SECCION TRABAJOS DE EX-ALUMNOS Y ALUMNOS

Resultados de algunas experiencias sobre elaboracion de

jugo de narania por el procedimiento de la pasteurizacion (1)

Por e Ixa. Acr. FERNANDO FRENEAU

Stmario: 1. Introduceién. — II. Condiciones en que fueron realizadas las ex-
periencias. — I1I. Trabajos efectuados durante los afos 1926-1927. — IV. Tra-
bajos efectuados durantelos afios 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 anos, se elabora jugo de uva y ya
se empieza a elaborar jugo de manzana en el delta del Paranid. Adn
no se elabora jugo de naranja, no obstante ser el norte argentino
productor de naranjas de primera calidad.

Es que para la elaboracion de jugo de naranja la téenica tro-
pieza con serios inconvenientes (2): el sistema de la pasteurizacion
utilizado para conservar el jugo determina en este gusto y olor a
fruta cocida, que contribuyen a desnaturalizar el produecto, ¥ con
el tiempo se vuelve fuertemente amargo, tomando un color oscuro a
borra sucia, lo que no halaga a la vista y desagrada al paladar.

Una bebida elaborada en estas condiciores no puede ser vendible
por cuanto, preparada en invierno (época de mayor abundancia de
fruta) estd completamente modificada en sus propiedades organo-
Iépticas euando llega el verano. ITe ahi que la industria tropieza

(1i Trabajo presentado a la Tercera Conferencia Nacional de Fruticultura y Primoera
Internacional. coustitnida on la cindad de Mendoza en Mayo de (924 la que aprobo

sus conclusiones y recomendo su publicacion ‘viase la revista agrarin Nustra Tierra,

0

(2) Véase en pag. 2i8 nota marginal (1) los inconvenientes debido a la 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 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
norteamericano v lo hemos encontrado sumamente acido, con fuer-
te olor y gusto a fruta cocida, excesivamente dulce: para consumirlo
sin que relaje es imprescindible agregarle soda o agua como si se
tratara de un refresco comin. Es que, en este caso, se ha pretendido
resolver el problema agregando un exceso de sustancias natural-
mente conservadoras (acido citrico y aziear, contrarios a la fer-
mentacion) v 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
¥ como lo es el jugo de uva elaborade on el pals.

En el presente trabajo nos hemos esforzado en solucionar un
problema industrial de tanta importaneia para la citricultura ar-
gentina y creemos haber llegado a una solucion satisfactoria al
través de una rebusca que abarca la realizacién de ochenta expe-
riencias, efectuadas en el transcurso de los ailos 1926-1927-1923.

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

Extamos en condiciones de poder afirmar que hemos con-
seguidn elaborar un jugo de naranja natural en su eolor, aspecto,
olor y sabor, con todas sus vitaminas por estar pasteurizado a tem-
peratura baja, pudiendo ser consumido 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 elatoracion de jugo de naranjas, ya sea en pequefia 0 en gran
escala, resolvera un gran problema econémico para los cultivadores
de naranjos del pais ofreciéndoles las siguientes ventajas:

1° — Para la elaboracién del jugo de naranjas se puede utihi-
zar, sin inconvenientes, las frutas caidas, ya sea por exceso de ma-
durez o volteadas por el viento.

2 — La elaboracién de jugo de naranjas pernite industria-
lizar las frutas en époeas en que monetariamente valen poco, para

Google



— 208 —

vender el producto en Verano, a precio elevado porque es cuando
la naranja mas eseasea, cuando mas se la desea y cuando su precio
es méas elevado.

3° — La elaboracion de jugo de naranja se hace en épocas cco-
némicamente 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 arboles, la que estd continuamente expuesta a la
voracidad de los pajaros, cuyos estragos son enormes en las quintas
suburbanas, y a la caida de la fruta, factores que determinan mu-
chas veces verdaderas desventajas.

4 — Elaborando jugo de naranja los prodiictores se indepen-
dizan de la tirania de los acaparadores de eitrus que monopolizan
los mercados y, unidos en gremios, cotizan las naranjas a precios
antojadizos, absorbiendo gran parte de las ganancias que legiti-
mamente pertenccen a los que todo el ano han trabajado la tierra.

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

6 — En la elaboracion del jugo de naranjas queda a beneficio
del ceuitivador dos sub-productos importantes y dignos detenerse en
cuenta: la pulpa exprimida ¥ la caseara de la naranja.

En la Industria de la elaboracion del jugo de naranjas [ gqué
utilizacion puede ¥ debe darse a la pulpa exprimida ¥ a la cascara
residual ?

Hemos efectuado la experiencia de fabricar mermelada utilizando
la puipa exprimida y el producto es tan insipido, puede decirse,
que hemos llegado a la conelusion practica que lo mejor es utilizaria
para el engorde de cerdos, transformando este sub-producto en carne
¥y grasa, como se hace en las ceremerias del pais eon la leche desna-
tada cuando la caseina se cotiza a precios muy bajos. La porqueriza
anexa serd entonces la mejor fabrica utilizadora y transformadora
de Ta pulpa exprimida.

Referente a la edseara, rica en esencias, lo mas faetible para el
pequenio productor serd secar las tiras, yva sea al sol o eon eual-
quicr otro medio. La cascara seca de naranjas tiene buena coloca-
cion comercial, especialmente utilizada para licoreria y farmacia.
En cuanto a los establecimientos de eardeter ya industriales podrin
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utilizar lal céscara 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 consumido, con lo que se obtendran
efectos sorprendentes en beneficio de la calidad del producto, como se
vera mas adelante por lo que llevamos demostrado experimentalmente.
El cultivo de variedades de naranjas de épocas de madurez esca-
lonada, desde la mas temprana hasta la mas tardia, aiin no ha re-
suelto practicamente, a lo menos en el pais, el problema de la abun-
daucia y abaratamiento de la naranja en pleno Verano, ¢época que
mas se la necesita. Ademas las variedades, tempranas y tardias, los
dos extremos de la produceién, no son sabrosas eemo las de estacion,
v. por lo mismo que escasean, estan expuestas a la voracidad de los
pajaros y son caras. Queda, entonces, 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
asoeidndose para fundar Cooperativas de produccion e tndustria-
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
levantaran pequefios y grandes establecimientos para la industria-
lizacion de los eitrus que podran luchar y triunfar con mayores

B

ventajas que los productores aislados, porque es sabido que

«Un legno non fa fuocos. ..

En las cooperativas de productores de eitrus citramos gran parte
de nuestras esperanzas de progresos industriales porque vemos en
cllas el porvenir, ecercano, de la elaboracién del jugo de naranjus
por el sistema que preconizamos, cuyo problema planteado nos he-
mos esforzado en resolver en este trabajo y cuyos resultados, fruto
tardio de minuciosas rebuscas, damos a publicidad y ofrecemos, sin
cgoismos, a todos los productores de naranjas que tengan interdés on
claborar una bebida sana y agradable y para que el publico s¢ hene-
ficie con un producto de verano higiénico, natural ¥ barato en susti-
tucion de los productos artificiales, mal denominados « naranjadas ».

Go 8[@
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IT. — CONDICIONES EN QUE FUERON REALIZADAS LAS EXPERIENCIAS

1. Mondado de la fruta. — Las frutas fueron previamente lava-
das en abundante agua y luego se procedié a pelarlas con cuchillo,
cuidando de dejar lo menos posible parte blanca de la céscara.

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

2. Obtencion del jugo.— Se corié transversalmente en gruesas
rodajas la fruta pelada y el jugo fué extraido, por amasado y tor-
sion, en un trapo de mallas gruesas, previamente hervido en una
solueion de acido eitrico 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 jugo extraido srea colado groseramen-
te por filtro de mallas gruesas para retener la pulpa (1).

3. Rendimicnto de las naranjas comunes de Corrientes. — Muy
ariable: depende de las variedades, tamano v peso de la naranja.

Con naranjas compradas en plaza hemos obtenido los siguientes
rendimientos, por 100 kiles de naranja:

1 Hemos ensavado la defecacion y filtracion del jugo crudo de naranja a objeto de
ofrecer un producto limpido y eristalino como el jugo de vVva: no aconsejamos estas ope-
raciones por ofrecer inconvenientes: 1.9 = La defecacion es lenta y la filtracion engorrnsa
en al juwzo ecrudo debido a la naturaleza de las particulas en suspension. 2.°=El jugo de na-
ranja defecado v tilteado es eristalino y easi incoloro porgque en el filtro queda retenido
la totalidad del pirmento amarillo anaranjado. 3.2= Siendo el jugo de naranja filtrado
cristalino ¥ easi incoloro no parece jugo de naranja natural. (naranjada), predispone
mal al consumidor quitn confunde el producto eon un refresco artiticial.

Por las »

s apuntadas hemos abandonado, en nuestras experiencias, la defeca-

cion y filtracion ¥ nes hemwos esforzado en obtener una naranjeda conpletamente na-

tural v de larga conservacion. (N, del AL)



S

Peso de las eésearas . . . . . . . . 2809°%,
Peso de la pulpa exprimida . . . . 2970°%,
Peso del jugo . . . . . . . o w e 4w #2217
Total . . . . . . . . . 100,00%,
Rendimiento de 100 kilos de naranjas . . 38 litros de jugo
Cantidad de naranjas por cien kilos . . 600 naranjas

Ensayo de eclasificacion de la naranja comtin de Corrientes, por
tamafio y peso (observaciones originales) :

Dimmsmn?s Peso de doce naranjas, en gramos
de ¢/naranja Piso -do
age Pediin -‘Pedl'm- e I
culo ‘ culo URGRIIS Ct’lsN‘%l‘B Pullpz?.i Jugo Total
arriba Ede lado PERELRIGS
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 | 640|175 » |570 » |[510 » [1020 - | 2100 »
4 ..16.25 | 6,15(150 » 480 » [420 > | 900 - | 1800 »
5 5.875 5,72 125 > 420 » 300 » | 780 » | 1500 »
Promedio. 16.635|'6,384 175 grs. | 576 grs. | 480 5rs. [1044 grs.| 2100 gr.
|

Rendimiento de la naranja comin de Corrientes, segiin la clasi-
ficacion arriba citada (cifras experimentales obtenidas por el autor) .

Rendimiento en peso ‘ Feigo por-100
Tipo i . 1 kilogramos,
Cdascara % ko p'ai SRpE Jugo % expresado en litros
mida %
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 >
1 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 litros

Digitized by C{)g -gle _ Original from
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4. Embotellamiento del jugo.-— Hemos envasado el jugo en bo-
tellas de 250 ce. y se procedié a encorcharlas con corchos hervidos.
Se asegurd el tapon por medio de dos piolines eruzados en el go-
lete.

—FEn la industria, antes de embotellar el jugo, se proceders a ha-
cer cortes generales y para uniformar el tipo se corregirad la acidez
y el aziicar en la forma que detallamos en nuestras experiencias.
El embotellamiento y cierre (cierre tipo «Bilz») se hard con ma-
El embotellamicnto y ecierre (eierre tipo « Zilz ») se hard con ma-

quinas especiales: ver Cerveceria Quilmes.

5. Pasteurizacion del jugo.— Hemos utilizado un tacho, colocando
una rejilla en el fondo para que las botellas no toquen directamente
sobre este.

Las botellas a pasteurizar, conjuniamente con una botella de
jugo testigo abierta, fueron siempre colocadas en un baiio maria
a 55° C de temperatura. Lo mas rapidamente posible se procedié
a elevar la temperatura del bano mwaria hasta 5° C por encima de
la temperatura de pasteurizacion. Cuande el termémetro sumergido
en la botella testigo indicé haber llegado a la temperatura de pas-
teurizacién se procedio 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 més 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 botellas 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-
¢ion comiin; 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:

Primera pastewrizacion.— A la temperatura de 70° C sumergien-
do las botellas en un bafio maria 55° C y con un jugo de naranja
a 25°C,
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Tiempo transcurrido desde la Temperatura del Temperatura del
hora inicial bafio maria jugo smbotellado
Hora inieial . . . . . . . . 557, I 25¢c.
- — !
a los 5 minutos . . . . . . 73°c. ‘ 53ve.
a los 10 minutos . . . . . .| 75°¢. ‘ 65°c.
. I -
a los 15 minutos . . . . . . } 75°. 70vc.
Segunda pasteurizacion. — A 80° C, en un bao maria a tempe-

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

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

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

6. Andlisis organoléptico del jugo de naranja elaborado. — Hemos
hecho la degustacion 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 comiin
¥ no se agregd ni aziicar ni esencia.
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T1II. — TRABAJOS EFECTUADOS DURANTE LOS ANos 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, y el inconveniente econ que tropezaron las
tentativas de los pocos que experimentaron la elaboracion de jugo
de naranjas (inconvenientes que concuerdan en que »el jugo de
naranja elaborado en Invierno, por pasteurizacién, llega al Verano
completamente amargo, 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 segiin la finalidad per-
seenida v de acuerdo a un plan de investigaciones preestablecido.
Nos hemos propuesto resolver los siguientes interrogantes:

19 — Desde el punto de vista fermentecible, ;cual es la tem-
peratura v tiempo minimo de pasteurizacion suficientes para ase-
aurar la no fermentacién del jugo de naranja y por ende su con-
servaeion?

20 — ;Qué efecto, inmediato y mediato, ejercen las distintas
condiciones de pasteurizaciéon (temperatura y tiempo) sobre cl
ccelor y aspecto del jugo de naranja?-

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

4° — Las distintas temperaturas (desde 60° hasta la ebulli-
eion) y los distintos tiempos dados a la pasteurizacién ;qué aceién,
mediata o inmediata, tienen sobre el sator y perfume del jugo de
naranja?

5% — Desde 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 crecientes de temperaturas o las varia-
ciones crecientes del tiempo de calentamiento?

60 — Para una serie de pasteurizaciones a una determinada
teniperatura 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 veees en la
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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
palabras: para asegurar la buena conservacion del jugo de naran-
ja (hay que protegerlo de la luz, envasandolo en botellas de vidrio
obseuro?

8 — En fin, para terminar y poder resumir todo en uno:
;cudles son las mejores condiciones de pasteurizacion que deben
utilizarse en la elaboracion de jugo de naranja, para asegurar la
no fermentaciéon 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 experimentalmente.

1. Experiencia de la serie 1. — Tiempo de pasteurizacién fijo en
5 minutos y temperatura variable de 5° C para cada experiencia.
Dos pasteurizaciones iguales distanciadas de 24 horas:

. . < = 1s 2

Experiencias afio 1926 PastoarisneionlPastotxisasisn Resultados ano 1927

g lo ! ] s | X
37 5 . : 3 |3

S |ZE| Fecha desu | 3 3 Zz 523
o |=@ % |Tiempo| 3 "I‘iempo Fecha e = £ =
= |23| realizacion 2 = 2 3 b
e 2

. |g 5 g ) @E |&°
z O & 3 = =)
El; 2 !5deA «bulli- eh;:lli-‘ , 1 .

] 5 de Agosto | gion |5 M. | eron Sm. | 10 de Jul. | ninguna | 340
E2 21 s = 90° | » » 90° | 5 > s > » 340
E3| 2> » > 85° | » » 850 i 5 » > » » 340
E41 21> » » 80° |» » 80° |5 » » > » » 340
K5[21s » 3 75° | > > 75°j5’ T > | 340
E6(2|> » > 70° | » » 70°|5 » > > > > 340
E7|3]|> » » 65° | » » 63° (5> » > » > > 340
E8({3|>» » > 60° | » » 60° H » [ > > > ‘y » 340

iitizad by Original from
oiszesty (GO '81“3 UNIVERSITY OF CALIFORNIA
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«) Anilisis (1) organoléptico de Ey:

Color antes de agitar (2). El jugo limpido tiene un fuerte co-
lor a caramelo. El sedimento esta descolorido y parece sucio
borroso.

Color después de agitar (3). — EI jugo tiene color a borra
sucia, de tono obscuro.

Aspecto. — Turbio, con borras en suspension.

Olor.-— Fuerte a naranja amarga cccida.

Sabor. — Dulee, a fruta cocida ¥ muy amargo. No hay indicio
de fermentacidn.

b) Andlisis organoléptico de E.:

Color antes de agitar. — El liquido limpido es color d&mbar os-
curo. La borra tiene color sucio. descolorido, perdierdo tono
anaranjado.

Color después de agitar. — Méas oscuro que el jugo crudo ¥
menos amarillo anaranjado.

Aspecto. — Turbio eon borras °n suspension.

Olor. — A cocido, dando la sensicion de naranja amarga.
Sabor. — Dulee, a fruta cocida v amarga. No hay indicios de
fermentacion.

¢) Andlisis organoléptico de Ej:

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

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

Aspeeto. — Turbio, con borras en suspensién.

(1) Cuando no se especifique la fecha del andiisis advertimos que significa que ya
estd indicada en el cuadro, en Ia coluimna de ia fecha de los resultados. (N. del A.).

(2) Fs preciso recordar que, después de algunas horas de reposo, el jugo de naranja
aeposita un fuerte sedimento color amarillo anaranjado (constituido por pulpilla y
pigmentos) mébs o menos floconoso; el jugo que cubre este sedimento es més o menos
limpido y casi incoloro en los jugos recién elaborados. Las prpiedades organolépticas
del sedimento y del jugo lfmpido se modifican por el calor de pasteurizacién y tiempo
de conservacién: es lo que queremos hacer observar al lector. (N. del A.).

(3) Las demés determinaciones organolépticas fueron hechas, en cada anélisis, sobre
el jugo previamente agitndo a objeto de reincorporar las substancias que estan en rus-

pension en toda naranjoda. (N. del A.)
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Olor. — A naranja cocida amarga.
Sabor. — Dulce, a fruta cocida y amarga. No hay indicios de

fermentacion.

Awnilisis organoléptico de E,:

Color antes de agitar. — El liquido limpido es color ambar os-
euro; 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.
Aspeeto. — Turbio, econ un poeo de berra en suspension.
Olor.— A cocido, dando la sensacién de ser amargo.

Sabor. — Dulee, a fruta cocida y a naranja amarga. No hay in-
dicios de fermentacién.

Andlisis organoléptico de Es:

(C'olor antes agitar. — El liquido limpido es ambarino oscuro;
la borra es color anaranjado sucio y descolorido.

Color después de agitar. — Es mas oscuro que el jugo crudo
recién exprimido.

Aspecto. — Turbio, mas o menos natural.

Olor. — A fruta cocida, dando 1a sensacién de ser amargo.
Sabor. — Dulee, a naranja cocida y amarga. No hay indieios
de fermentacidn.

Anilisis organoléptico de Eq:

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

Color después de agitar. — Tiene un tono méas oscuro que el
jugo crudo recién exprimido.

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

Sabor.— Dulce, a naranja cocida ¥ amarga. Parece que pre-
domina el gusto a cocido sobre el gusto a fruta amarga.

Andlisis organoléptico de Eg:

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.

Olor.— Un poco a cocido y es dificil notar la sensacion de
amargo.

Sabor. — Dulee, se nota un poco de gusto a fruta cocida, aun-
que no mucho, ¥ algo amargo. Predomina el gusto a cocido
sobre el amargo. No hay el menor indicio de fermentacion.

h)  Andlisis organoliptico, por comparacion, de la serie I.

Color antes de agitar. — El juge celaro es mas oscuro en el Ey,
E.... que en ¢l E;, Ex El tono es de eolor &mbar mas oscuro

en las primeras botellas ¥ va tomando un color mas amarillo
ambarino en las 1ltimas. El c¢cior de la borra es mas descolo-

rido en E;, Eo. .. que en ... K7 Ex; vale deeir que es de color
mas natural en las Gltimas botellas.
Color después de agitar. — Es mas oseuro que el jugo erudo,

recién exprimido, en las experiencias E,, E,, ete., que en las
E;, Eg, cte. Comparando los jugos desde E; hasta Eg se nota
que el tono oscuro es gradualmente reemplazado por el color
natural del jugo de naranja. Il Eg es el jugo méas parecido al
tono natural del jugo de naranja recién exprimido.

Aspecto. — Es mas turbio y borroso en las primeras experien-

cias Ey, Ea. .. que en lax Oltimas. .. E;, Ei, cuyo aspecto es
natural.
Olor. — El olor a fruta cocida v scnsacion de naranja amarga

es mas pronunciado en las primeras experieneias y va gra-
dualmente haciéndose menos sensible en las tltimas.
Sabor. — Los primeros tienen un fuerte gusto a cocido v a
naranja amarga. Los altimos tienen un ligero gusto a ecocido
y a amargo ¥ en el Eg predomina un ligero gusto a cocido
sobre la débil sensacion de amargo. Ninguna experiencia fer-
ménta.

2. Erperiencias de la serie 1I.— Tiempo de pasteurizacion fijo
en 10 minutos y temperatura variable de 5° C para cada experien-
cia. Dos pasteurizaciones iguales, distanciadas de 24 horas:
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Experiencias afio 1426 ‘Pm.‘tmllr'i.zm-i(ml‘aslml.:)'.ilzm-iwni Resultados afio IR27
e | RF
g Eé Fecha dv E Tie : E Tiempo Feeha % E ! :;; é
< é‘é‘ elaboracion % | mee :E? : ! } 3z |:E
, | ;
E 9 2|7 de Agosto|80°! 10 m.:80° 10 m. ' 10 de Jul. ninguna:338
E10/2(>» > [75°]10 » [75°710 » | > » » | -+ 338
Ell[2]>> > [70°/10 » [70° 10 » | > > > - j330
E12[ 2 |>> > |65° > » 165° 10 » | > > o | 338
E13|{1|>» > 60° 10 > 160°] » > = > » > » 1338
E13/1/>> » [60°/10 > ‘so‘wilo » |28 » Die.| > 507
| <
a) Amndalisis organoléptico de E,q:
Color antes de agitar.— El jugo claro es ambar oscuro. La
borra es descolorida y sucia.
Color después de agitar. — Es de tono méas oscuro y menos
amarillo anaranjade que el jugo recién exprimido.
Aspecto. — Turbio y borroso.
Olur. — A fruta cocida, dando la impresion de tratarse de un
liquido amargo.
Sabor. — Es dulee, con fuerte gusto a cocido amargo de na-
ranja. No hay indicios de fermentacion.
b) Andalisis organoléptico de Eio:
Color antes de agitar. — El liquido es de color ambar oscuro.
El sedimento borroso e¢s de color anaranjado sucio y desco-
lorido.
Color después de agitar. — Algo mas oscuro que el jugo re-
cién exprimido.
Aspecto. — Turbio y algo borroso.
Olor. — Se siente a fruta cocida con sensacién de amargo.
Sabor. — Es dulce, a naranja cocida y amarga. No hay indi-
cios de fermentacidn.
¢) Andlisis organoléptico de Ey;:

Color antes de agitar. — El1 jugo limpido es de color ambar
oscuro. La borra es de color anaranjado sucio y descolorido.
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Color después de agitar — Amarillo anaranjado, un poco mas
oscuro que el jugo erudo recién exprimido.

Aspecto. — Turbio.

Olor.— A fruta cocida y senxacion de amargo.
Sabor. — Dulee, a fruta cocida y amarga. No hay i
fermentacion.

Andlisis organoléptico de E.2:

Color antes de agitar.-— El liquido claro es amarillo dmbar
alzo oscuro. La borra es color anaranjado sucio y descolorido.
Color después de agitar. — Amarillo anaranjado, un poco mas
oscuro que el jugo erudo recién exprimido.

Aspecto. — Turbio a jugo de naranja natural.

Olor. — Predomina el olor a frata cccida, aunque se nota tam-
bién la sensacion 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

fermentacion.
Andlisis organoléptico de Eiz:

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 mas
oseuro que el jugo ecrudo recién exprimido.
Aspecio. — Turbio a jugo natural.

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

Sabor. — Dulee, se nota el gusio a fruta cocida y amarga pero
no es muy pronunciado. Parece que predomina el gusto amar-
o sobre el gusto a cocido. No hay indicios de fermentacién.

Andalisis organoléptico de K,z (Diciembre 28 de 1927):

('olor antes de agitar. — El liguido limpido presenta un color
Ambar muy oseuro, ecasi marrén. La borra es oscura, sucia y
el anaranjade estd descolorido.

('olor después de agitar. — Es mucho mas oscuro que el na-
tural ¥ el anaranjado no es el mismo.

Aspecto.— Turbio y borroso.

Olor. — A cocido y amargo. La resultante de este olor es di-
ferente al observado en otros anélisis.
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Subor. — Estéd dulce, tiene gusto a cocido y a amargo. La re-
sultante de este gusto es diferente al observado en otros ana-
lisis. Estd perfectamente conservado y no hay el menor indi-
cio de fermentacién.

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

) Andlisis organoléptico, por conparaciin, de la serie I1.

Color antes de agitar. — El juxo limpido es de un tono dmbar
mas oscure en las primeras experiencias (Ey, E;o) que en las
dltimas (E,2,E;3). Las borras scn méas descoloridas y sucias
en las primeras experiencias y de un tono méas natural, (ama-
rillo anaranjado) en las {iltimas aunque mis oscuro que en el
jugo crudo.

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

Aspecto. — Las primeras experiencias son mds borrosas, las
altimas sen més limpidas v naturales.

Olor. — La experiencia Ey tiene fuerte olor a cocido y a amargo
v eomparada con la E;3, 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
ultimas experiencias tienen menos gusto a coeido que las
primeras.

3. Erperiencias de la serie I1I. — Tiempo de pasteurizacién fijo

en 15 minutos y temperatura variable de 5° C para cada expcriencia.
Dos pasteurizaciones iguales distanciadas de 24 horas:
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Experiencias atio 1424 l, o =, . Resultados ano 1927
l’l\.\h*urlzm-lunll‘asteunzur‘n’m
£ 0%, £ £ | L2
= A . = z 2 % VLo
£ ZEZ| Fechade ] 2 2z 5%
by [£% & Tiempo| £ Tiempo Fecha Tz 2=
= |€Z| elaboracion = = 2 E « B
E E £ | 2E 13
7 < = | =~ - a
’ |
[ .
B 14| 2 (8 de Agosto 700 15 m.; 70" 15 m. 10 de Jul. | ninguna | 337
G152 (» > » 165015 » 650 | 15 » ’ LI » 337
i
Ei16;2 |» » - 1 600115 » [60° i 15 » » » » 337
| | ! !

a) Resultado de los anilisis organoléptlicos de las erperiencias y
del andlisis organolptico, por comparacion, de la serie 111,

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 Gltimas experiencias que en las primeras. La
borra es mas descolorida (perdiendo parte del tono amarilio
anaranjado) en las primeras experiencias y de un color mas
natural en las Gltimas.

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

Aspeclo. — Todas son turbias v las ltimas se asemejan mas
a la turbidez del jugo crudo recién exprimido.
Olor.-—Todos tienen olor a fruta cocida que recuerda a la
naranja amarga, pero es mas intenso en las primeras expe-
riencias que en las altimas.

Sabor. — Todas son dulees, con gusto a cocido y a amargo,
siendo mas notable en las printeras experiencias, predominan-
do ¢l gusto amargo. Se nota bastante diferencia eonfrontando
el sabor de E;y con el Egu: este 0ltimo tiene menos gusto a

fruta eocida ¥ amarga.

4. Erpericncias desde 1 serie IV hasta la serie VI,

a) Scrie IV.— Tiempo de pasteurizacion fijo en 20 minutos y
temperatura variable de 5° ¢! para cada expericeneia. Dos pas-
teurizaciones iguales, distanciadas de 24 horas:
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Experiencias afio 1928 l. . '7 . Resultados afo 1927
Pasteurizacion Pasteurizacion

£ : : |t

= 2 2 = i,

= Fecha de ] 2 2 = £

< b Tiempo & ‘Timnpo ' Fecha E g =

= elaboracion = = = ]

£ E |3

v & | & )

| J ‘
-l - .
E 17! 2 8 de Agosto| 70¢{ 20 m.|70° | 20 m.!11 de Jul.|ninguna | 338
E18. 21+ » » 6520 » ‘ 65|20 » » » 338
E 19 ‘ 21 > » ‘800|200 > [680°| 20 » > » 338
! !

b) Serie 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:

“ I 20
Experiencias atno 1928 l, .. Z, X Resultados ano 1227
Pasteurizacion Pasteurizacion
= o T e e B - A
=z £ \ = . 8 5
z < [ = 7
e ! Fecha de 2 @ 2e g2
[ o e - - — - -4
: =3 < Tiempo < Tiempo Fecha T £ 53
<~ = %| elaboracion = [ sk > F
S £ | & | =£ |z
7 i[v [ = | < =
E 20 2 110de Agosto| 70° | 30 m. {700 | 30 m. |12 de Jul. ninguna | 337
E21 21> » » 65°{30 » |65° 30 ~» » > » 337
E‘.212 s 2 > [60°|30 » |60°|30 - > s > |337

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

a On

Experiencias ano 1926 N J. .. -, ., Reasultados ano 1927
Pasteurizacion/Pasteurizacion

B = « ST T T e
",E : k'3 ; |' ; I g 'g
5 2= Fecha de e K] =2
s == % 'Tiempo| & 'Tiempo Fecha | ¢ = ==
= <%, elaboracidén ) =] c 3 T E
= 2| ] g = 2 z =
. |2 H H b ]
= 3 & SR

E 2312 10de Agosto| 75° | 20 m. | 70° | 10 m.| 12 de Jul. | ninguna 337

E24)2 .., , 70°(20 » |65°10 » | » » > » 337

- |
lE 2512 5 » 65°120 » (60°| 10 » » > » » 337'
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d) Resultados de los andlisis organolépticos de cada erperiencia

a)

y de las series IV, V y VI, por comparacion.

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

('vlor después de agitar. — Las experieincias que sufrieron ma-
vor temperatura tienen un color mas oscuro. Conservan un color
mas natural, amarillo anaranjado, las experiencias pasteuri-
zadas a temperaturas mas bajes.

Aspecto. — Son mas naturales y menos borrosas las experien-
cias 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
Vv amarga, (a pesar del sabor duice natural del jugo) sintién-
dose mucho més intenso en las experiencias 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.

Serie VII.— Una sola pasteurizacion. Temperatura fija en
60° C para todas las experiencias y tiempo variable de 5 mi-
nutos:



Experiencias ano 1928 Pastearizacion Resultados afio 1427

s g e s

Tg “é E | 'Fecha de g ) Botellas é 3

° =R o Tiempo Fecha =2

= | Z g . elaboracion £ fermentadas  *

1871 : | 2
E 26 | 1 6 de Sept. | 60° 5m. | 18 de Julio | ninguna ' 315
E27 (1| > » 60°| 10> | » > > | = 315
E28| 1 > » > 60° | 15 » > 2 s » 315
E28| 1 > » > 60° | 15 » 28 de Dic. | » 478
E29, 1 | »>» > 60° | 20 » | 18deJulio |  » 315
E30| 1| »>> » 160°]25> | » > > > 315
E 31 1 > » > ! 60° | 30 » ‘ » » > » | 315

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

minutos:
Expericncias aio 1926 Pasteurizacion ! Resultados afio 1927
2z e 2 o :
—-‘: T g s b
5 3£ Fecha de 3 Botellas zz
° - ! ° Tiempo Fecha 5
© £3C elaboracion & ‘fermentadas| & E
. { Rl E i | 2
212 e ! 2
! i i
E32| 2 | 6deSept. | 65° | 5m. | 18deJulio | ninguna 315
E33,2 > » |65°010> | » > »  » 1315
E 34 ; 2 > > > 65° | 15 » LI » » ; 315
E 35 { 2 > > 65° | 20 » L » | 315
. |
E36, 2 > > » 65° | 25 » > > > ‘ » i 315
E37l 20 5 » [65°380> | » 5 > . 1315
|

¢) Serie IX. — Una sola pasteurizaciéon. Temperatura fija en 70° C
para todas las experiencias y tiempo variable en 5 minutos:
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Experioncias ano 1926 | Pasteurizacion Resultados afio 1927
| S
<] [ | 2 =
2 B | = 2
5 g Fecha d | @ Botellas sz
e .':‘f_ T s | @ Tiempo Fecha E -E
-] -2 elaboracion = fermentadas | | &
S e | = £
z =2 | & a
PR S
E38 | 2 ‘ 6de Sept. | 70° | 5m. | 18 de Julio | ninguna ; 315
[
E39; 2 > > » | 70° | 10 » I T > | 315
| Nl
E40| 2| > > > 700155 | > > > > 315
E41| 2 | > > » [70°|205 | » » > » 315
E42| 2| »» » |70 | 255 | » 5 » 315
E 43 2 | > > » 70° l 30 » > » » » I 315

d) Damos a continuaeiéon los anélisis organolépticos de las dos
botellas E.g, efectuados en dos fechas distintas, para que pue-
da apreciarse la aceiéon del tiempo en las transformaciones
organolépticas del jugo de naranja:

Andlisis organoléptico de Eag:

Fecha.— 18 de Julio de 1927,

Color antes de agitar. — El jugo limpido es color amarilio 4m-
bar un poco oscuro. La borra esta un poco descolorida, perdid
algo del tono amarillo anararjado.

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

Aspecto. — Turbio, sin grumos, natural.

Olor. — Se siente algo el olor raracteristico a naranja cocida
Yy amarga.

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

Andalisis organoléptico de Eo:

Fecha. — 28 de Diciembre de 1927.

Color antes de agitar. — El juzo limpido tiene un color aAm-
bar oscuro, casi marrdn. La borra es oscura pero ha despare-
cido bastante el pigmento amarillo anaranjado.

Color después de agitar. — Es marrdn, claro, muy diferente al
color amarillo anaranjado del jugo crudo.

Criginal from
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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 dulce, sui generis, con fuerte gusto amargo y a
naranja cocida. No hay indicios de fermentacién.

Resultado de los anidilisis organolépticos de cada experiencia y
de las series VII, VIII y IX, por comparacién.

Color antes de agitar. — El jugo limpido tiene un color &mbar
en todas las experiencias. El tono es més fuerte (a igualdad de
tiempo) en las experiencias que fueron sometidas a mayor
temperatura. Dentro de cada serie el tono aAmbar es menos
oscuro en las experiencias calentadas durante menos tiempo.
Asi, Egg y Eu7 tienen un color amarillo &mbar muy semejante
vy comparadas con Ejy, Ej3; estas se notan de un color ambar
més oscuro. Las borras son descoloridas en todos los frascos
habiendo perdido algo del tonn awaarillo anaranjado.

Dentro de cada serie son de tono menos amarillo anaranja-
do aquellas que soportaron mis tiempo la temperatura de
pasteurizacién, (Ejs menos deseolerido que Eg;).

C'olor después de agitar.— En todas las experiencias el color
es un poco mas oscuro 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 experiencias que
han soportado durante menos tiempo el calor. (Ej3s ¢s menos
oscuro que Eg3).

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 que recuerda el sabor
amargo de la naranja, pero este olor es mas fuerte, dentro de
cada serie, en las experiencias calentadas durante mas tiempo.
Este olor en Ez y E2; es muy poco perceptible y en eambio
es bastante pronunciado en E.,.

Sabor. — En general todas las experiencias tienen sabor dulce,
caractersitico del jugo de naranja, ¥y gusto a fruta cocida v
amarga en mayor o menor intensidad. Dentro de las experien-
cias correspondientes a cada serie el gusto a cocido vy a amar-
20 es mas pronunciado en aquellas que soportaron mas tiempo
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el calentamiento (en la serie VIII el Eg; tiene mas gusto a
cocido y a amargo que el Ez.) aungue las diferencias no son
muy bruscas. Asi, el Eyq tiene gusto a cocido muy suave, siendo
poco perceptible el gusto a amargo: al degustar se nota pri-
mero el amarguito que predemina por ser mas fuerte. En

cambio el Ej; ofrece al paladar un sabor mas fuerte a cocido

recibe siendo mas intenso que el gusto amargo.
6. Erpcriencius desde la serie X hasta la serie X1,

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

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

|

Experiencias ano 1426 Pasteurizaciéon Resulfados ano 1927
a S | ol | [
g |3 3 )
'E ! £ . ot 7.
5 g3 Fecha de F: ) Botellas gz
. I1E£F A Tiempo Fecha g
- elaboracion 5 fermentadas : by
. &7 LE 3
v 1< D &= a

|

' |

| .
|

E44 | 1 15 de Agosto; 60° | 10 m. | 13 de Julio ' ninguna | 332
E45 1 >+ > :6(" 20 | > > » . > | 332
E46 | 1 » > » [60°/30> | > » 5> | 332

b) Serie XI.— Dos pasteurizaciones. Temperatura fija en 60° C
para cada experiencia y tiempo total de pasteurizaciéon varia-
ble de 10 minutos:
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1> » > 60° 15 » 60”15)1305)»» > i332

c)

Resultado de los andlisis organolépticos de cada erperiencia y

de las series X y XI, por comparacion:

Comparaciones efectuadas: 19 Eyy con Eyr; 2° Eys eon Eyg;
3¢ E.u; con E.ﬂ).

Color antes de agitar. — El juge limpido es, en todas las ex-
periencias, color ambar mas o menos oscuro, siendo siempre
mas fuerte en el caso de haber efectuado dos pasteurizaciones.
El color de las borras es siempre mas 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 ei jugo de naranja crudo. Siem-
Pre es menos oscuro y con mais pigmentos amarillo anaranjado
en las experiencias pasteurizadas una sola vez.

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

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 a2l de la naranja amarga cocida
en todos los casos, diferencidndose en su grado de intensidad:
se nota siempre més fuerte en las experiencias pasteurizadas
dos veces.
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7. Experiencias desde la serie XI1 hasta la serie X1V,

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 equéllos.

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

Fxperiencias afno 1926 | Pasteurizacion Resultados ano 1927
[ = ° e . =
= Y 2 &
E E %’ [ Fecha de ; Tiempo oskia Botellas E é
L] é ° elaboracion E‘ fermentadas| _ 5
°. 4° ) -
vz |© = | 2
E50 | 1 6 de Sept. | 60° 5m. | 19 deJulio | ninguna | 316
E51| 1| »>» » 60°[ 10> | > » » | > |316
E52| 1| >> » |60°|15> | »» » | 316
E55( 1| »>» » 60° (20> | » » » | > 316
Es4| 1| »» » [60°|25> 425 » | 5 |316
E55:1 > > 60° | 30 » A | » 316
b) Serie XII bis. — Botellas incoloras, sin forrar, expuestas a la
luz difusa. Sin agregado de colorante:
(Ver cuadro de la serie VII.)
¢y Serie XIII. — Botellas incoloras, sin forrar, expuestas a la

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

(1) Memos utilizado colorante interno para quesos de la fabrica Hansen. (N. del A)).

vitizeaty (GO SIE UNIVERSITY OF CALIFORNIA
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Experiencias aiio 1926 Pasteurizacion Resultados afio 1927

g s g 5

™ oo ] g = ;

s 1= Fecha de @ Botellas 52

° o g Tiempo Fecha e

< 3 elaboracion 2 fermentadas| ., I

o, |§4 5 =

Z c = =}
E56| 1 6 de Sept. | 60° | 5m. | 19 de Julio | ninguna | 316
E57| 1 > > 60° | 10 » > > > » 316
E58| 1 > » 60° | 15 » > » 2 » 316
E 59 1 > > » 60° | 20 » > » » > 316
E60| 1| »> » [60°]25» | » 5 > > 316
E6l| 1| »>> » [60°30> | > » > , 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 afio 1926 Pasteurizacion ‘l Resultados afio 1927

5 ‘ g8 Fecha de = ) Botellas g2

o |®Te 8 Tiempo Fecha ]

T |E€% elaboracion 2 fermentadas : B

.. |8° 5 3

z o = [=]
E62 | 1 6 de Sept. | 60° | 5m. | 19 de Julio | ninguna | 316
E63 1 > > > 60° [ 10 » > > > 316
E64 | 1 > > > 60° | 15 » > > > > 316
E 65 1 > > » 60° | 20 » > > > » 316
E66 | 1 LI > 60° | 25 » > > > » 316
E67| 1 |>> > [60°[30> | > > > » 316

| |

¢) Resultado de los andlisis organolépticos de cada experiencia y

de las series X11, XIIT 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 pasteurizacién que figuran en los cuadros de
las series VII, X1I, XIII y XIV. Asi, por ejemplo, compa-
rando entre si las experiencias E.;, Es;, Ez7 y Eg3 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 que tanto los pigmentos naturales del jugo
de naranja, como los colorantes que se le agregan se destruyen con
el tiempo, eon mayor o menor intensidad, de acuerdo con las con-
diciones en que fueron pasteurizadas las experiencias; ecomo asimis-
mo, que la luz difusa tiene poca influencia en el caso de la trans-
formacién de los pigmentos y colorantes citados.

8. Eleceidn de los tres mejores tipos de jugo de maranja elabo-
rados.

Los resultados 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 pasteurizaciéon a 60° CC en 5 minutos).
Segundo: Eo; (una sola pasteurizacion a 60° C en 10 minutos).

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

a) Resultado del andlisis organoléplico, por comparacién, de estas
tres erperiencias. (18 de Julio de 1927).

Color antes de agitar. — El jugo limpido es amarillo A&mbar
en las tres experiencias y més o menos del mismo tono. Las
borras del fondo son de color amarillo anaranjado sucio, fal-
tindole un poco de pigmento amarillo anaranjado.

Color después de agitar.— Todos son de color un poco més
oscuro que el jugo crudo recién exprimido. El E.; y Ey; son
tan parecidos que resulta dificil diferenciar los tonos. En
cambio E; parece un poco méas oscuro.

Aspecto. — 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).
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Sabor. — En los tres predomina el sabor dulece, caracteristico
del jugo de naranja, casi natural. En E.s y 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 E;g el gusto a fruta cocida y amarga se destaca
un poco mas (aunque no hay mucha diferencia) que en Euq
¥ Eo7, llegando a predominar levemente el gusto a cocido so-
bre el gusto amargo.

Se desprende, del analisis 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 experiencias E.;, Eu;
v E.

NoTa. — Hemos efectundo observaciones en las experiencias de cada una de las
series que antecededen, dos dfas después de hnber efectuado la ltima pasteurizacién y
ne hemos notado diferencias en el tono del color para pasteurizaciones comprendidas
hasta los 90° C; en cambio sf hemos notado que el jugo adquiere un tono més obscuro

¥ menos anaranjado cuando la ebullicibn se hace prolougada (experiencia Fy).

¢

IV. — TRABAJOS EFECTUADOS DURANTE LOS AN0s 1927-1928

El éxito, hasta cierto punto sorprendente, obtenido en nuestras
experiencias realizadas en 1926-1927, en la que pudimos comprobar
que, entre otras cosas, sobre 67 experiencias pasteurizadas en distin-
tas condiciones, ninguna ferment6 y, después de soportar el rigu-
roso 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 1égico, repetir las expe-
riencias Eg, Esg ¥ Ea7, no ya con una botella, sino con mayor canti-
dad, adoptando las mismas condiciones de pasteurizacién a objein
de confirmar definitivamente o a desautorizar las conclusiones a

(1) FEs indispensable tener presente la fecha de elahoraci6n de las experiencias y la
de degustacién para determinar ios dfas de conservaci6n, ya que con el transcurrir del
tiempo el jugo de naranja se transforma y pierde sus preciosas cualidades organolépticas
de jugo crudo, recién exprimido.

Asf las experiencias Fuy v FEu. degustadns el 18 de Julio de 1927, llevaban 315 dins
de canservacion (véase cuadro de la serie VII). En cambio la experiencin E; degustada
el 10 de Julio (y el 18 de Julio) llevaba 348 dfas de conservacién. (N. del A.).
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ltados de dichas experiencias. 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 habiamos considerado como li-
mite, con lo cual buscabamos descifrar dos interrogantes:

1° — ; Cuales son las temperaturas y tiempos minimos de pas-
teurizacion, capaces de asegurar la no fermentacion del jugo de
paranjas?

20 — :Qué condiciones de pasteurizacidn, para temperaturas
inferiores a 60° (', pueden asegurar el minimo de modificaciones en
las cualidades oroganolépticas del jugo de naranjas y, a la vez, el
maximo de seguridades en su conservacion desde el punto de vista
fermentecible? (Ver series XVI v 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 y poder determinar si el producto con-
serva sus cnalidades de bebida grata ¥ «consumible» hasta fin del
Verano mediato a su elaboracion.

Para llevar a cabo este propdsito hemos practicado en todas las
experiencias el primer analisis organoléptico a los dos dias de su ela-
boracién (contando cemo primer dia cuando se exprimié las naran-
Jas). Estos analisis nos permitieron sacar conclusiones inmedia-
tas, referente al efecto de la pasteurizacién sobre el jugo crudo de
naranjas, fijando bases ¥ puntos de referencias para los demas dic-
timenes sensoriales. El segundo analisis organoléptico fué practi-
cado a fines de Diciemhre y el tercer analisis a mediados de Abril
del afio siguiente, vale decir cuando terminé el Verano. Hemos po-
dido sacar econclusiones confirmaloriuas y lerminantes en lo que
respecta a la repeticion de las experiencias Ey, Eug ¥ Eor.

Para terminar estos trabajos hemos hecho un analisis quimico del
Jugo de naranjas elaborado (series XV, XVI1 y XVII) a oljeto de
poder determinar, por degustacion en el jugo refrescado a 5° C, los
porcentajes mas convenientes en aziicar ¥y en acidez, datos necesarios
para poder aconsejar la correccion racional del jugo de naranjas en
¢l momento de su elaboracién. Para reforzar las cualidades organo-
Iépticas del producto 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 elaboracion del jugo de naranjas por
el procedimiento de la pasteurizacion queda perfectamente diluci-
dado y terminado con estos trabajos.
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1. Experiencias de la serie XV.— Temperatura de pasteurizacion
60° C en distintos tiempos:

—— 1 - —
Experiencias afio 1927 Pasteurizacion Pasteurizacion Resultados afio 1924
e 1o | et e i
3 Z; : : ;€ 03
8 T2 Fecha de ® @ 2z g3
s =7 5 Tiempo| & |Tiempo Fecha TE &
< |S%/!| elaboracion S ! =] ca “k
o, 1|22 £ g =8 13
z |© & & £ |3
t
i ol .
E 68 4 |17 de Agosto 60°| 5m.| — — 14 de Abril| ninguna | 240
i
E69 4> » » 160°] 5> 160° S5m.|» » » » 240
E70/4{> » > [60°/10s | —| — |» s » 240

Resultado de los andlisis organolépticos de cada experiencu 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 crudo en todas las experiencias.

Olor. — Ligeramente a cocido en todas las experiencias.

Aspecto. — Turbio igual al jugo crudo.

Sabor. — Ligeramente a fruta cocida en todas las experiencias,
dificilmente diferenciables. No obstante, E;, es mas fuerte que Egs;
no se nota gusto amargo en ninguna. No hay fermentaciones.
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2. Erperiencias de la serie XVI.-— Pasteurizadas a la tempera-
tura de 55° C en tiempos variables:

Experiencias ano 1927 Psa!eu:znoi()n l’astel::znoi(m Resultados afio 1928
£ g |t : |
T Z E 33 12
E Focha de ; I Tiempo E ! Tiempo | Fecha :'g:a g g é
? elaboracion E- g—- 1 aen E 2 b
% £ & £ 13
i !
[E71| 3 |17 de Agosto| 55! 5m.| — | — [28/12/1927) 2 133
{E7213'> -~ » |s50 5 550 5m.[14deAbrill 1 240
E73/3 -« > 5510 | —| — 281271927 2 133
E74'3 - » > [55°/10 » |55°|10 » [28/12/1927 2 [133
E75 3'> » » |55° 30 » | — | — [14de Abril ninguna|240

Resultado de los andlisis organoléplicos de cada experiencia y de
la serie XVI, por comparacién.,

Feeha del primer andlicis. — 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, completamente natural

Color después de agitar. — Igual al jugo erudo.

Aspecto. — Turbio, natural.

Olor y sabor.— En todos predomina el gusto a fruta natural.
Puede decirse que el gusto a fruta cocida es casi imperceptible. No
es posible diferenciar ninguno de ellos. Comparando E7; con Egg se
nota en este 1ltimo mas gusto a coeido.
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3. Erperiencias de la serie XVII. — Pasteurizadas a la tempera-
tura de 50° C en tiempos variables:

Experiencias ano 1927 1. . [ 2-. . Resultados ano 1927
Pasteurizacion Pasteurizacion
R e - -
= @ < » ! =
'% E | ; z .;-f ‘;
g Fecha do 2. g | £: £33
< ¢ | Tiempo; ¢ Tiempo Fecha 1 = S "]
= elaboracion | = = s Tk
| £ g | <E 3
P | & e | £ 13
! | i |
E 76 4 {17 de Agosto:50°{ 15m.| — | — 11deSept. 4 125
E77.3|> > » 500155 |50°/ 15m.|> » > 3 |25
E78/3{- > » 50°/30» L — s s » 3 25
| .
E79t 31 > » 50°[30 » [50°,30 » |» » > 3 25
E8 4 |» » » i Testigo: 1 9/,4 d= benzeato de sodio - » » » 4 25
| | ;

NoTA.— Todus las experienciag de esta serie habfan fermentado para la fecha 11 de
Sentiembre en que fueron examinadas.

F.<o — Testigo, sin pasteurizar, con 1"/ de hLenzoato de sodio.

Resultado de los andlists organolépticos de cada experiencia y de
la serie XVII, por comparacion:

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

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

Color después de agitar. — Igual al jugo erudo.

Aspecto. — Turbio, igual al jugoe erudo.

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

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

a) Segundo anilisis organoléptico.

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

“wxperiencias de la serie XVII. razén por la cual no figuran., (N. del A.)
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Fecha. — 28 de Diciembre de 1927.

Color antes de agitar. — El liquido limpido tiene un color li-
geramente amarilio 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 erudo. No se puede establecer diferencias.

(lor y sabor. — Ninguno adquirié el gusto a naranja amarga.
No hay novedad con respecto al primer analisis, pues cada
experiencia conserva el gusto v olor indicados en aquel andlisis.

Tercer andlists organoléptico.

Fecha. — 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 eunales se hizo el andlisis. Serie XV: Euw, Egw ¥ Eq4;
serie XVI: E:, v E:.

Color antes de agitar. — El liguido limpido tiene, en todas las
experiencias, un hermoso color amarillo, parecido al vino blan-
¢o 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.

Aspecelo, — Turbio, como el jugo erudo recién exprimido.

Olor y sabor.— No hay novedad, respecto al sabor a cocido,
con 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 bien
el débil gusto a fruta cocida no puaiendo notar gusto amargo.
in la serie XV, no podemos establecer difercmncias entre Egg.
E¢o ¥ E7; en la serie XVI, tampoco podemos diferenciar E:q
v E;;. Comparando cualquier experiencia de la serie XV con
E:; encontramos que E;; es mas agradable siendo mas natural
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el olor v sabor a naranja (1). En ninguna de estas experien-
cias hay el menor indicio de fermentacién.

(1) FEn el momento de entrar en prensa este trabajo terminames de efectuar el cuarto

anslisis organoléptico de las experiencias Fgy, Kew, E:o ¥ E. cuyos datos damos a conti-

nuacién, por considerarlos muy importantes,

¢) Cuarto andlisis oryganoléptico:

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

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

1¢ Fecha del andligis, — 27 de Febrero de 1929,

> Degustacion, antes de agitar.

Color del jugo limpido. — El jugo lfmpidn es cristalino, color amarillo ambarino,
recordando al vino blanco semillén algo envejecido. Es muy difiecil establecer dife-
rencias: parece que el Fg fuera el de tono més fuerte, siguiéndole en orden de-
creciente Ego ¥ Eop.

Color del sedimento, — Tan semejantes gue resulta diffcil diferenciarlos: todos
han perdido algo del tono primitive amarillo anaranjado, tornfindose més desco-
lorido y sucio. Parece que en Eu el tono es més oscuro que en Eeg ¥ Ezp.

Olor del jugo limpido. == Es sui generis al de naranja, dando la rensacién de ser un
liquido dulce y ligeramente cocido. No se nota olor a naranja amarga. No es
posible diferenciar Ee de Ez:;. Dejamos constancia que el descorchar Eg hubo un
escapo de gases: la borra del fondo subif, en el acto, a la superficie formando
un poco de espuma. El olor es caracterfstico al” de las bebidas fermentadas: es aro-
mitico, «gradable y muy semejante a la sidra bien conservada.

Sabor del liquido limpido (Fes y FEi; solaniente). — En todas las experiencias es
agradable, dulee, sui generis. Se percibe un ligero gustito a naranja cocida ¥y un
dejo de amargo, predominiando el amarguito al final de la sensacién. En todas

el sabor es muy parecido e imposible diferenciar.

3¢ Degustacion, después de agitar.,

Color. — En todas las experiencias se nota que el color es un poco mfs oscuro que
el jugo de nararja recién exprimido, habiendo perdido =algo del tono amarillo
anaranjado. Parece que E;s es menos oscuro que Eg y Fep.

dapecto. — Turbio, sui igeneris del jugo de naranja recién exprimido. El sedi-
mento de Ees se homogeiniza bien con el ligquido. En cambio E; presenta algunos
grumos rebeldes en desaparecer agitando. Egy ofrece un sedimento floconoso con
tendencia a subir rdpidamente a la superficie (accién del gas carbénico).

Olor., == Véase dictamen expresado para el jugo lfmpido.

Sabor. — Para las experiencias Eey y FEi, vénse dictamen dado para el jugo

limpido; esto pono en evidencia que el sedimento ne modifica el sabor del jugo
limpido.

=

Observaciones importantes.

Calidad de log corchos. — Las botellas Fgs y Fqs tenfan corchos de muy buena

calidad: hmedos, hinchados, blandes y elésticos. En cambio el corcho de la botelln
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Anilisis quimico del jugo de naranja claborado. (Las experien-
de las series XV, XVI y XVII tienen la misma composicion,
provenir de un corte comian de jugos).

Densidad tomada a 15°C . . . . . . . . . . 1042
Acidez total %, expresado en écido sulturico 6,419
Acidez total 9, expresado en acido ecitrico . 9,156
Azucares reductores ¢, . . . . . . . . . . 90

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

Ensayos de degustacion de las experiencias Egsy Egyy, E70 ¥ Ez3,

enfriindolas 5° C, con o sin agregado de azfcar y esencia de na-

ranja.

a)

b)

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
el olor y sabor a fruta cocida, que hemos hecho referencia, por

cuya razin no es poshile establecer diferencias organolépticas.

Degustucion del jugo natiiral agregandole, previamente, un
poce de azitear y enfriandolo a 5° C. — Hemos degustado dos
fracciones: en la primera hablamos agregado azicar a razon

Eq, estaha reseco, duro, sin elasticidad, y por ende de mala calidad; esto motivé
1a entrada de aire y determiné una débil fermentacién alcohdlica en el jugo. Salo
asf podemos explicar el hecho de que sobre cuairo botellns Egy (pasteurizadas una
a0l rez n 60°C duranie 5 minuios) no haya fermeniado ninguna; en cambio
sobre cuatro botellas Eg (nasteurizadas dos recex a 60° C en 5 minutos) haya
fermentado una botella, precisamente en la experiencia que, cientificamente, ofrece
mayor seguridad.

Rotella rota. — Fn este analisis no figura Ila experviencin k3, porque, hace unos

ocho dius, ¢ay6é de la estanteria y se rompio.

Conelusiones, = Las experiencias cuyo anidlizis acabamos de efectuar (repeticiéon
de Ei, Euw ¥ Ex, del ato 1528) fueron elaboradas el 17 de Agosto de 1927 y, en la
fecha lievan 3560 dias de consxervacion, habiendo soportado sin fermeniar dos ve-
ranos de Corrientes de 1927-1928 y 1928-1929. Recordamos que estas experien-
cias permanecieron en la estufa a 38¢.40° (' durante seis dins (del 8 al 14 de
Abril de 1925) y que el tercer andlisis organoléptico, practicado en aquella fecha,
no acusé botellas fermentadas. En consecuencia, los hechos nos autorizan a con-
firmar los resultados de nuestras experiencias de acuerdo con lo que se especifica
en puestra conciusion 159,
Nota del Autor.
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de 30 grs. %, (elevando el tenor total en 120 grs. ;) ¥ ¢n la
segunda a razdén de 60 grs. °/y (elevandose asi, a un total de
150 grs. °/00). Ambas fraceiones resultaron muy agradables al
paladar. El sabor dulee, reforzado, tapa algo el gusto a fruta
cocida, no ocurriendo lo mismo con el olor. Comparando cual-
quiera de estas dos fracciones con jugo de naranja natural,
resultan mucho més gratas y con meuos gusto a cocido.

¢) Degustacion del jugo matural agreyindole, previamente, csen-
cia de naranja y enfriandolo u 5° C.

Hemos experimentado en des fracciones: 1° agregando dos
gotas de esencia de naranja en 250 ce. de jugo de naranja
natural sin agregado de azicar; 2° agregando dos gotas de
esencia de naranja en 250 ce. de jugo cuya aziicar total fué
elevada a 150 grs. %,. El agregado de esencia mejord, en forma
notabilisima, el valor organoléptico del jugo, en ambos easos.
Se nota que el efecio de la esencia esta en reforzar el sabor
y olor natural de la uaranja, 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 azicar para ocultar el gusto a cocido.

El agregado de esencia y de azicar som elementos correcli-
vos de primer orden que, auziliudos por una baja temperatura,
ocultan el olor y gusto a cocido en el jugo de naranja elaborado
por el proceedimiento de la pasteurizacion.

7. Eleccion y presentacion de los nejores tipos de juyo de naranja
que hemos elaborado:

a) Eleccion de los mejores tipos aconsejables pare la industria. —
Hemos dicho que no es posible establecer diferencias organo-
lépticas entre Egs, E¢p ¥ E70; que Ez5 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 ca-
lores del verano de Corrientes, sin presentar el menor indi-
cio de fermentacién. Hemos conservado nuestras experiencias
en una pieza comfin, colocandolas, precisamente, en las mismas
condiciones en que estarin colocadas en la industria y en el
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comercio y, después de dos afos de experimentacién, podemos
afirmar que en ningin caso hemos notado que haya fermentado
una sola botella de jugo de naranja pasteurizado segin:

1° E.; ¥ Egs (una pasteurizacion 60° C en 5 minutos).

2¢ Es7 v E;o (una pasteurizacién 60° C en 10 minutos).

3° Eg ¥y Egy (dos pasteurizaciones 60° C en 5 minutos).

4° E;5 experimentado durante un verano (1) (una pasteuri-
zacion a 55° C en 30 minutos).

b) Elaboracion del nejor 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 azicar y a
la acidez) de modo de tener un tipo de jugo de naranja uni-
forme con los siguientes datos:

Acidez (2) total %, expresada en acido sulfirico 6,50 grs.
Aziear total %, . . . . . . . . . . . . 150,00 grs.

Despuds se procedera a la past urizacién y conservacién en la
forma indicada.

¢) Presentacion del jugo de narinje al consumidor. — Se debe
buscar una presentacién 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, (imitando una naranja grande) fondo chato y
cuello de regulares dimension:s. El vidrio granulado, color
anaranjado fuerte. En el cuello de la botella se pegard un
rétulo color verde, con la inscripeion « Jugo de naranjas »
v ademés datos de fabrica. Se adoptara el cierre tipo « Bilz »,
eteétera. En botellitas parecidas, pero provistas de cuenta gotas,
se vendera esencia de naranja para aromatizar el jugo y cuya
extraccién se hard en las mismas fabricas de jugo de naranja,
utilizando la eascara residual, subprodueto de dicha industria.

(1) Ya hemos dicho que esta experiencia, elaborada en Agosto de 1927, soporto
sin fermentar los dos Veranes de Corrientes de 1927-1928 y 1928-1929. (N. del A))

(2) Tn jugo de naranja demasiado fécido 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 corregird la acidez agregfindole ficido 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 aziear.

NoTA. — No aconsejamos 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 perjudiciales al buen olor y sabor del producto.

8. Elaboracion de « jugo de maranja filtrado ».

No obstante los inconvenientes que hemos sefialado para la defeca-
c¢ién y filtracién del jugo de naranja erudo (1), esto no significa que
no es posible obtener jugo de naranja filtrado. La defeeacién del jugo
de naranja va pasteurizado es bastante rdpida y la filtracién ya no
resulta tan engorrosa por cuanto el calor al coagular las materias
albuminoideas hace que el sedimento sea menos coloidal. Considera-
remos el problema en su doble aspecto téenico y econémico-comercial.

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

problema estara resuelto adoptando dos pasteurizaciones, dis-
tanciadas de 24 horas, a 60° C durante 5 minutos. La primera
pasteurizacion no se haré en botellas, sino en blok. En el tiem-
po aue media entre ambas pasteurizaciones el jugo decantara
v asi se defecard. Se procedera a la filtracion inmediata del
Jugo decantado y se embotellard el jugo cristalino procediendo
a efectuar la segunda pasteurizacién, en botellas cerradas, en la
forma conocida.

Para la elaboracién del jugo de naranja en pequena escala
(quinteros) se hard la primera pasteurizacién a bafio maria
pero envasando el jugo en damajuanas y se procedera a su
rapido enfriamiento, voleando luego el jugo en grandes tinas
para su decantacién. El jugo decantado se filtrard 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, serd preciso adoptar instalaciones
adecuadas al trabajo ripido y moderno. Para efectuar la pri-
mera pasteurizacién del jugo de naranja recién exprimido se
adoptaré muy ventajosamente instalaciones semejantes a las

(1) Véase pAgina 210, nota marginal (1).
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que utilizan las usinas de higienizacion y pasteurizacion de la
leche cuando adoptan el sistema de pasteurizacién y enfria-
miento de la leche denominado, generalmente, danés: comtinuo,
de alta temperatura y tiempo corto. Se regulard 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 interecambiador de
calor.

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

3¢ Paso del jugo de naranja pasteurizado por el intercam-
biador de calor donde pierde algo de temperatura.

4° Paso del jugo de naranja por un poderoso filtro hiper-
centrifugo, semejante & un higicnizador de leche, defecando

: instantaneamente y en forma continua, quedando el 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 jugo eristalino en grandes tanques
de espera, colectores de jugo.

3° Embotellamiento del jugo, en los envases indicados con
cierre tipo «Bilzs, utilizando maquinas rotativas especiales (ue
cmbotellan y cierran 60 botellas por minuto.

9° Scegunda pasteurizaciéon 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 miquina y expedicién en époeas oportunas.

El jugo de naranja 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 carbinico tapa el gusto a
cocido, inevitable en los jugos de frutos patseurizados.

b) Consideraciones econdémico-comerciales, — Resumiendo lo que
llevamos expuesto, para la elaboracién industrial del jugo e
naranja recomendamos preparar los siguientes tipos, para satis-
facer los més 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
carbodnico.

5° Jugo de naranja filtrado (eon colorante y con gas car-

)
Donco ).

Desde el punto de vista econémico habra que establecer dife-
rencias de precios de venta de acuerdo con los distintos gastos
de elaboracion, que no es igual en todos los tipos.

En cuanto a la faz comercial serd preeciso habituar 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 serd, 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 pequeiias, se explicara el significado de seme-
Jante denominacién y se daran datos escuetos sobre la bondad
del producto elaborado.

V. — CoNCLUSIONES
A. — Efecto de la temperatura y tiempo de pasteurizacion. — (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 y aspecte
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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 y tiempo
prolongado de calentamiento, modifican inmediatamente los pigmen-
tos naturales de jugo de naranja determinando un tono amarillo
anaranjado mas oscuro que el natural.

3° El jugo de naranja sometido a la pasteurizacion adquiere cierto
olor ¥ 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 ¥ a la cantidad de pasteu-

¢

rizaciones.

B. — Ejceto de la pasteurizacion sobre el jugo de naranja, en el

transeurrir de los meses desde la fecha de su elaboracion.,

4° Las modificaciones organolépticas que sufre el jugo de naranja,
debido a condiciones desfavorables de pasteurizacién, son directa-
mente proporeionales a los meses que transcurren desde la fecha

de su elaboracion.

5° Las modificaciones organolépticas que sufre el jugo de naran-
jas, debido a las condiciones desfavorables de los meses transcurri-
dos desde su elaboracion, son directamente proporecionales a la tem-
peratura de pasteurizacion, al tiempo que dura el calentamiento v
a la cantidad de veces que se pasteuriza.

6° El liquido limpido del jugo de naranja pasteurizado adquiere
con cl trauscurrir del tiempo un tintc amarillo claro que se va os-
cureciendo, hasta tomar un tono caramelo oscuro desapradable.

(Ver 5°).

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

82 Con el transcurrir del tiempo el jugo de naranja pastcurizado
modifica su hermoso color amarillo anaranjado y se vuelve de un
tono mas oscuro y sucio. (Ver 5°, 6° y 7°).
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9° El aspecto del jugo de naranja pasteurizado se modifica len-
tamente, con el transcurrir del tiempo, adquiriendo algunas veces
grumos visibles, en suspensién, que 1o hacen desagradable. (Ver 5°).
Contribuyen a modificar su aspecto la 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 pasteuriazeién de jugo de
naranja hemos probado que las modificaciones organolépticas del jugo
son mas notables con el aumento ereciente de la temperatura que con
el aumento creciente que dure el tiempn 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 pasteurizaciéon de jugo de
naranja hemos probado que, desde el punto de vista de las modifica-
ciones organoléptiecas, a igualdad de temperatura de pasteurizacién 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: Perjudicard 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 agregadus.

13° La luz difusa tiene poca influencia sobre la destruccién de
los pigmentos naturales del jugo de naranja sometido a la pasteu-
rizacion.

14° La modificacién de los pigmentos naturales del jugo de na-
ranja, o de las materias colorantes agregadas para reforzar a aqué-
Hos, estd regida por la conclusién 5°.

D. — Influencia de la pastewrizacién sobre la con
de maranja.

vacion del jugo
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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 & 60° C durante 5 minutos. (Ver experiencias E.g
v Eu; Eor ¥y Eqo5 Ex ¥ Ego; Ezi).

16° Todas las experiencias de jugo de naranja pasteurizadas (se-
glin se expresa en 15°) y conservadas en una pieza habitacién (en
condiciones comunes) han aguantado perfectamente bien dos veranos
seguidos en Corrientes, sin sufrir la mas minima fermentacion.

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

182 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 llevdndola a 6,5 grs. %, expre-
sada en Acido sulfirico y el aziear a 150 grs. %,, por ser las dosis
mas convenientes.

192 Desde el punto de vista estético conviene presentar el jugo
de naranja en botellas esféricas, de fondo chato y cuello de buenas
dimensiones. El vidrio serd granulado, color anaranjado fuerte.
El cuello estarda totalmente recubierto con un rétulo verde conte-
niendo la inseripeién « Jugo de niaranja» y demés datos. Debe
adoptarse el cierre tipo « Bilz» ¥ hacer la pasteurizacion en enva-
ses ya cerrados.

20° Hemos demostrado que degustando el jugo de naranja (ela-
borado segiin hemos indicado en 15° y 18°) enfriado a la temperatura
de 55 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 exprimido.

21° El1 jugo de naranja elaborado por el sistema de pasteuriza-

cion (segin hemos indicado en 15°, 18 y 20°) debe servirse, pre-
viamente agitado ¥ bien helado. Fn cada mesa debera haber un
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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-
clusion 10%).

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

« Comunicacién del Ingeniero Agréonomo 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
comision, 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 trabajo y los dados por el sefior Ricardo Vi-
« dela, convendria estimular al autor para proseguir dichos es-
« tudios ».

« Visto el informe que antecede la Comisién resuelve adoptar
el presente informe como resoluicién aconsejando la publicacion del
trabajo ».

(1) Fl frasquito conteniendo esencia de naranja tendrd suficiente capacidad como
para aromatizar unas 100 botellas de jugo. ya que para cada botella sblo se con-
sumird una o dos gotas, Para e! consumo familiar de jugo de naranja se venderén
pequefias ampollas conteniendo de 25 a 50 go‘as de esencia.

(2) Véase al respecto la revista agraria «Nuestra Tierra», N¢ 169, Mayo de 1928

en pégina 171.
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