento del lavado de la remolacha en la fabricación del azúcar y 
para pelarlas se utilizarán las máquinas especiales para mondar 
duraznos, adaptadas a las maranuas.

2. lOb/enrón del jm/o. — Se cortó transveaaalmende en gruesas
rodaiss la fruta pelada y el jugo fué extraddo, por amasado y tor­
sión. en un de mallas gruesas, 1^x11110^6 hervido en una
solución de ácido cítrico para quitarle el gusto a trapo. El jugo 
fué groseramente colado pasándolo por un trapo de mallas gruesas 
pan retener las pequeñas partículas de pulpa en suspensión,. Cada 
serie de expericndas provénen de un corte común de jugo.

—En la industria las naranass peladas serán molidas utilizando 
las moledoras a cilindro para uvas (adaphddas a las naranjas) y la 
pulpa será prensada, para extraerle el jugo, utilizndo las prensas 
de la industria del vinio. El jugo extraddo sreá colado grosera men­
te por filtro de mallas gruesas para retener la pulpa (1).

3. Rdeitenii'nte de las nn^-ae>Jals romMids de Co^rletdss.— Muy 
variable: depende de las variedades, tamaño y peso de la naranja. 
Con naranaím compradas en plaza hemos obtenido los siguientes 
rendimienlos, por 100 kilos de naranja :

'i' Hemos ensayado la defecacíén y filtración del jugo crudo de naranja a objel-o de 

ofrecer un produelo límpido y cristalino como el jugo de uva: no aconseianios dot^s 

rariod^‘< por <ifrl‘^•l-r incundenientes: 1.®— La defeearlnn es lenta y la filtración engorrosa 
en el jugo crudo deludo a la ilatuallleza de las particulas en suspensión. 2.®—El jugo de na- 
raiija y filtrado es cri.stalino y casi incoloro porque en el filtro queda rdtdeido
la totalidad del pigmenio amarillo anaaanjddo. 3.°— Siendo el jugo de naranja filtrado 
cr^taHno y casi incoloro no panMe jugo de earaeJa natural. (earanldda), prddisp<ido 

mal al consumidor quién conflUido el produrOo con un rfesci» artificial.
Por las razones apunanas-s hemos aba^^dd^^md^ en nuestass dxpesiencia*, la ddfdca- 

ción y filtración y óos hemos esforzado en obtener una na-aniad^ conplelHmo^lto na­

tural y de larga cdns^er,^'aió<m. (N. del A.)
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Peso de las cáscaras............................. 28,09 °/o
Peso de la pulpa exprimida .. . . 29,70 "/o
Peso del jugo............................................... 42,21 °/o

Total...................................... 100,00 70

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

Ensayo de clasificación de la naranja común de Cor^í^'^ier^te^ por 
tamaño y peso (obser^va^iiine^ originales):

Tipo

Dimensiones 
de censio^a

Peso de 
una 

naranja

Peso de doce naranjas, en gramos

Pedún­
culo 

arriba

edúnn- 
culo 

de lado
Cáscara Pulpa 

exprimida J ligo Total

1 7.35 7,10 225 grs. 750 grs. 660 grs. 1290 grs. 2.700 gr.
2 7.05 6,55 200 » 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 5.875 5,72 125 » 420 » 300 » 780 » 1500 »

Promedio. 6.635 6,844 175 grs. 576 grs. 480 5ns. 1044 grs. 2100 gr.

Rendimiento de la naranja común de Comentes, según la elasn 
fíeación arriba citada (cifras experimenrat8s obtenidas por el autor) .

Tipo

Rendimiento en peso Jugo por 100 
kilogramos, 

expresado o en litrosCáscara 0o
Pulpa expri­

mida °/o Jugo 0o

1 27,77 24,44 47,77 44,44 litros
2 27,50 21,25 55,00 47,50 »

3 27,14 24,28 43,80 45,71 »

4 26,66 23,33 50,00 45,00 »

5 28,00 20,00 52,00 46,00 »

Promedio. . . 27,44 22,86 49,52 45,73 litr^os
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4. Embolelrm/nn?Oo del jugo.— Hemos envasado el jugo en bo­
tólas de 250 cc. y se procedió a eneor^ch^a^ra^s con corchos hervidos. 
Se aseguró el tapón por medio de dos piolines cruzados en el go­
llete.

—En la industria, antes de embotellar el jugo, se procederá a ha­
cer cortes generales y para uniformar el tipo se corregirá la acidez 
y el azúcar en la forma que detallamos en nuestras experiencias. 
El embotellamíento y cierre (cieree tipo «Bilz») se hará con má- 
El embotel^a^mkm^ y cierre (cierre tipo «Zilz») se hará con má­
quinas especiales: ver Cervecería Quilines.

5. Pasteuizzceión del jugo. — Hemos utiiizado un tacho, colocando 
una rejiHa en el fondo para que las botellas no toquen directamenee 
sobre este.

Las botellas a pasteurizar, con^ 11^111^^6 con una boteüa de 
jugo testigo abierta, fueron siempre colocadas en un baño maría 
a 55o C de temperatura. Lo más rápidamenee posible se procedió 
a elevar la tempera^t^u^ del baño mana hasta 5° C por encima de 
la temperatuza de pasteuii^^f^^ó^^^n. Cuando el termómetro sumergido 
en la botella testigo indicó haber llegado a la tempora^aa de pas- 
teurizacien se procedió a rebajar la temperatuaa del baño maraa z 
la para pasteurizar. Terminado el tiempo de czlentzmiento
se sacó las botellas y se las enfrió lo más rápidamente posible. En 
todos los casos las botellas de jugo de ezIzejz han tardado 15 mL 
notos antes de llegar a la temperauaa de pasteurizacién.

A las botellas pzsteurizadas se les cortó el corcho y los piolines 
a ras del cuello; se pzrzfinó el tapón; se rotuló la botella. Todas las 
botellas conteniendo jugo pzsteurizado se colocaron en una habita­
ción común; en una eatznteria se las apiló colocando cada botella 
en posición horizonial. Para que se conozcan las condic-oones en que 
hemos operado damos a coiitimla(‘ien las anotamonos efectuadas 
en dos pzsteurizacteeas distintas:

Primera pasteurzairien.— A la temperaba de 70o C sumergien­
do las botellas en un baño mana 55o C y con un jugo de naranja 
z 25° C.
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Tiempo transcurrido desde la Temperatura del Temperatura del
hora inicial baño maria jugo embotellado

Hora inicial............................ 55 °c. 25 °c.
a los 5 minutos.................... 73 °c. 53 °c.
a los 10 minudes....................... 75f'o. 65°o.
a los 15 m^n^uto^s.................... 75 °c. 70°c.

Segunda pasteurización. — A 80o C, en un bao maría a tempe­
ratura inicial de 55O C, y un jugo de naranja a la temperatura ini­
cial de 25o C.

Tiempo transcurrido desde la Temperatura del Temperatura del
hora inicial baño maría jugo embotellado

Hora inicial............................ 55 °c. 25 oc.

a los 5 minutos.................... 73°c. 56°c.
a los 10 minutos.................... 85 oc. 76 °c.
a los 15 minutos.................... 85°e. 80 °e.

En la elaboración industrial del jugo de naranja la pasteuriza­
ción en boteüas se hará en aparatos modernos especiales: ver ela­
boración industrial de jugo de uva y pasteuriaaeión de la cerveza 
en la Qullmes.

G.Aniá/óiís organoléptico del jugo de naranja elaborado.— Henos 
hecho la degustación de cada experiencia, refrescando la boca con 
enjuagees oportunos de agua y con degustación de jugo crudo de 
naranja recién exprimida. Dentro de cada serie de experíeniaas hi­
cimos un análisis comparanoo cada una de estas, pudiendo ofrecer 
así reeultades que creemos de positivo valor dentro de lo difícil y 
relativo que resulta expresar un dictamen sensorial.

Las degus^a^cK^n^^s siempre fueron hechas a la temperatoaa común 
y no se agregó ni azúcar ni esencia.
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II^^. — Trabajos efectuados durante los años 1926-1927

El interés demostrado por algunos productores de naranjas de 
la provincia de Corrientes sobre la posibilidad de elaborar jugo de 
naranjes, interés que valorizames por las numerosas consultas que 
nos fueron formujddas, y el ineo^^vemH^rt^ con que tropezaron las 
tentativas de los pocos que exper^mu^n^^r^ la elaboración de jugo 
de naranass (i^convenrantes que coactlrrdan en que rel jugo de 
naranja elaborado en Invierno, por pasteuriaaeian, llega al Verano 
completamente amargo, turbio, con fuerte olor y gusto a cocid/o, 
razones obvias para que no sea grato consumir»), nos indujeron 
a resolver el probtema por vías de rrp>mmcwjci^ión.

Los primeoos trabajóos que hemos realizado, 1926-1927, compren­
den 67 experiencias agrupadas en 14 series según la finalidad pee- 
seguida y de acuerdo a un plan de investigaek)nss preestablecido. 
Nos hemos propueste resolver los siguientes interrogantes:

1° — Desde el punto de vista 11^10001^x10.^,, ¿cuál es la tem- 
peratiraa y tiemp^o mínimo de pasteuriiasci^ suficientes para ase­
gurar la no fermu^n^^^inn del jugo de naranja y por ernle su con- 
sr'■.d e i-r!

2° — ¿Qué efecto, inmedíate y mediato, ejercen las distin^l^^s 
^-0x00)^ de pas’tr^rizacdan (temperatuaa y tiempo) sobre el 
color y aspecto del jugo de naranja?

39 — El efecto, tnmrdiate y mediato, de las di.st)njas con­
diciones de pasteuriaieian sobre el color y aspecto del jugo de na 
Tanja ¿de qué aaturareda es para el jugo límpido y para el s<^(d- 
mento amarillo dnaranjdOo?

4° — Las d^^tiin^^s temperatuass (desde 60° hasta la ebuli­
ción) y los distantes tiempos dados a la pasteu^^^a^.i^i^ ¿qué acción, 
mediata o inmediaja, tienen sobre el sabor y perfume del jugo de 
naraa^a?

5° — Desde el punto de vista de las mrdffiaacianes, perjudi­
ciales, de las cualidades organoléptiass del jugo de naranja debido 
a las condiciones arsfavorabres de la pas^^u^^i^^i^ira ¿qué será más 
per^^u^elKi^^l: las varih^^^^^^ crecientes de temperatuass o las varra- 
ciones crecientes del tiempo de calrntdmrente ?

6o —• Para una serie de pasteuriaaeiares a una drterm)nada 
tempera tiraa fija y para un tiempo total de calratamiente, por ejem­
plo de 30 minutos: ¿qué será menos perjudicial, pasteuriaar una sola 
vez en el tiempo total (30 minutes) o pasteuriaar dos veces en la
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mitad del tiempo (15 minutos) o pasteurizar tres veces en la ter­
cera parte del tiempo (10 minutos)?

7’ — ¿Qué influencia mediata puede tener la luz difusa sobre 
las cualda.dd^ organolépticas del jugo de naranja? O dieho en otras 
palabras: para asegurar la buena conservación del jugo de naran­
ja ¿hay que p!otP^^^ei^^ de la luz, envasándolo en botellas de vidrio 
obeeuro ?

8° — En fin, para terminar y poder resumir todo en uno: 
¿euáles son las mejores eondieiones de pasteunaación que deben 
utilizarse en la elaboración de jugo de naranja, para asegurar la 
mo fermentación del produeto y, al mismo titm^jo^, las menores alte- 
radones de sus cualidades organolépticas ?

He ahí, en resumen, los principales interroanntes, para no seguir 
citando, que nos proponemes resolver dxpdrinienlalmónte.

1. Experenadu de la serie I. — Tiempo de pasteur^iaai^i^. fijo en 
5 minutos y temperatuaa variable de 5° C para eada experiencia. 
Dos paeteuria.acinnes iguaees de 24 horas:

Experieneiae año 1926 1«
Paeteu1izaaióó

2*
Paateurí^a^e.*!*!! Resultados año 1927
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a) Análisis (1) organolepliro de

Color antes de agitar (2). El jugo límpido tiene un fuerte co­
lor a caramelo. El sedimento está descolorido y parece sucio

o o.
Colw después de agitar (3). — El jugo tiene color a borra 
sucia, de tono obscuro.
AL«pectto. — Turbio, con borras en suspensión.
Olor. — Fuerte a naranja amarga cocida.
Sabor. — Dulce, a fruta cocida v muy amargo. No hay indicio 
de fermentacinn.

&) Anó/ms organ^Z/picoo ¿e E2:

Color antes de agitar. — El líquido límpido es color ámbar os­
curo. La borra tiene color sucio, descolorido, perdiendo tono 
anaran^adao.
Color después de agitar. — Más oscuro que el jugo crudo v 
menos amarillo anana^ado.
Ásper/o. — Turbo con borras rn suspensión.
Olor. — A cocido, dando la sensación de naranja amarga.
Sabor.— Dmce, a fruta cocida v amarga. No hay indicios de 
fei^nHm^^(i^inn.

c) Anáhm organo/épicoo de Ea:

Color antes de agitar. — El líquido límpido es color ambar ob­
scuro; la borra es sucia, descolorida, habiendo perdido parte del 
tono amarillo anai^^ijad^ natural.
Color después de agiltar. — Más obscuro que el jugo crudo re 
cién exprimido.

— Turbio, con borras en suspensión.

(1) Cuando no se especifique la fecha del análisis advertimos que signiíiaa que ya 
está indicada en el cuadro, en la columna de la fecha de los resultados. (N. del A.).

(2) Es preciso recordar que, después de algunos horas de reposo, el jugo de naranja 
deposita un fuerte sedimento color amariHo anaraníado (ldn8tttuido por pulplRa y 
pigmentos) más o menos floconoso; el jugo que cubre este sedimento es más o menos 
límpido y casi incoloro en los jugos recién elaborados. Las prpiedadea organolépticas 

del sedimento y del jugo límpido se modifican por el calor de pasteurizacinn y tiempo 

de conservación: es lo que queremos hacer observar al leltdr. (N. del A.).
(3) Las demás determinaciones organolépticas fueron hechas, en cada análisis, sobre 

el jigo previ ¡«menee agitado a objeto de reinldrpotar las substancias que están en sus­

pensión en toda naIvrná,it^. (N. del A.)
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Olor.— A naranja cocida amarga.
Sabor.— Dutee, a fruta cocida y amargan. No hay indicios de 
fe ■m.e■!:al i'-n.1.

d) Análisis organoléptico de E4:

Color antes de agitar. — El líquido límpido es color ámbar os­
curo; la borra es sucia y descolorida por haber perdido parte 
del tono amarillo anaranjado.
Color después de agitar. — Amarillo anaranjado oscuro, mucho 
más oscuro que el jugo de naranjas crudo recién exprimido.. 
Aspedo.— Turbóo, con un poco de borra en suspensión.
Olor. — A cocido, dando la sensación de ser amargo.
Sabor*.— Dulce, a fruta cocida y a naranja amarga. No hay in­
dicios de fermentación.

e) AnáZim or^^n^o^^^p^Ooo de Eo:

Color antes agitar. — El líquido límpido es ambarino oscuro; 
la borra es color anaranjado sucio y descolorido.
Color después de agitar. — Es más oscuro que el jugo crudo 
reaiéó exprimido.
Aspedo. — Turbóo, más o menos natural.
OZor\ — A fruta cocida, dando la sensación de ser amargo. 
Sabor.— Dudce, a naranja cocida y amarga. No hay indicios 
de fermentación.

f) Análisis organole^pii^ de E7:

Color antes de agitar. — El líquido límpido es amarillo ámbar; 
la borra es anaranjado sucia, algo descolorida.
Color después de agitar. — Tiene un tono más oscuro que el. 
jugo crudo recién exprimido.
ALpecd). — Turbio, natural, sin grumos en suspensión.
Olor. ■—A naranja amarga cocida.
$aT>or.— Du^e, a naranja cocida y amarga. Parece que pre­
domina el gusto a cocido sobre el gusto a fruta amarga.

g) 4-yi-áltss orga^^é^pt^i^o de Es:

Color a^es de agitar. — El jugo claro es amarillo ambarino; 
la borra es color amarillo anaranjado sucio.
Color después de agitar*. — Es un poco más oscuro que el jugo 
mido recién exprimido.
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As-peda.— Turbo y sin grumos: natural.
Olor.— Un poco a cocido y es difícil notar la sensación de 
amargo.
Sabor. — Dulce, se nota un poco de gusto a fruta cocida, aun­
que no mucho, y algo amargo. Predomina el gusto a cocido 
sobre el amargo. No hay el menor indicio de fermentación.

h) Análisis organo/ópt/íro, por compara rio'n, de la sene Z.

Color antes de agitar. — El jugo claro es más oscuro en el E1, 
E2 . . que en el E-, Es. .El tono es de color ámbar más oscuro 
en las primeas* botellas y va tomando un color más amarillo 
ambarino en las últimas. El color de la borra es más descolo­
rido en Ei, E2. . . que en . . . E— Es; vale decir que es de color 
más natural en las últimas botellas;.
Color después de agitar.— Es más oscuro que el jugo crudo, 
recién exprimido, en las experienctas E1, E2, etc., que en las 
E-, Es. etc. Compafanoo los jugos desde E1 hasta Es se nota 
que el tono oscuro es gradualmente reemplazado por el color 
natural del jugo de naranja. El Es es el jugo más parecido al 
tono natural del jugo (de naranaa recién exprimido.
Aspedo. — Es más turbio y borroso en las primeaas eKp<^fie^i- 
cias Eb E2... que en las últimas... E^-, E8, cuyo aspecto es 
natu: a..
Olor. — El olor a fruta cocida y sensación de naranja amarga 
es más pronunctddo en las primeaas experiencaas y va gra- 
d^^abmnt^ haciéndose menos sensible en las última.
Sabor. •— Los piimero^s tienen un fuerte gusto a cocido y a 
naranja amarga. Los últimos tienen un ligero gusto a cocido 
y a amargo y en el Es predloména un ligero gusto a cocido 
sobre la débil sensación de amargo. Ninguna experH^'^^^m fer- 
méntó.

2. Ezptréelrtas de la .serie II. — Tiempo de pasteuriaccinn fij o 
en 10 mimAos y temperatnaa var’údl^k de 5o C para cada experien­
cia. Dos paateuriacclenes iguaecs, di^t^^r^^’^d^a^ de 24 horas:
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Experiencias año 1197 1“
Pastean•en Resultados año 1927

c o
- z

E
i u r 

a T. —
3

3 
0 — ~ Fecha de EEo Tiempo

*5
3 Tiempo Fecha

E 3 3 X

3 EE

•é i=e elaboración 3 5* o = E E 
X E

== 0 5 0 Ez 3 E- - E

E 9 2 7 de Agosto 80° 10 m. 80° 10 m. 10 de Jni. ninguna 338
E 10 2 » » > 75° 10 75° 10 » » * 038
E 11 2 » » s 70- 10 70° 10 * * 330
E 12 2 - x > 65° 65° 10 » » • 338
E 13 1 » , * 60° 10 60° * * 008
e ia l 60° 10 60o 10 28 » Dic. 507

a) Anális-ú organoléptico de Eo:

Color antes de agitar. — El jugo claro es ámbar oscuro. La 
borra es descolorida y sucia.
Color después de agitar. — Es de tono más oscuro y menos 
amarillo anaranjado que el jugo recién exprimido.
Aspccio.— Turbio y borroso.
Olor.— A fruta cocida, dando la impresión de tratare* de un 
liquido amargo.
Sabor. — Es dulce, con fuerte gusto a cocido amargo de na­
ranja. No hay indicios de fermentación.

b) Anáílíió organolépt-do de jE\o:

Color antes de agitar. — El líquido es de color ámbar oscuro. 
El sedimento borroso es de color anaranjado sucio y desco­
lorido.
Coior después de agitar. — Algo más oscuro que el jugo re 
ciln exprimido.
Aspecd#.— Turbio y algo borroso.
Olor. — Se siente a fruta cocida con sensación de amargo. 
Sabor. — Es dulce, a naranja cocida y amarga. No hay indii 
eios de íier^n^^naai^inn.

c) Análisis organolépiioo de En:

Color antes de agitar. — El jugo límpido es de color ámbar 
dscuro. La borra es de color anaranjado sucio y descolorido.

Original from
UNIVERSITY OF CALIFORNIA

Digitized by LO 21e



— 220 —

Color después de agitar — Amarillo anaranjado, un poco más 
oscuro que el jugo crudo recién exprimido.
Aspedo. — Turbo).
Olor. — A fruta cocida y sensación de amargo.
Sabor.— Dulce, a fruta cocida y amarga. No hay indicios de 
fermentación.

d) Análí.si orga^^^^íéptiíoo de E\2:

Color antes de agitar. — El líquido claro es amarillo ámbar 
algo oscuro. La borra es color anaranjado sucio y descolorido. 
Color después de agitar. — AmariHo anaranjado, un poco más 
oscuro que el jugo crudo recién expr^mi^oo.
Aspedo.— Turbio a jugo de naranja natural.
Olor. — P^^ed.hmii^ el olor a fruta cocida, aunque se nota tam­
bién la sensación de amargo.

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

^.cííó,!.

e) Análisis orga-noléptioo de A\3:

Color antes de agitar. — El jugo claro es color ámbar. La borra 
es color anaranjado sucio, habiendo perdido parte del tono 
amarillo anarim,ja0lo.
Color después de agitar. — AmariHo anaranja0lo un poco más 
oscuro que el jugo crudo recién ^^prima^oo.
Avecdo. — Turbio a jugo natural.
Olor. — Un poco a fruta cocida y algo se nota a naranja 
amarga.
Sabor. — Dulce, se nota el gusto a fruta cocida y amarga pero 
no es muy pronuneiaoo. Parece que predomina el gusto aman 
go sobre el gusto a cocido. No hay indicios de fermeniación.

f) Am/^íos orgaiddép/■(d0 de E?™ (D^^embl^^ 28 de 1927):

Color antes de agitar. — El líquido límpido presenta un color 
ámbar muy oscuro, casi marrón. La borra es oscura, sucia y 
el anaranaddo está descolorido.
Color después de agitar. — Es mucho más oscuro que el na­
tural y el anaranjado no es el mismo.
Axpedo.— Turbio y borroso.
Olor. — A cocido y amargo. La resultanee de este olor es di- 
ferenee al observado en otros análhié^).
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Sabor. — Está dulce, tiene gusto a cocido y a amargo. La re 
sultanee de este gusto es diferente al observadlo en otros aná­
lisis. Está perfecaanennee conservado y no hay el menor indi­
cio de fermenjación.
Observaaciones.— Hubo mayor transformación en el color y 
aspecto del jugo que en su olor y gusto. Parece que con el 
transcurrir del tiempo se altera más fácllmente el color que el 
olor y gusto.

g) AnúHiSs organoléptico, por ('otHparación, de la slríl II.

Color antes de agitar. — El jugo límpido es de un tono ámbar 
más oscuro en las primeaas experiencias (Eo, Eio) que en las 
últimas (E12,Ei3). Las borras son más descol^o^i'ha^ y sucias 
en las primeras y de un tono más natural, (ama­
rillo anaranjado) en las últimas aunque más oscuro que en el 
jugo crudo.
Color después de agitar. — Las experiencias Eo, Eio tienen 
un color más sucio y oscuro. Las exp^'K^i^^ií^ Ei«, Ea tienen 
un color más natural (amarillo anaranjado) aunque más oscu­
ro que el jugo fresco recién exprimido.
Aspecto. — Las primeras son más borrosas, las
últimas son más límpidas y natuaaees.
Otor. — La ^xperc^^i^^m Eo tiene fuerte olor a cocido y a amargo 
y comparada con la Eu, se nota que la primera tiene fuerte 
gusto a cocido y amargo, mientaas que a la segunda se le 
nota mucho gusto a cocido y apenas a amargo. Siempee las 
últimas íxp^íiík^i^cí^ tienen menos gusto a cocido que las 
primers..

3. EJzpiriI(i•ire de la serie III.— Tiempo de preteurir(cinn fijo 
en 15 minutos y temperatuaa variable de 5o C para cada experienfaa. 
Dos pasteu^^^^í^^^inn^ iguales ^8181x^^8 de 24 horas:
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Experiencias año 11926
| 1“

il*asteurizacióO|
2*

pasteurización Resuttados año 192

1 i

o. 
z

z i
~ T.
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Fecha de
elaboración

Te
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ra

tu
ra

Tiempo

1

sú

ü
£ 1
*

Tiempo Fecha

1 i 

t - 
*■> e,
2 S
— u 

c

¡L

2 3
*j g
4

Q

E 14 2 8 de Agosto 1 15 m. ■ ■ ° 15 m. 10 de JU1. ninguna 337
E 15 2 1 ■5 » ¡65“ 15 ° » * , 337
E 16 2 ■ 5 -

1
¡60“
i

15 ° » » ° 2
i

337
i

a) Resultado de los análisis organolépticos de las espericne-ias y 
del análisis organollittioo, por nonparación, de la serie III.

Color antes de agitar. — El jugo límpido es, en todas las expe 
Heneías, de un color amarillo ámbar oscuro. El tono es me^^os 
fue^^*e en las últimas exp^ei'nn^í^i^ss que en las primeras. La 
borra es más descolorida parte del tono amarillo
rnrrrnjrdo) en las primeaas experieneias y de un color más 
natural en las últimas.
Color después de agitar.—Las piíími^^s exper^^mt^^s son más 
oscuras que las últimas, pero éstas tienen tonos más amarillo 
rnrrrnjrdo; son más naturakss.

— Todas son turbias y las últimas se asemejan más 
a la turbídez del jugo crudo recién exprimido.
Olor. — Todos tienen olor a fruta cocida que recuerda a la 
naranja amarga, pero es más j^ithnsM) en las primeaas expe- 
Hencais que en las últimas.
Sabor.— Todas son dulces, con gusto a cocido y a amargáis, 
siendo más notable en las primeaas experiencias, predominan­
do el gusto amargo. Se nota bastante di^f^^e^e^ni^m confrontando 
el sabor de EH con el E10: este último tiene menos gusto a 
fruta cocida y amarga.

4. E.rprret’H(iaís desde la serie /V hasta la serie VE.

a) Serer /T. — Tiempo de pasteuriaaciOn fijo en 20 minutos y 
temperatuaa variable de 5° C para cada experiencia. Dos pas­
teurizaciones iguales, distanciadas de 24 horas:
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Experiencias año 19:2 Pasteurización
2* |

Pasteurización
Resultados año 1927

, z 1 tí 3
E 1 '

=
t. « c

Fecha de B Tiempo 1 E i B 3 : Z
3 é~ T 3 Tiempo Fecha =3

E =
elaboración B 3a

E b

3 E
£ ’E7 «“

2 i c T 5 1 1 i3 8

E 17 2 8 de Agosto 70c

i

20 m.

i
í 70c 20 m. 11 de Jul.1 ninguna 338

E 18 2 » * > 65 o 20 » 65° 20 » » > > 338
E i9 2 » » 2 60°

i
20 > 65° 20 > * 338

b) Serie V. — Tiempo de pasteurización fijo en 30 minutos y 
temperatura variable de 5° C para cada experiencia. Dos pas- 
teurizccinnes iguales, distanciadas de 24 horas:

Expe

C |

3 » 

z 11

^^‘^^nciss año 1$.b2
1* 1

Pasteurización
2*

Pasteurización Resultados año 1227

__ r ■
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E20; 2 10 de Agosto 70o 30 m. ! 70° 30 m. 12 de Jul. ninguna 337
E21 2 * » » 65° 30 > 65° 30 » » » » 337
E22 2 S- X- » 60o 30 > 60o 30 » 337

r) Serie FZ.— Tiempo de pasteurización fijo en 20 minutos para 
la primeaa pasteurización y en 10 minutos para la segunda. 
Temperatuaa variable en 5 o C para ambas pasteuriaccinnes:

| Experinndáas año lí£2 J»
Pasteurización

2*
Pasteurización Resultados año 1927

7.
— Fecha de

elaboración

Te
m

pe
ra

tu
ra

Tiempo

Te
m

pe
ra

tu
ra

Tiempo

i

Fecha

r.tí
3 1
T S
B 3

zc T-

X ** d

E 23 2 ilO de Agosto 75o 20 m. 70o 10 m. 12 de Jul. ninguna 337
E24 1 2 70t 20 > 65o 10 > » » » » 337
E 25

I2

1
j 65° 20 > 60° 10 » » » » r> 337
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d) Resultados de los análisis organolépticos de cada t*rpt■r■ienc■¿a 
y de las series IV, V y VI9 por comparación.
Color antes de agitar. — En todas las experiencias el color del 
jugo límpido es amarillo ámbar oscuro, siendo de tono más 
fuerte en las experiencias que fueron pasteurizadas a mayor 
temperatuaa. El color del sedimento es siempre más descolo­
rido en las experiencias que sufrieron tenlperatuaas más ele­
vadas y de un tono más natural (amarillo anaranjado) en las 
que fueron pasteuriaadas a menos temperatuaa.
Color después de agitar. — Las experieincias que sufrieron ma­
yor temperatuia tienen un color más oscuro. Conservan un color 
más natural, amarillo anaranaddo, las experiencias pasteeri- 
zadas a temperatuaas más

— Son más naturatas y menos borrosas las experien­
cias sometidas a temperaturas menos elevadas.
Olor. — El olor a gusto cocido y a naranja amarga es común 
a todas las experiencias, pero es más intenso en las experien­
cias sometidas a mayor temperatuaa.
Sabor. — Todas las experiencias tienen gusto a naranja cocida 
y amarga, (a pesar del sabor dulce natural del jugo.) sintién­
dose mucho más intenso en las experiencias sometidas a mayor 
temperatuaa en donde predomina el gusto a amargo. No ha 
fermeniado ninguna experiencia.

5. desde la serie VII hasta la serie IX.

a) Strte VII. — Una sola pzsteurizacinn. Tempeaatuaa fija en 
60° C para todas las experiencaas y tiempo variare de 5 mb 
nutos: .

X.
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Experiencias año Pasteurización Resulta»los año 1927

c g oe Ss - 2 Ü ■n _= Fecha de E Botellas , s °É É ® Tiempo Fecha ! 3 -3
-3 •e 3 elaboracinn C fermentadas •
e. E = S3 X4
e c° 5- 2

E 26 1 6 de Sept. 60o 5 m. 18 de Julio
. i

ninguna 315
E 27 1 » » » 60° 10 » $ 315
E 2S 1 60o 15 » 2 315
E 28 1 2 » 60o 15 » 28 de Dic. 3 478
E 29 1 » » 60° 20 » 18 de Julio » 315
E 30 1 2 5 3 60o 25 » > » * » | 315
E 31 1 60° 30 » * 1 315

b) Serie VIH. — Una sola pasteurización. Temperatura fija en 
65° C para todas las expeiih^i^^ias y tiempo variable de 5 
minutos..;

Experiencias año .1026 Pasteurización Resultados año ¡922

c a X
G T x c Ü 

?=
3 «e

E ~ Fecha de E Botellas - T 
= 3

® . ■ i ® Tiempo F>cha i. 73
ra
e

- o
1 3 x

elaboración —
6
3

fermcnaddas E = 
as ■

2 C 5- 2

E32 2 6 de Sept. 65° 5 m. 18 de Julio ninguna 315
E33 2 1 » » » 65° 10 > 9 9 9 1 315
E34 2 9 9 9 65o 15 > 9 9 9 * 315
E35 2 9 9 9 65° 20 > 9 9 9 315
E36 1 2 9 9 9 65° 25 > 9 9 9 ' y i 315
E37 2 9 9 9 65° 30 > 9 9 9 315

c) Ser! Za. — Una sola pasteuriaación. Temperatura fija en 70oC 
para todas las experlencias y tiempo variable en 5 minutos:
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Expertsncíw año 1926 Pasteurizac ión Resultados año 1927
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E 38 2 6 de Sept;. 70o 5 m. 18 de Julio ninguna 315
E 39 2 » > > 70o 10 > > > > > 315
E 40 2 > > » 70" 15 > > > » > 315
E 41 2 > » » 70" 20 > » > > » 315
E 42 2 » » » 70" 25 » > > > » 315
E 43 2 > » » 70" 30 > > > > » 315

d~) Damos a continuación los análisis organolépticos de las dos 
botellas E2s, efectuados en dos fechas dt^tntto^ para que pue­
da apreciase la acción del tiempo en las transforniaeiones 
oig^a^nokpt^ia^ del jugo de naranja:

Análssís org-anol^litios de £'»:

F^a'lia. — 18 de Juiío de 1927.
Dolor antes de agitar. — El jugo límpido es color amarillo ám­
bar un poco oscuro. La borra está un poco descolorida, perdió 
algo del tono amarillo anro•anlado.
Dolor después de agitar. — Es un poco más oscuro que el jugo 
crudo y menos amarillo rnarm,lado.
Aspecto.— Turbio, sin grumos, natural.
Olor. — Se siente algo el olor crorateríttifo a naranja cocida 
y amarga.
Sabor.— Dulce, caoacteristifo ai jugo de naranja, se nota el 
gusto amargo a fruta cocida, pero no con mucha intensidad. 
No hay indicios de fermentación.

^^^ú/óis ^gan^oépt^tc^ de jE1s:

Fecha.— 28 de Diciembre de 1927.
Dolor antes de agitar.— El jugo límpido tiene un color ám 
bar oscuro, casi marrón. La borra es oscura pero ha despare­
cido bastante el pigmento amarillo anarllnlado.
Dolo^- después de agitar. — Es marrón, claro, muy diferente al 
color <tnaranrado del jugo crudo.
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Aspecto. — Turbio, con borras en ¡suspensión que no desapa-
■ L po agi.a-iinl.
Olor. — Sui generis que revela el flfr fuerte a nrrantjr amar­
ga . a|
Sabor. — Es dulce, sui generis. con fuerte gusto amargo y a 
naranja cocida. No hay indicios de fermenaación.

e) EeswZaado de los análisis organiolé^p^/^io^ de cada erperienern y 
de las series VII, VIII y IX, por comparacinn.

Color antes de agitar. — El j^ui^o límpido tiene un color ámb^r 
en todas las experíenciss. El tono es más fuerte (a igualdad de 
tiempo) en las experiencias que fueron sometidas a mayor 
temperatuaa. Dentro de cada serie el tono ámbar es menos 
oscuro en las cxpíi'^^ó^cí^ calentadas durante menos tiempo. 
Así, E26 y E27 tienen un color amarillo ámbar muy semejanie 
y comparadas con E30, E31 estas se notan de un color ámbar 
más oscuro. Las borras son descoloridas en todos los fraseos 
habiendo perdido algo del tonio amariHo anaranjado.

Dentro de cada serie son de tono menos amarillo anaranja­
do aquellas que soportaron más tiempo la tempei^aüi^ de 
paiteuriaación. (E26 menos descolorido que Ea1).
Color después de agitar. — En todas las experiencíss el color 
es un poco más oscur^o que el jugo crudo recién exprimido. En 
cada serie la diferencia del color no es muy grande y cuesta 
diferenciarla, pero es menos oscuro en las ixperiencias que 
han soportado durante menos tiempo el calor. (E38 cs menos 
oscuro que E43).
Aspedo. — En general hay menos grumos en suspensión en 
aquelias experiencíss que, dentro de cada serie, fueron calen­
tadas durante menos tiempo. .
Olor. — Todas tienen olor a fruta cocida que recuerda el sabor 
amargo de la naranja, pero este olor es más fuerte, dentro de 
cada serie, en las experiencíss calentadas duranie más tiempo. 
Este olor en E2« y E27 es muy poco y en cambio
es bastante pronunciado en E?1.
Sabor. — En general todas las experien<ass tienen sabor dulce, 
caracteisíttico del jugo de naranja, y gusto a fruta cocida y 
amarga en mayor o menor intensidad. Dentro de las experien­
cias correspondientes a cada serie el gusto a cocido y a amar­
go es más pronuniaado en aquelias que soportaonn más tiempo
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el calentamiento (en la serie VIII el E37 tiene más gusto a 
cocido y a amargo que el E32) aunque las diferencias no son 
muy bruscas. Así, el E2o tiene gusto a cocido muy suave, siendo 
poco perceptible el gusto a amargo: al degustar se nota pri­
mero el amarguito que predomina por ser más fuerte. En 
cambio el E31 ofrtct al paladar un sabor más fuerte a cocido 
y a amargo: ti gusto a cocido ts la primera impresión que se 
recibe siendo más intenso que ti gusto amargo.

6. E\px‘rencas'; desde la serie A’ hasta la serie AZ.

Se trata de resolver si, a igualdad de tempe^at^u^^^7 de tiempo de 
pasteuriaación, es más conveniente uno dos pasteui^L^^i^cinne^ desde 
el punto de vista de las propiedades organoléptia^ del jugo de na­
ranjas.

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

Experiencias año 11^926 Pasteurización año 1927

a c

O
Q rí 
o 
2"

o
TJ « z:
i - tsO

1

Fecha de 
elaboración

, l
1 |

Te
m

po
ra

íE
rc

Tiempo Fecha
Botella as

fer*nKntaddas

D
i e

s t
re

ns
cu

- 
rri

du
s

1

E44

1

1

1

1
15 de Agosto 60° 10 m. 13 de Julio ninguna 332

E 45 1 1 » »
i 60° 20 > » > > ■ » 332

E 46 11
i

i » »
1

60 o 30 > » » » l »
l 332

h) Serie XI. — Dos pasteurizoaedone^ Temperatura fija en 60°C 
para cada experiencia y tiempo total de pasteuriaaciOn varia­
ble de 10 minutos:
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Experiencias año1í923
1* Pasteuri­

zación
2* Pasteuri­

zación i "é
1 2.s 

•5.3

Resultados año 1927

~ i 1 c u i r.
1 i
0
41 

'Z

Z

E ■
•= =

Se

Fecha de 

elaboración
c

5-

Tiempo

3 e cfl u4—
Ec 5>

Tiempo
e s
.c ?
— » 

se 
i -

ES

Fecha

Bo
te H

as
 

m
en

tad
a i y

1 ®
! ¿ X 

só O

u 
£ * 

2

E 47, 1 15 de Agosto 60o 5 m. 60o 5 m- 10 m. 13 de Jul. ninguna 332
E48 1 » > > 60° 10 > 60° 10 > 20 > » » > > 332
E49 1 > » 9

1
60° 15 > 60° 15 > 30 > > > * »

i
332

1

o) Resultado de los a'nálisis organolépticos de cada experiencia, y 
de lao series X y XI, por comparacinn:

1? .....   E.-! 29 ... 5 ....... Es-
39 E46 con E^o- ’

Color antes de agitar. — El jugo límpido es, en todas las ex- 
perienctas, color ámbar más o menos oscuro, siendo siempre 
más fuerte en el caso de haber efectuado dos pasteuriaccinnes. 
El color de las borras es siempre más sucio y con menos tono 
amarillo anaranjado en las experiencias con dos pasteuriza­
ciones.
Color después de agitar — En todas las experienciss del jugo 
tiene un tono más oscuro que el jugo de naranja crudo. Siem­
pre es menos oscuro v con más pigmentos amarillo anaranjado 
en las nxperieIlcias pasteu^^'iaaa^ una sola vez.
ALs-pecto. — Siempre el aspecto se asemeja más al jugo natural 
en las exeriencias con una sola pasteurizacinn.
Olor. — El olor a naranja amarga cocida es común en todas 
las experienetas variando su intensiddd. .Se nota siempre más 
fuerte en los casos de dos paatnurzaactnnes.
Sabor.— Es dulce, sui generis al de la naranja amarga cocida 
en todos los casos, aifenencinntiose en su grado de intensidad: 
se nota siempre más fuerte en las experíenciss pasteuriaadas 
dos veces.

Original from
UNIVERSITV OF CALIFORNIA

Digitized by GO 21e



— 230 —

7. Experi^enci(^s desde la serie XII hasta la serie XIV.

Deter mí acción de la influencia de la luz sobre los pigmentos ama­
rillos anaraniadss naturaess del jugo o sobre el colorante de Han 
sen (1) agregado para reforzar a aquéllos.

a) Serie XII. — BoteHas incoloras, forradas aon papel negro im- 
permeabee a la luz, sin agregado de aolora^itb;:

Experiencias año 1926 Pasteurización Resultados año 1927

c

ü
5
C -c

2 C
an

tid
ad

 de
 

bo
te

lla
s Fecha de 

elaboración

Cfi
E 
*u C— 
£5
E

Tiempo Fecha
Botellas

fermenaddas

D
ía

s t
ra

ns
cu

­
rri

do
s

E 50 1 6 de Sept. 60° 5 m. 19 de Julio ninguna 316
E 51 1 » » * 60° 10 » > » > » 316
E 52 1 > > > 60o 15 » * » » » 316
E 55 1 » » > 60 o 20 » » » » » 316
E 54 1 » » > 60° 25 » » > > » 316
E 55 1 > > » 60° 30 » » > » » 316

ó) Serie XII bis. — Botellas incoloras, sin forrar, expuestas a la 
luz difuaa. Sin agregado de coloranie:

(Ver cuadro de la serie VII.)

c) Seré XIIZ. — Botellas incoloras, sin forrar, expuestas a la 
luz difusa. Agregado de algunas gotas de coloraide Hansen 
parra reforzar el’color:

(1) Hemos utilizado coloranie interno para quesos do la fábrica Hansen. (N. del A.).
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Experiencias año 1926 Pasteurización Resultados año 192

c©
3 h 
e
o

Z

“ « •e ce 
e := •= E 
E S 
3 ■= -

Fecha de 
elaboración

Te
m

pe
ra

tu
ra

Tiempo Fecha
Botellas 

feircenaaaas

D
ía

s t
ra

ns
cu

­
rri

do
s

E 56 1 6 de Sept;. 60° 5 m. 19 de Julio ninguna 316
E 57 1 XX X 60o 10 » X X » X 316
E 58 1 XX X 60“ 15 » X X » X 316
E 59 1 XX X 60“ 20 » X X X > 316
E|60 1 X X X 60» 25 X X X » X 316
E 61 1 XX X 60° 30 » X X » > 316

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

E^^e^ri^tn^cau año 1192 Pasteurización Resultados año 1927

c
•

o
• 

c
Z

© 
ns X 
-S «8 

<£ z: 
tz ©
E 2
5 * 
o

Fecha de
elaboración

cS 
Xt

43
Ct
fa
4> 
IX
8
©

Tiempo Fecha
Botellas 

fermentadas

O 

c -
£ 248 h
.?

E (52 1 6 de Sept. 60° 5 m. 19 de Julio ninguna 316
E 63 1 X X X 60° 10 X X X > » 316
E (4 1 X X > 60“ 15 X > X X X 316
E 65 1 X » X 60o 20 X > X X X 316
E 66 1 X » X 60» 25 X X X X X 316
E67 1 ■ X X X 60° 30 X X X X » 316

e) Resultado de los análisw organolépticas de cada erp^e-rieneiu y 
de las seréis XII, XIII y XIV, por comparación.

Práetitamenee no es posible diferenciar, en el análisis or­
ganoléptico, las experieneáss sometidas a la misma tempera-
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tura y tiempo de pasteuriaación que figuran en los cuadros de 
las series VII, XII, XIII y XIV. Así, por ejemplo, compa­
rando entre sí las experiencias E27, E57 y Eoa tienen el
mismo color, aspecto, olor y sabor, antes y después de agitar. 
(Ver resultados en 5. Experiencias de la ser^e VII hasta la 
serie IX)).

Esto pone en evidencia que tanto los pigmentos naturaees del jugo 
de naranja, como los colorantes que se le agregan se destruyen con 
el tiempo, con mayor o menor intensidad, de acuerdo con las con­
diciones en que fueron pasteuriaadas las experiencias; como asimis­
mo, que la luz difusa tiene poca influencia en el caso de la trans­
formación de los pigmentos y colorantes citados.

8. Eercción de los tres mejores tipos de jugo de maranja
.■•ád's

Los resultados del análisis organoléptico nos indican que los tres 
mejores tipos de jugo de naranja que hemos elaborado son los sL 
guientes, por orden de calidad:

Primero: E26 (una sola pasteuriaación a 60° C en 5 minutos).

Segundo: E27 (una sola pasteuriaatinn a 60° C en 10 minutos).

Tercero Es (dos pasteurizatinnes ign^es, distanciadas de 24 ho­
ras, a 60° C en 5 minidos).

a) Rnaldiizdo del aná/éi^ crga-óol^/)/i‘oo, por comparación, de estas 
tres nJ’per?€?ifías. (18 de Juiío de 1927).

Color antes de agitar. — El jugo límpido es amarillo ámbar 
en las tres experiencias y más o menos del mismo tono. Las 
borras del fondo son de color amarillo anaranadoo sucio, íZ- 
tá^dloe un poco de pigmento amarillo znarznjdoo.
Color después de agitar. — Todos son de color un poco más 
oscuro que el jugo crudo recién exprimdoo. El E26 y E27 son 
tan parecí dos que resulta difícil diferenciar los tonos. En 
cambio Es parece un poco más oscuro.

—Turbio natina- y caracteristico del jugo de ina- 
ranja recién exprimían.
Olor.— Ligeaamónie a ójraójj cocida. (No se nota el olor 
que recuerda -as naranjas amargas).
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Sabor. — En los tres predomina el sabor dulce, característico 
del jugo de naranja, casi natural. En E2« y E27 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 Es el gusto a fruta cocida y amarga se destaca 
un poco más (aunque no hay mucha diferencia) que en E28 
y E2t, llegando a predominar levemente el gusto a cocido so­
bre el gusto amargo.

Se desprende, del análisis 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 deben repartirse entre nuestras experieneias E2G, E27 
y Es.

Nota. Hemios efectuado observaciones en las expeden^as de cada una de las 

series que antececíeden, dos días después de haber efectuado la última pasteurización y 

no hemos notado di^e?^^ócciaH en el tono del color paira pasteurizaeinnes compren didas 

hasta los 9o° C; en cambio sí hemos notado que el jugo adquiere un tono más obscuro 

y menos tnttnniado cuando la ebullición se hace prolougada (experiencia E|).

IV. — Trabajos efectuados durante los años 1927-1928

El éxito, hasta cierto punto sorprendente, obtenido en nuestras 
experienciss realizadas en 1926-1927, en la que pudimos comprobar 
que, entre otras cosas, sobre 67 experiencias pasteuriaadas en distin­
tas condictnnss, ninguna fermentó y, después de soportar el rigu­
roso Verano de Corrnmtt\s, cuando fueron examinadas llevaban cee-r 
ca de un año de perfecaa conservación; este éxito, repetimos, nos 
indujo a proseguirr nuestros trabajos, ya debidamem^ orientados 
oobre bases firmes.

En primer lugar nos pr^j^j^uisko^^ como es lógico, repetir las expe­
riencias Es, E2j y E07, no ya con una botella, sino con mayor cantu 
dad, adoptando las mismas coódCcionos de p^st^eun^iaceirá a objeto 
de confirmar definitivamente o a desautorizar las coóclusionos a

(l) EEs ^^>0083^6 tener presente la fecha de elaboración de las experiencms y la 

de degustación para determinar ios días de conservación, ya que con el transcurrir del 
tiempo el jugo de naranía se tranforma y pierde sus preciosas cualidades organolépticas 

de jugo crudo, recién exprimido.
Así las experiencias Eso y E??. degustadas el 18 de Juiio de 1927, llevaban 315 días 

d° consenración (véase cuadro de la serie VII). En cambio la experi.nócia Es, degustada 
el 1O de Juiío (y el 18 de Juiio) llevaba 348 días de conservación. (N. del A.).
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que nos habían conducido los resultados de dichas experiencia.. Estos 
trabajos comprenden la serie XV.

En segundo lugar hemos querido extender nuestras rebuscas en 
experiencias cuyas temperaturss de pasteuriaición descienda desde 
60° C hasta 50° C, temperatura que habíamos considerado como lí­
mite, con lo cual buscábamos descifrar dos interrogantes:

l9 — ¿Ciudes son las temperadlas y tiempos mínimos de prns- 
te^rizaciín, capaces de asegurar la no fermentación del jugo de 
na ran- as ?

29 — ¿Qué condiciones de pasteurización, para tempera turas 
.inferiores a 60o C, pueden asegurar el mínimo de modffiracOónes en 
las cualidades oroganolépCirss del jugo de naranass y, a la vez, el 
máximo de seguridades en su conservación desde el punto de vista 
10.^00^00^0? (Ver series XVO' XVII).

Luego quisimos estudiar las modificaeinnes organolépticas, segui­
das paso a paso, que sufre el jugo de narancas, al través del tiempo, 
debido a la pcstturicación y poder determinar si el producto con 
serva sus cualidades de bebida grata y «consumbl^^^ hasta fin del 
Verano mediato a su elaboración.

Para llevar a cabo este p)ropósito hemos practicado en todas las 
experiencias el primer análisis organolépiioo a los dos días de su ria- 
boración (contando como primer día cuando se exprimió las naran 
jas). análisis nos pe^^^^it^^o^ sacar conclusioiees inmedia­
tas, refeiem^^ al efecto de la pasteurizatinn sobre el jugo crudo de 
ncrances, fijando bases y puntos de rtferencies para los demás dic­
támenes sensoriales. El segundo análitri organoléptiro fué pracrit 
cado a fines de Diciembee y el tercer análisis a mediados de Abril 
del año siguiente, vale decir cuando terminó el Verano. Hemos po­
dido sacar conclusiones con/ammt/rrs/$ y terminanhís# en lo que 
respecta a la repetición de las experiencias E8, E2a v E27.

Para terminar estos trabajos hemos hecho un análisis químico del 
jugo de órrrójrs elaborado (series XV, XV! y XVII) a objeto de 
poder determinar, por degustación en el jugo refrescado a 5o C, los 
porcentaess más convenienees en azúcar y en acidez, datos necesarios 
para poder aconsejar la corrección racional del jugo de ncrcójcs en 
eJ momento de su elaboración. Para reforzar las cualidades organo- 
léptceas del produco© hemos comprobado que es notable el agregado 
de esencias de óarancas en la proporcinn de dos o tres gotas por cada 
vaso de 300 CC.

Creemos que el asunto de la elaboración del jugo de ócrcójce por 
el proeedimiónto de la pasteurizaciín queda perfectamentee dilm^^í- 
dado y terminado con estos trabates.
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1. Experwiccias de la serie XV. — Temperatura de pasteurización 
60° C en distintos tiempos:

Experiencias año 1927 1
Pasteurización

2*
Pasteurización Resultados año 1928

c 1
’H !©
® ire 1
o*

_ , X
=5

E E 
2-°
o

Fecha de 
elaboración

T3
m

 pe
ra
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ra

Tiempo

T3
m
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ra

tu
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 j

Tiempo Fecha

iX '
x « ’ 

•= = : 
¿ =
* g

«2

S 
h 

.X *- »- ® u =c
5

E68 4 17 de Agosto 60° 5 m. —
i
14 de Abril ninguna 240

E69 4 > » > 60o 5 > 60° 5 m. | > » » 240
E70 4 > > » 60o 10 > — — » » » T> 240

Resultado de los análüs organolépticos de cada espereno-ín y 
de la serie XV, por compar^acii^i^:

Fecha del primer análisis. — 20 de Agosto de 1927 (dos días des 
p ps de PiPeuKiipl

Color antes de agitar. — El jugo límpidio es casi incolooo. El 
sedimenOo es color amarillo anaranjado natural.

Color después de agitar. — AmariHo anaranjado exactamertte igual 
al jugo crudo en todas las experiencias.

Olor. — Ligeaamónte a cocido en todas las experiencias.
Apxdo. — Turbo igual al jugo erudo.
Sabor.— LigeaaInónte a fruta cocida en todas las experiencias, 

difícilmente diferencíables. No obstante, E7o es más fuerte que Eos; 
no se nota gusto amargo en ninguna. No hay fermentaetnnss.
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2. Experiencias de la serie XVI. — Pasteurizadas a la tempera­
tura de 55° C en tiempos variaMes:

Experiencias año 1927 1*
Pasteurización

2a
Pasteurización Resultados año 1928

«8 , 4 •♦ sa 5 1 3 y 36
c

” e. 
£ Fecha De EU j Tiempo l­® ! Tiempo Fecha = 5= 3

3 3
3 3

- 5 c
elaboración =

i ® i
1 á E a> *-4

2 1 é E 3. S

E71 3 17 de Agosto 55° 1 5 m.
1

28/12/1927 2 133

E72 3 55° 5 » 55° 5 m. 14 de Abril 1 240
E73 3 ■». > 55°

i
10 > — — 28/12/1927 2 133

E74 * 7> 7> 55° i 10 > 55° 10 > 28/12/1927 2 133
E 75 3 . y f> > 55“ 30 > — 14 de Abril ninguna 130

Resultado de los análisis organolépticos de cada experiencia y de 
la ocric XVI, por comparación.

Fecha del- primer análisis. — 20 de Agosto de 1927. (Dos días 
después de pasteurizar).

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

Color después de agitar. — Igual al jugo crudo.
Aspecto. — Turbio, natural.
Olor # sabor. — En todos predomina el gusto a fruta natural. 

Puede decirse que el gusto a fruta cocida es casi impercep^l^^e. No 
es posible diferenciar ninguno de ellos. ComparaRon E75 con E^ se 
nota en este último más gusto a cdcidd.
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3. Experiencias de la serie XVII. — Pasteurizadas a la tempera­
tura de 50° C en tiempos variables:

Fecha

• ° 1 3t
Experiencias año 1193 Pasteurización Pasteurización

i ae <*© — 1 É i¡ E5 E ' Fecha do 3 i 5
— E u5 Tiempo , u5 Tiempo

X 0
5-

elaboración
1 S ©3. i 5* #

E 76 4

i

17 de Agosto 50o 15 m.
E77 3 , » , 50° 15 ■ 50° ! 15 m.
E 78 1 3 50o 30 » — —

E79 3 , , X ( 50o 30 ■ 50" 30 »

E80
¡

4 » ■ > í
!

Trr-ti’gi 1 °lr d 11X0110 de smíío

X

■

■■

I
■ . .•.eSlV¡.
» » ,

Resultados año

:•

1f£3T

j*
E
EX ¡3 

l S

■r.

'=
••

3
3
3
4

■■5
25
■ 5
■5
3 5

I ¿ 
p
3

■

»

©
E

Nota. — Todas las experiencias de esta serie habían (cimentado para la fecha 11 de 

Septiembre en que fueron examinadas.

• ••. ■ ■ e s;.-:igo s i pasteurizar, con 1 °/oo de benzoato de sodio.

Resultado de 
la serie XVII,

los análisis organGlépjtioss dr cada rrpcrlcwct'a y de 
por comparación:

Fecha del primer al^a7mn. — 30 de Agosto de 1937. (Dos días 
después de pasteurizar).

Color antes de agitar. — El jugo límpido es casi incoloro; el se- 
din-ienoo es amarillo anaranjado natural. •

Color después de agitar. — Igual al jugo crudo.
Aspeeío. — Turbio, igual al jugo crudo.
Olor y sabor*. — En ninguno se le puede percibir gusto a cocido. 

No es posible establecer diferencias. Todos tienen un agradable gus­
to a jugo crudo de naranja.

4. Rebultado de los análisis organolépticos (1), por cumparación, de 
las cenes XV y XVI :

a) Segundo análís^ "rgan-olépfifco.

(1) Obwnw que para la fecha 38 Diciembre 1937 ya habían fermentado todas las 

•experiencias de la ^rie XVII. razón por la cual no figuran. (N. del A.)
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FVe/a/. — 28 de Diciembre de 1927.

Color antes de agitar. — El líquido límpido 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. — AmariH anaraníado natural del 
jugo crudo. No se puede establecer diferen-aas.

Olor y sabor. — Ninguno adquirió el gusto a naranja amarga. 
No hay novedad con respecto al primer análisis, pues cada 
experiencia conserva el gusto y olor indicados en aquel análisis.

b) Tercer aná/sus organoléptico.

FWaa. — 14 de Abril de 1928.
Experiencias que hasta la fecha no fermenaaonn después de 
permanecer duranee 6 (días (del 8 al 14 de Abril 1928) en la es­
tufa a la temperatuaa de 38o-40o C para ver si fermeittan, y 
sobre las cuales se hizo el aná^stto. Serie? XV: Ehs. E(9 y E7o; 
serie XVI: ET2 y E75.

Color antes de agitar. — El líquido límpido tiene, en todas las 
experiencias, un hermoso color amarillo, parecido al vino blan­
co liváano. El sedimento tiene un hermoso color amarillo ana­
ranjado aunque parece más pálido que el natural.

Color después de agitar. — Todos tienen el color amarillo ana­
ranjado natural de la naranja. Si hay alguna diferencia con 
el color del jugo recién exprimido es muy difícil notado.

e

Aspeedo.— Turbio, como el jugo crudo recién exprimido.

Olor y sabor. — No hay novedad, respecto al sabor a cocido, 
con los datos del anallste crganolépt■ioo de cada exper^^^n^^áa 
realizada el 28 de Diciembre de 1927. Referenee a si apareció 
el gusto amargo nosotros no lo notamos bien definido; hemos 
hecho probar a varáis personas y sólo han podido definir bien 
el déb^l gusto a fruta cocida no puniendo notar gusto amargo. 
En la serie XV, no podemos establecer di forondas entre Eos. 
Ew y E70; en la serie XVI, tampoco podemos diferenciar E}72 
y E ■ .1 .apa .n o c a,-. .i r -l.perinci:a d a x V con
E7-, encontramos que E75 es más agradaMe siendo más natural 
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el olor y sabor a naranja (1). En ninguna de estas experien­
cias hay el menor indicio de fermenaacinn.

(1) En el momento de entrar en prensa este trabajo terminamos de efectuar el cuarto 
análisis organoléptico de las experiencias Eos Eo», Ero y E75 cuyos datos damos a c<^i^ti- 

nuación, por considerarlos muy imjíortantes.

i) Cuarto análisis organoléptieo:

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

clase, y a la temperatuaa natural del jugo, tal cual sale de la botella.

Fecha de anáf-ótí^. — 27 de Febrero de 1929.

i:'-‘ Degustación, antes de agitar.

Color de jugo límpido. — El jugo límpido es cristaiíno, color amarlUo ambarino, 
recordando al vino blanco semillón algo envejecido. Es muy difícil establecer dife­
rencias: parece que el E« fuera el de tono más fuerte, siguiéndole en orden de 

creciente Fes y E75
Color del. ondímnnto. — Tan semejantes que resulta difícil diferenciaras: todos 

han perdido algo del tono prinutioo amarlUo anaranáado, tornándose más desco­
lorido y sucio. Parece que en E^ el tono es más oscuro que en Eos y E75
Oior del, jugo límpido. — Es sui generis al de narania, dando la sensación de ser un 

liquido dulce y ligeramente cocido. No se nota olor a naranáa amarga. No es 

posible diferenciar Eo de E75 Dejamos constancia que el descorchar E^ hubo un 

escape de gases: la borra del fondo subió, en el acto, a la oupnrficle formando 

un poco de espuma. El olor es caracteristido af de las bebidas fermentadas: es aro­
mático. agrada-be y muy semejante a la sidra bien conservada.
Sabor del. liquido límp/ido y E75 solamente). — En todas las experiencias es

agradable, dulce, sui generis. Se percibe un ligero gustito a narania cocida y un 

dejo de aroar^^, pr-edo^iniad^ el amarguHo al final de la sensación. En todas 

el sabor es muy parecido e imposiblee diferenciar.

■3* Degustación, después de agita/-.

Cdldr. — En todas las experiencias se nota que el color es un poco más oscuro que 

el jugo de narania recién exprimido, habiendo perdido algo del tono amarlUo 

anaranaaoo. Parece que E75 es menos oscuro que Ee y Es.

Aspecto. — ^^0, sui igeneris del jugo de narania recién exprimido. El sedi- 
rnento de Eo se homogeiniza bien con el líquido. En cambio E76 presenta algunos 

grumos rebeldes en desaparecer agitando'. Eo ofrece un sedimento floc.onoso con 

tendencia a subir rápidamente a la ouperficte (acción del gas carb^n^^o).
Olor. — Véase dictamen expresado para el jugo límpido.
Silrnr. — Para las experiencias Eo y Erc, véase dictamen dado para el jugo 
lmlJiú^l^; esto pone en evidencia que el sedimento no modifíca el sabor del jugo 

límpido.

49 Orstrvacidnno importárteos.

Caldad de los corchos. — Las botellas Eo y Ers tenían corchos de muy buena 
calidad: húmedos, hinchados, blandos y elásticos. En cambio el corcho de la botella
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5. Análisis químico del jugo de nuranja elaborado. (Las experien­
cia de las series XV, XVI y XVII tienen la misma composición, 
por provenir de un corte común de jugos).

Densidad tomada a 15 o C.................................
Acidez total % expresado en ácido sulfúrico
Acidez total %o expresado en ácido cítrico .
Azúcaees reductores %o.....................................

1,042
6,419
9,156

9O
120,00)

6. Ensayos* de degustaróáni Jr las erperíonaas Eos, E/qq, E75,
efinándolas 5o C, con o sin agregado de azúcar y esencia de na­
ranja.

a) Pegues/aríán del jugo fíat-u/'al, enfriado a 5o C. — Enfriado a 
esa temperatuaa se le encuentra suficientemente dulce, siendo 
un refeeseo muy agradable. Así frío, se le nota mucho menos 
el olor y sabor a fruta cocida, que hemos hecho referencia, por 
cuya razón no es posbile establecer diferencias organolépticas.

b) Degustaciién del jugo ??a/ura/ agrega idMe, pre l’iaeic>ntc, un 
poco de azúcar g enp-íáddo/o a o* C. — Hemos degustado dos 
fracciones: en la primera habíamos agregado azúcar a razón

Eo, estaba reseco, duro, sin elasticidad, y por ende de mala calidad; esto motivó 

la entrada de aire y determinó una débil fermentación alcohólica en el jugo. Sólo 
así podemos explicar el hecho de que sobre cuatro botellas Eos (ptsteurijadas una 

sola rez a 6o°C durante 5 minutos) no haya fermentado ninguna; en cambio 
sobre cuatro botellas Eo. (pasteuritadas dos reces a 60° 0 en 5 minutos) haya 

fermentado una botella, precisamente en la experiencia que, cientffijamenie. ofrece 
mayor seguridad.
BofeU^ rota. — En este análisis no f'guaa la experiencia Ero porque, hace unos 
ocho días, cayó de la estantería y se rompió.

59 C'ííeilUiSímtes. Las experiencias cuyo análisis acabamos de efectuar (repeti(■ión
de Es, E_r, y E27 del año 1926) fueron elaboradas el 17 de Agosto de 1927 y. en la 

fecha llevan 560 días de conservación-, habiendo soportado sin fermentar dos ve­
ranos de CorrHntb^^ de 1927-1928 y 19*28-1929. Recordamos que estas experien­

cias permanecieron en la estufa a 38*’-400 C durante seis días (del 8 al 14 de 
Abril de 1928) y que el tercer análbi^ organoléptico, practicado en aquella fecha, 
no acusó botellas fermentadas. En consecuencia, los hechos nos autorizan a con­
firmar los resultados de nuestras exper^e^^cais de acuerdo con lo que se especificad 
en nuestra conclusión 15v.

Nota del Autor.
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de 30 gi*s. %M> (elevando el tenor total en 120 grs. "o) y en la 
segunda a razón de 60 grs. °/ot (elevándae así, a un tetad de 
150 grs. %(í). Ambas resultaron muy agradables al
paladar. El sabor dulce, reforaado, tapa algo el gusto a fruta 
cocida, no ocurriendo lo mismo con el olor. Comparaddo cual­
quiera de estas dos fraccíonss con jugo de naranja natural, 
resultan mucho más gratas y con menos gusto a cocido.

c) Degustación del jugo natural agregánduee, prt•b-aa mente, 1x71, 
cía de naranja y enfriándolo a 5° C.

Hemos experimenidoo en dos fraccidnno: 1° agregando dos 
gotas de esencia de naranja en 250 cc. de jugo de naranja 
natural sin agregado de azúcar; 2° agregando dos gotas de 
esencia de naranja en 250 cc. de jugo cuya azúcar total fué 
elevada a 150 grs. %o. El agregado de esencia mejoró, en forma 
notabilísima, el valor orgar^ob^^ptl^c^ del jugo, en ambos casos. 
Se nota que el efecto de la esencia está 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 drganoléptido comparando 
de jugo con agregado de esencia y sin agregado de 

esencia. Se nota que el agregado de esencia es más eficaz que 
el agregado de azúcar para ocultar el gusto a cocido.

El agregado de esencia y de azúcar son ^/ement^s correcti­
vos de primer orden que, auailíados por una baja temperaUara, 
oculten el olor y gusto a cocido en el jugo de naranja elaborado 
por el prociediminnte de la pastea Hace ión.

7. Elecctón y presentación de los mejores tipos ile jugo de naran/a 
que .-J

a) Eetcown de los mejores tipos aconeijabiss para la industria.— 
Hemos dicho que no es posibee establecer diferencias organo­
lépticas entre E6s, E69 y E7o; que E75 resulta un poco mejor 
que cualquíeaa de las tres experiencias citadas. De hecho po­
demos aconsejar cualquíero de los cuatro tipos, ya que han 
soportado pirfecranennie en buenas condiciones los fuertes ca­
lores del verano de Corrínntes, sin presentar el menor indi­
cio de feim^^n^^i^inm Hemos conservado nuestras experiencias 
eó uóa pieza común, colocándoias, precisamente, en las mismas 
condiciones en que estarán colocadas en la industria y en el
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comercio y, después de dos años de experimentación, podemos 
afirmar que en ningún caso hemos notado que haya fermentado 
una sola botella de jugo de naranja paoteuriaado según:

1° E^ y E(s (una pasteu^z^ac^i^ 60° C en 5 minutos). 
2° E27 y E7o (una pasteuriéaaei^ 60° C en. 10 minutos).
3° Es y Em (dos pasteurizaciónes 60o C en 5 minutos).
4° E7r, experimenaado durante un verano (1) (una pasteuri­

zación a 55o C en 30 minutos).

b) Eab^(i^^c^óoa de/ mejor jugo de naranjá7- — Se harán cortes ge­
nerales de jugo, antes de embotellar para pasteuriaar, y se 
corregirnn sus componentes (en lo que respecta al azúcar y a 
la acidez) de modo de tener un tipo de jugo de naranja unii 
forme con los stgulentes datos:

Acidez (2) total %0, expresada en ácido sulfúrico 6,50 grs. 
Azúcar total %o.......................................................................... 150,00 grs.

Después se procederá a la past niriaceinn y conservación en la 
forma indicada.

c) Prltse,iit<iCi‘óH del jugo de ma-ana al consumicUar. — Se debe 
buscar una presentación cuya estética halague la vista e in­
vite a consumir su contenido. Pueden adoptarse botellas de 
300 cc. (cuyo contenido quepa en un vaso de refresco) de for­
ma esférica, (imitando una naranja grande) fondo chato y 
cuello de reguaaees dimensiones. El vidrio granuaddo, color 
anaranaddo fuerte. En el cuello de la botella se pegará un 
rótulo color verde, con la insc^iipc<^i^ «Jugo de naranjas » 
y además datos de fábriaa. Se adoptará el cierre tipo « Bilz », 
etcétera. En botellitas parecidas, pero p-^o)vi^^a^s de cuenta gotas, 
se venderá esencia de naranaa para aroma tizar el jugo y cuya 
extracción se hará en las mismas fábriaas de jugo de naranja, 
utilizando la cáscara residual, subprodueto de dicha industria.

(1) Ya hemos dicho que esta experiencia, elaborada en Agosto de 1927, soportí 

sin fermentar los dos Veranos de Corrlenlas de 1927-1928 y 1928-1929. (N. del A.)
(2) Un jugo de naa^a^n^ demasiado ácido puede dañar el estimado. Si es muy 

dulce relaja, saliéndose de lo normal. Hay que procurar que el jugo de naranja 
sea consumido puro, sin necesidad de agregarle soda o agua para hacerlo menos relajante. 
Se corregirá la acidez agregándole ácido cítrico en cantidad suficiente. (N. del A.)
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El jugo de naranja debe aei'viase en las confiterías previa­
mente agitado y bien helado. En cada mesa deberá haber un 
frasquito conteniendo esencia de naranjas para que pueda 
agregasee una o dos gotas en el momento de consumIono, como 
si fuera azúcar.

de su elaboración porque la esencia se transforma con el tiempo, en el jugo de na<
ranja, en producfos amargos y perjudiciales al buen olor y sabor del producfo.

•••• —=» No acdnonjanJos agregar esencia de nar^^ni^ al jugo natural en el momento

8. Elaboración de « jugo de naranja fdírfldo ».

No obstante los inconvenlóntes que hemos señalado para la defeca­
ción y filtración del jugo de naranja crudo (1), esto no significa que 
no es posibk obtener jugo de naranja filtrado. La defecación del jugo 
de naranja ya pasteuriaado es bastante rápida y la filtaación ya no 
resulta tan engorrosa por cuanto el calor al coagular las materias 
albuminoideae hace que el sedimento sea menos coloidal. Considera­
remos el probeema en su doble aspecto técnico y ecdóómico-comecclal.

a) Consi(lcrlicióee8 técnica#. Desde el punto de vista técnico el 
probeema estará resuelto adoptando dos pastnurizaclnnes, dis­
tanciadas de 24 horas, a 60o C durante 5 minutos. La primera 
pasteuriaacinn no se hará en botellas, sino en blok. En el tttm- 
po que media entre ambas paotnu^iaaelnnes el jugo decantará 
y así se defecará. Se procederá a la filtración inmediata del 
jugo decantado y se ^mbotella^ el jugo aristalind proceilíendo 
a efectuar la segunda paotnuriaacinn, en botellas cerradas, en la 

conocida.
Par-a la elaboración del jugo de naranja en pequeña escala 

(quinteros) se hará la primera pasteu^íaci^i^ a baño maría 
pero envasando el jugo en damajuaans y se procederá a su 
rápido enfriamiento, volcando luego el jugo en grandes tinas 
para su decantación. El jugo decantado se filtrará en filtro 
de manga o de pasta de celulosa y se lo nlnbdtnllaáO, pasteuri- 
zará, etcétera.

En cuanto a la elaboración industrial y en gran escala del 
jugo de naranja filtrado, será pr^^^^^o adoptar tnstalaclnnos 
^d^uadas al trabajo rápido y moderno. Para efectuar la pri­
nga paoteuriaación del jugo de naranja recién exprimido se 
adoptará muy ve^iai^^^^^n^to tnstaiacinnos semej^a^n^^s a las

(1) Véa^ página 210, nota marginad (1).
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que utilizan las usinas de hi^e^riiaaí^i^ y past^eui*^aa(?i^ de la 
ledn cuando adoptan el sistema de pasteu^iiiaai^im y enfria­
miento de la leche denominado, genei^allmí^ne^s danés: conTrnuo, 
de alta temperatura y tiempo corto. Se regulará el sistema de 
manera que el jugo salga del pasteurizadrr a la temperatura 
de 60° C y tarde 5 minutos antes de entrar al refrigerante, 
eiguiendo el sigu.e^nto proceso:

1° Paso del jugo crudo de nacanja por el intercambiaoor de 
calor.

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

3° Paso del jugo de naranja pasteurizado poo el intercain- 
biador de caloo donde pierde algo de temperatuaa.

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

5° El jugo pasteurizado, «intercambídoo» y defecado va a 
un oe^rg^eant^to plano, tubular donde saldrá enfriado a una 
temperatura vecina al del agua empleada en la refrigeración.

6° Paso del jugo refrigerado poo los filtros piensas de donde 
sale cristalino.

7° AlmacenamlónOo del jugo crittaliód en grandes tanques 
de espera, colectores de jugo.

8° EmboteltanllnnOo del jugo, en los envaees lódicados con 
cierre tipo «Bilzo, utilizando mrquinas rotativas especiales que 
embotellan y cierran 60 botellas por minuto.

9° Segunda pasteuriaación del jugo embotellado, a 60° C du- 
ranto 5 minutos, en aparatos continuos especiales para pasteu- 
oizar en botellas.

10° Eófriamlento inmediato de las botellas pa^t^eu^^í^aa^s.
11° Aperhhamlento de las botellas en locales depósitos espe­

ciales.
12° Etiquetado a máquina y expedición en épocas oportuna.

E; j .go d , n -,;-.i(.í .... . p íí :o. ,..,ei ... ,. i..'re-
gado o sin agregado de materias color^^nto rmarillo-rnrrrnja- 
das, in^o^^cn^íiia^ a la salud, con lo que el jugo impresionará 
mejor a la vista. En ambos casos puede hacerse la inyección 
de gas carbónico al jugo embotellado, como ya se hace en Men­
doza para el jugo de uva, obteniéndose una bebida espum^eo,
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mucho más deliciosa porque el gas carbónico tapa el gusto a 
cocido, inevttable en los jugos de frutos patseurizadüs.

b) Contidraacnnes económ■ic’0^comiecciul^^ — Resumiendo lo que 
llevamos expuesto, para la elaboración industrial del jugo de 
naranja recomendamos preparar los siguienles tipos, para satis­
facer los más variados gustos y exigencias del púbhco ^^11- 
midor :

1° Jugo de naranja sin filtrar.
2° Jugo de óaraója filtaado (sin agregar colorante).
3° Jugo de naranja filtrado (con coldranle)
4° Jugo de nacan^a filtrado (sin cdldranle, pero con gas 

carbOncco.
5° Jugo de naranja fittrado (con ci)ldranle y con gas

bonico).

Desde el punto de vista económico habrá que establecer dife 
reneías de precies de venta de acuerdo con los distintos gastos 
de elaboración, que no es igual en todos los tipos.

En cuanto a la faz comercial será preciso habituar al pú­
blico al consumo de jugo de naranja filtrado, en sus dtottntds 
tipos a objeto de que sepa que se trata de productos naturatos, 
idénticos en su sabor y perfume y tan odrd diferentos en el color 
y aspecto.

La mejor forma de educar al consumidor onrá, en primer 
lugar, llamar las cosa^ por su nombre con grandes caracteres 
en la etiqueta: «Jugo de naranja sin filtrar» y «Jugo de naran­
ja filtrado»; en segunda lugar cada botella llevará otra etiqueta 
donde, en letras pequeñas, se explicará el significado de seme­
jante denominacinn y se darán datos escuetos sobre la bondad 
del producto elaborado.

V. — Conclusiones

A—Efecto de la temperatura y tiempo de pastear-zaccín-n.— (De­
gustación efectuada dentro de las 24 horas de haber pasteuri- 
zado).

1° La temperatura de paateuriaacinn y el tiempo de calentamieln 
to, no Unen ninguna influencia l^n^l^dita^ sobre el color v aspecto

Original from
UNIVERSITY OF CALIFORNIA

□ igitized by GO( ale



— '4 6 —

del jugo de na-ainaa, siempre que la temperatuaa de pasteurizacicn 
no pase de 90° C.

2° Las tempera turas de pasteurizaciín próximas a 100o C y tiempo 
prolongado de calentamíenoo, mddifitan mmediatamónee los pigmen­
tos natu^^ae^s de jugo de ótrtója determinando un tono amarillo 
aótrantddo más oscuro que el natural.

3° El jugo de naranja sometido a la pasteurizaciín adquK-ee cierto 
olor y gusto a fruta cocida, cuy a intensidad se hace notar desde los 
50° C, siendo direetanenite proporcinaal a la temperatuaa de pas- 
teuii^^^cinm al tiempo de caleóiamleiiOo y a la cantidad de passeu- 
riza dones.

B. — Ej'edo de 7a pnsirurita<lió■n sobre el jugo de maran/a, en el 
irtótcucri de lo.s meses desde la fecha de su elaboración.

4° Las modificacíonas organoléptiaas que sufre el jugo de naranja, 
debido a condh^koms desfavo^^ídi^L^s de pasteurizaeión, son ^7^3- 
mente paoporciónalss a los meses que transcuoenn desde la fecha 
de su elaboración.

5° Las lnodific.acionas o^^g^^^noh^iti^ia^ que sufre el jugo de napan- 
jas, debido a las condieiones dtafavorabtes de los meses tra^Js^iu^i^i- 
dos desde su elaboración, son directa monee prdporciónalas a la tem- 
peoatuaa de pttteurización, al tiempo que dura el calen^a^me^n^ y 
a la cantidad de veces que se pasteurita.

6° El líquido límpido del jugo de naranja pasteurizado adquiere 
adn el transcurrir del tiempo un tinte amarillo claro que se va os- 
curncemdo, hasta tomar un tdnd caramelo oscuro d^gradaMe. 
(Ver 59).

7° El sedimento amarillo anaraniado que precipita el jugo de 
naranja pasteuriaado se descolora, con el transcurrir del tm^mp^ 
perdiendo tono amarillo anaranjado y adqulrlnado un color su 
cio. (Ver 5).
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9° El aspecto del jugo de naranja pasieurizado se molifica len­
tamente, con el transcurrir del tiempo, adquiriendo algunas veces 
grumos visibles, en suspensión, que lo hacen desagradabk. (Vea 5°). 
Contribuyen a modificar su aspecto la mayor intensidad de turbidez 
del jugo en el momento de elaborarse.

10° El jugo de naranja pasteurizado adquieee, con el transcurrir de 
los meses, olor y gusto a naranja amarga que lo hace sumamene des­
agradable. (Ver 5°). Las esencias que contiene la naranja se modin- 
can en el jugo y contribyynn a dar el'gusto amargo.

11° En ua serie de experiencias sobre pasteuriaccinn de jugo de 
naranja hemos probado que las mddjfiaactónes doganoléptiaas del jugo 
son más notaMes con el aumento creciente de la temperatura que con 
el aumento creciente que dure el tiempo de calentamiento. El au­
mento de tem^^^^hrra es más perj^^dlica^l que el aumento del tiempo 
que dure el calentamiento.

12° En una serie de yxpyriencias sobre paateu^izcción de jugo de 
naranaa hemos probado que, desde el punto de vista de las modifica­
ciones organoléptcaas, a igualdad de temperatoaa de pasteunaacinn y 
de tiempo total de aaleótamlenOo es menos perj^duiú^l pasteurizao 
una sola vez en el tiempo total de aaleótamlento que pasteuriazr dos 
veces empleandoo en cada vez la mitad del tiempo de aalentalnlnnto. 
Ejemplo: Perjudácara menos pasteurimddo una vez a 60° C. duran­
te 30 minutos, que pretiurlzrr dos veces a 60° C. du^^nto 15 minutos, 
que pastouriaar 3 veces a 60° C. durante 10 minutos.

C. — Infhenca- de la luz difusa sobre la consir1a¡liiíon de los pig­
mentos ótiurtllas del jugo de nartója y col■dranlss agregadas.

13° La luz difusa tiene poca influencia sobre la ayatrucción de 
los pigmentos naturaess del jugo de ntraójt sometido a la pasteu­
rización.

14° La modificación de los pigmentos óaturalas del jugo de na- 
lanja, o de las materias adldraneas agregadas para reforzar a aqué­
llos, está regida por la conclusión 5°.

,D. — Influencia de la pasteunzcrinu sobre la consrrt’aa‘ión del jugo 
de maranaa. -
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15° Desde el punto de vista de la adilseovación e inalterabilidad 
del producte hemos obtenido resultados plenamente satisfactorios 
elaborando jugo de naranja con una sola pasteuriaaeión a 55OC 
durante 30 minutos o a 60o C durante 5 a 10 minutos y con dos 
pasteuritactóeas a 60° C durante 5 minutes. (Ver experlencias E2« 
y Eo»s; E2j7 y E-o; Es y Eoo; E75).

16° Todas las experiencias de jugo de naranja pasteurizadas (se­
gún se expresa en 15°) y conservadas en una pieza habitaciín (en 
condicionas comunes) han aguantado perfectamente bien dos veranos 
seguidos en Cornnntes, sin sufría la más mínima fermenlación.

17° El jugo de naranj’a elaborado en Juiio-Agotte por el sistema 
de pzoteurización (expresad oen 15°) aguantó todo un verano sin 
^^7^ poofundss moaifiaactóeas doganloléplatas. No es posible per­
cibir sabor amargo a mediados de Abril del año siguiente.
E. — EWorffió’éw, piearó.i^t^ei^n y cdóaumd del jugo de ótat■nja.

18° En la elaboración del jugo de óaaaója es óeceaaoid ofrecer al 
aoilsumidor un tipo constante en cuante a sus cualidades organolép­
ticas. Debe adrregit•re la acidez total llevándola a 6,5 grs. %n expre­
sada en ácido sulfúrico y el azúcar a 150 grs. %0, por ser las dosis 
más convenientes.

19° Desde el punto de vista estético conviene presentar el jugo 
de naranía en botellas esféricas, de fondo chato y cuello de buenas 
dimensiones. El vidrio será granulado, color anaranjado fuerte. 
El cuello estará totalmente recnbierto con un rótulo verde conte­
niendo la insaripción «Jugo de óaoaója» y demás datos. Debe 
adoptasse el cierre tipo « Bilz » y hacer la pasteu^i*ia^cito en 
ses ya cerrados.

20° Hemios demostrado que degustando el jugo de naranja (eea- 
borado según hemos indicado en 15° y 18°) enfriado a la temperatura 
de 5° C y 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 recién exprimió.

21° El jugo de naranja elaborado por el sistema de pasteuriza­
ción (según hemos indicado en 15°, 18 y 20") debe serviree, pre­
viamente agitado y bien helado. Fn cada mesa deberá haber un
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frasquito esnecia de naranja (1) para que se le pueda
agregar una o dos gotas en el momento de consum-see. (Vea con­
clusión 10’).

VI. — Dictamen de la V Common, a cuyo cargo estuio el estudio de 
i-s/i trabajo, y aprobada en asambZea general, por la Terceaa Con­
ferencia Naaidna7 di Fautwulluta y Primera Interntcidntll (2) 
ir-u^wda en la ciudad di M’-^rd^í^.^a rn Mayo de 1928:

« Comunicación del Iógeóieat Agrónomo Ftrntóad Freneau so 
boe oesulaadss de algunas expir-encass soboe elaboración de jugo 
de óaraója por el poo)aedlimlnnOo de la pasteuriaación.

« Se resuelve designar una aub-aomtsión especial compuesta de 
los Ingenieros Zavalla, Del Bono y Bustoto para que asead^eó a la 
admisión, los que en un cuarto lótermedto padaujerdn el sig^uí^nte 
dicaamen:

« El trabajé del Iógtnitrd Freót•tu demuestra un estudóo patlijt 
« sobre la obtención del jugo de naranja en Cdrrinntss. Por los an 
« tecedenttt de dicho trabajo y los dados por el señor Ricardo V- 
« dela, convendría estimular al autor para proseguir dichos es- 
« tudios ».

«Visto el informe que antecede la Com-sión resuelve adoptar 
el presente informe como resolución aconsejando la publicación del 
trabajo ».

(1) El conteniendo esencia de naran^ tendrá suficiente capacidad como
para arimmar unas 100 botellas de jugo, ya que para cada botella sólo se con­
sumirá una o dos gotas. Para el consumo faniiHar de jugo de narania se venderán 

pequeñas ampollas conteniendo de 25 a 50 gotas de esencia.

(2) Véase al respecto la revista agraria «Nuestra Tíeraa», N° 169, Mayo de 1928 
ei página 171.

Original ftom
UNIVERSOS OF CALIFORNIA

Digitized by GouQie


