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INTRODUCCION. -

En la actualidad las empresas ya no se rigen -
exclusivamente por la idea de producir para vender, -
ni de vendef todo lo que producen, sino con una Vi-——-—
sién méds amplia y madura, producen y venden para sa--

tisfacer las necesidades de los consumidores.

El éxito y la prosperidad de un negocio o0 in—-
dustria depende de la conservacibén y del aumento de -
los beneficios, la investigacién de nuevos productos
que en un momento dadopueden sustituir a aquellos —--
ya en desuso u obsoletas o aguellos cuya .distribucidn
a las utilidades va en declive, es bédsica para mante-

ner dichos beneficios.

Este trabajo tiene la finalidad elavorar un —-
nuevo producto el cual va a estar constituido por ju-
g0 de naranja y leche, éstos dos son de consumo diario.

El jugo de naranja es un favorito para el desa
yuno y en muchas ocasiones durante el dfa. Es conoci
do por su buen sabor también por su valor autricional.
Los productos de jugo de naranja natural (fresco,frio,
congelado o bebidas de jugo)compiten muy bien con pro
ductos sintéticos y se consideran que es improbable =
que las bebidas de ciftricos naturales sean més tarde

reemplazadas,




ESTUDIO DE MERCADO,-

El conocepto mis geerclizado de "Empresa" es -
aquel que la define como "™ una unidad econdémica plane
ada y organizada, que combina de una maera Gotima los
factores de la Produccién (Insumos) con la meta de su
ministrar bienes mauteriales y/o servicios (Produccién)

El objetivo del estudio del mercado en un pro-
yecto, consiste en determinar la cuantia de 1los bienes
Yy servicios pro&enientes de una nueva unidad de produc
ceidn que, en una cierta drea ,eogrifica y bajo deter-
min.das condiciones, la comunidud cstaré‘dimpueqta a -

adguirir para satisficer sus necesidudecs.

El contenido del estudio de mercado y comercia

lizacidén puede simplificarse en 5 temeas priacipaless

a).~- Definicén del Producto: En esta parte ini
cial del estudio se examinan las caracterfsticas de
los bienes o servicios que componen la 1lfnea de pro-
duccién, con el propésito de definir el mercado al que
corresponden y la movilidad de sustitucién entre los
bienes que compiten en tal mercado.

El producto principal es la bebida de jugo de
naranja denominada LENA,3.A.

sus caracteristicas:

a).~ Es una emulsién de jugo de narwunja y un

poco de leche en nolvo.

b).- Es de color crema




¢).- Sabor dulce y a nzranja.

d).~ Debe tomurse frio o al gusto de la personas.

e).- Si queda un poco en el recipiente se reco

mienda guardarse en el refrigerador.

2.-Composiciéng

A) .~ Jugo de naranja

b).- Leche en polvo

¢).- Sacarina

d).- Aditivos quimicos

Je= Propicdades:
a).- Bs de ffcil manejo
b).- No hay que preparar
c)e— Es de uso instantdneo

d).- Tiene cierto valor nutritivo.

4.- Calidad exigida:
a).- Cumple con 1los requicitos que pide el
cédigo Legal de la sSecretaria de Indus—

tria y comercio,

5= Vida Util:

a).- Tiene una vida de anaquel corta de
un mes, por trutarse de un emp-gue

de cartén.
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6.~ Uso del Producto:

Lo considero de Consumo Final.- Todos aquellos
productos que estén destinados a ser usados por los —-
consumidores finales ( individuos, familias, etc.), ==
Dentro de este grupo de productos, pueden distinguirse
dos Sub-grupos: Bienes Duraderos y Bienes de Consumo -

Irmediato,

DELIMITACIONES DEL MERCADO:

a).~- Este producto se pretende vender a perso
nas de nivel de vida media, para consumo dc toda la -

familia, es una bebida de jugo de naranja.

b).- Se pretende vender en ticndas de autoser

vicio y misceldneas.

ANALISIS DE LA DEMANDA:

a).- Caracter{sticas de los consumidroes;
Se hizo este tipo de bebida para ahorar el tiempo a 1
las amas de casa,de estar haciendo el Jugo de naranja
Y preparar el desuyuno, asi se estidn aprovechando —-
dos productos de uso cotidiano,

b).~ Se ha observado que el consumo de neranja
Y leche nunca han sido. decrecientes, sino todo lo con-

rarie:;

CARACTERISTICAS TEORICAS:

a).- Se cree que tendrs gran aseptacién por -

su fdcil manejo.




b).- Se tratard que su costo este a la alcance

de todo piblico.

SITUACION FUTURA:

8)o= Me jorar las varicdudes de los irutales de
naranja, pura obtener mejores nroductos y calidad, y
€n un tiempo no muy lejano poder exportar nuestro nuge

Vo producto,




LEGISLACION Y ASPECTOS LEGALES:

Normas Ubligatorias y Voluntarias.- La defini<
"eibén que la Secretarfa de Industria y Comercio da al
térmicno de norma es: "Norma es el resultado de un es
tudio particular de normalizacién, éprobado por una =
-autoridad reconocida". En México existen dos tipos de
normass

Normas obligatorias.- Las normas de calidad sani
taria y fisicoquimica en los alimentos que forma par=
te de los reglamentoé emanados del C6digo Sanitario®

de los Estados Unidos Mexicanos., El segundo tipo co-

rresponde a las Normas Oficiales de Calidad Industrial

SIC-DGN. (x)

Normeas Volﬁntarias.— También denomin.das Normas
Optativas; son todas las Normas Oficiales Mexicanas
de Calidad Industrial no Obligatorias SIC-DGN.,siendo
optativo el que los industriales las a)liquen en la
elaboracién de alimentos. Dentro-de este grupo se ine
cluye las normas internas que crea la industria para’

propio control de sus productos alimenticios.

(x) Para'que una Norma Oficial Mexicana sea -
obligatoria y tenga validez, deberd ser publicada en'
Diario Oficial de la Federacién, su violacidn imolica

sanciones.




NORMAS LEGALES

OBLIGATORIAS

F

CODIGO
SANITARIO
Se.5.A.

NORMAS
OFICIALES DE
CALIDAD IN-
DUSTRIAL.

NO OBLIGATORIAS

~

NORMAS
OFICIALES DE
CALIDAD INDUS-
TRIAL S.I.C./
D.G.N.

REGLAMENTOS
~-LACTEOS
-CARNES
-ADITIVOS,ETC.

- TEQUILA

- AZUCAR

~REFRESCOS
~CONSERVAS
-ACEITES
-RON, ETC.




REGLAMENTO DE ADITIVOS.- (15 de febrero de 1958).

La clasificacibén de aditivos por grupos se da
en el artfculo 9° del Reglamento de Aditivos para --
Alimentos: Colorantes, Saboreadores,y Aromatizantes,
Conservadores, Oxidantes, Antioxidantes, Antioxidan-
tes, Estabilizadores y Emulsivos, Enturbiadores, Hi-
drolizantes, Espumantes, Antiespumantes, Antisalpi--
cantes, En@ulcorantes, Acidulantes, Alcalinizantes y
Reguladores, Humectantes, Antihumectantes.

En el Articulo No. 16 se define a los saborea-
dores y aromatizantes como sustancias que proporcio--
nan e intensifican el sabor y aroma de comestibles y
bebidas. As{ mismo se mencionan las definiciones de:
£ ' a).=-Concentrado de Frutas.-— Son los productos
que contienen por lo menos 90% de jugo de fruta corres
pondiente a su egquivalente del jugo concentrado, pu-
diendo estar adicionudo de colorantes, emulsivos u ==
otros aditivos permitidos con excepcién de sustancias

aromdticas artificiales.

En el Articulo No. 18.- Se define a los cbnseg
vadores que son sustancias capaces de prevenir, retar
dar o detener el proceso de fermentacién, putrefac——-
cién, acidificacién u otra alteracién de comestibles
Y bebidas, condicionadas pPor enzimas o microorganis—-

mos.




Articulo No. 19.- Presenta los conservadores =
‘permitidos: Acido benzélco y su sal s6dica, Acido -
propidbnico y sus salés de sodio y potasio, Acido sér-
bico y su sal de sodio, Agua oxigenada, Anhidrido ---
sulfuroso, Clorotetraciclina yloxitetracicléna, Diace
tado de sodio, Nisina y otros que a juicio de la Se—-—

cretaria de Salubridad y Asistencia sean inocuos.
Articulo No. 25.- Emulsivos.

Articulo No. 28.- Cita los aditivos permiti-—-
dos correspondientes a las clases que amparan los cua

tro articulos anteriores.

- REGLAMENTO PARA LA ELABORACION,TRATAMIENTO,TRANSPOR
TE Y VENTA DE SUSTITUTOS DE LECHE NATURAL .- (11 de —
octubre de 1952), '

En los Articulos Nos. 3 y 4 se dan las siguien
tes defintciones:

a).- Leche Rehidratada.- Es el producto que se
obtiene de agregar agua al polvo de la leche total, -
cuyas caracteristicas especificas se dan en el Articu
lo 19.

b) .~ Leche Reconstituida.- Es el rpoducto que
se obtiene de agregar agua y grasa vegetal al polvo =
de la leche decremada cuyas caracterlstlcas eSpecifle

cas se san el Articulo No. 20 .




ESPECIFICACIONES DE LOS POLVOS DE LECHE PARA REHIDRA=
TAR Y PARA RECONSTITUIR (Articulos No.s 17hy 18)

Para Para
Especificaciones Rehidratar Reconstituir
-Contenido en grasa propia 26% min. 1.25% méx.
de la leche de vaca. o
-Contenido en sélidos no - 69% min. 94.75% min.
grasos.
-Huedad méxima.(Método de' - 5% 4.0%
de destilacién con tolueno).
—-Acidez titulable en 4cido —- 0.15% 0.17%

ldctico. (Determinacién en mu
estra rehidratada al 10%).

-Sedimento no debe exceder del

disco No. : 2 4
(Método de American Dry Milk -

Inst, Inc.)

En los Articulos Nos. 19 y 20.- Se mencionan -
que ninguna de las dos debe contener bacterias patégg

nas y la temperatura no debe ser mayor de lOOC hasta

su llegada al consumidor.
Especificaciones REHIDRATADA RECONSTITUIDA

-Minimo de grasa g/ml 32 32
(Método de Roese—-Gottlieb
o el de Babcock).

-Minimo de sélidos no gra- 83 82
sos en gr/ml. :

-Sedimentos (Método de ——-— 1 2
Wizard). -

—Colonias/cc en agar (Media .50,000 50,000

logarirmica de seis cuen--
tas por mes).M4ximo. Des—-
pués de la Pateurizacién.

.




También se menciona que la leche rehidratada =«
debe ser pasteurlzada por el método lento (62 C duran
te 30 mlnutos), enfriada a lO Cy envasada 1nmedlatap
‘mente deSpues. ‘En el caso de la reconstltulda, debe'
ser homogenlzada, pasteurizada por el metodo que le =

autorize la S.S.A., enfriada a 10 ° y envasada inme-—-—

diatamente deépués.

NORMA OFICIAL DE ETIQUETADO.- (Articulo No. 223 del -
- Cbédigo)
i En lzs etiquetas y contraetiquetas se deberédn'

tener los siguientes datos:

1l.- Nombre del producto y denominacién genérif

Cae.

2.~ Nombre y domicilio comercial del titular -
del fegistro'y direccién donde se elabora'
0 envasa el producto.

3.— Mimero del registro del producto con la —-—
redaccidén requerida por la S.S.A.

4.- La leyenda "Hecho en México™ o "Envasado en
México", segin corresponda.

5.- El gentilico de su pais de origen precedi-
do de la palébra -Producto-~ en el caso de'
los productos .de importacién.

6.- La declaracibén de todos los ingredientes -
en orden de prédominio indicando el porcen
taje de conservadores, antioxidantes, esta
bilizadores o de aquellos.ingredientes ol
.méteriales que los reglamentos determinen'
Y, en los casos en que se procedan, la com

posicidn cuantitativa del producto.

P




Te- E1 contenido neto, peso escurrido o drena-
do- del producto expresado en unidades del’
Sistema Métrico Decimal.

.~ El nimero de lote y fecha de caducidad.

9.~ El1 nombre y domicilio comercial del fabri-
cante, del representante y en su caso del"
del distribuidor 0 importador en la éontag
tiqueta de los productos de importacién.

10.- Lers instruccibnes para la deécontaminacién,
inmtilizacién o destruccién de los envases
vacfos, en ios casos en que estos conten——
gan sustancias peligrésas para la salﬁa.

11.-Los demds datos que selialan los reglamen—-

-

tos respectivos.

COMISION DEL CODEX ALIMENTARIUS.-

En el afio de 1962 1a Organizacibén para la Agri
cultura y la Alimentacién (FAO) y la organizacién Mun
dial de la Salud (OMS), formularon un programa conjun
to sobre Normas Alimentarias, que dié origen a la crea
cién del Codex Alimentarius, organismos al cual puede
'pertenecer todos los miembros de la FAO y la OMS que*
deséeﬁ intervenir. En la actualidad forman parte dd
Codex Alimentarius més de 100 pafses en los que Se en
'cuentfan incluido México. Los propésitos del Codex -

son: Establecer una serie de Normas Alimentarias, —-—

o




aceptadas internacionalmente para proteger la salud -
del consumidor y asegurar la aplicacién de précticas’
equitativas en ei comercio de los aliemtos a nivel in

ternacional.

México particioa en los Comités de: Leche y -
productos lécteos, aditivos alimentarios, Residuos de
piaguicidas. Higiene de ia carne, Etiquetado de ali=
mentos, Productos de cacao y chocolates, Azlcares, ==
Frutas 4 hortallzas, Grasas y aceites, Allmentos dies
téticos, pescado y productos pesqueros, Carne y sus =
productos, Aguas naturales, Jugos de frutas, Produc--
tos alimenticios congelados Yy Pr1n01plos Generales —-

del Codex. -

PROPIEDAD DE LA FACULTAD
BE QUIMICA DE LA U.A. @




MATERI AL DE EMPAQUE:

Papel. Cuando se les emplea como envases ———-—
primarios, los productos de papel casi 1nvar1ab1emen~
te se tratan, se recubren o se lamlnan a fin de me jo-
rar sus propiedades protectoras. El papél.de bulpa -
de madera y los désperdicios de papel reprbcésados se
blanquean y se recubren o 1mpregnan con materlales -
como ceras r981nas, 1acas, pléstlcos y laminzdos de -
aluminio, a fin de meJorar su impenetrabilidad a vapor
de agua y gases, su flexibilidad, resisteacia a la —-—
desgarradura, el estallido, la humedad y la grasa,:su
apariencia, la facilidad coh gue se sellan y ée'imprl

men, etc.

Algunos papeles se hacen muy porosos para que
sean absorbentes, como, por ejemplo: el de las charo-

las para la carne y aves.

El papel de estram es el papel grueso color -
café, sin blanquear, que se usa comunmente‘para'bol-—
sas y envolturas. Rara vez se le utiliza como envase
primario. El tratamiento de la pulpa de papel con &-
cido modifica la celulosa y origina papeles resisten-
tes al agua y al adeite, con bastante fuerza en el es
tado humedo. Los papeles tipo glassine son caracteri

zados por largas fibras de pulpa de madera que los —-—

hacen méds resistentes.




En los casos en que el papel se pone en contac
to con el alimento, su pureza quimica y el cardcter -
no téxico de sus recubrimientos tienen que cumplir —-

con las normas de Salubridad.

PRUEBAS DE EMPAQUE:

Se emplean muchos procedimientos para medir la
efectividad de la proteccién proporcionada por materi

ales de envasado y envases completss,

Las propiedades mecdnicas de las peliculas pa-
ra empaque, tales como su resistencia a ténsiones, -
estiramiento longitudinal, degarre, estallido, etc.,-
son determinados por instrumentos disefiados especial-
mente para medir con precisién las fuerzas requeridas

para producir estos defectos.

La resistencia de las peliculas de empaque a -
dcidos, alcalis, y otros solventes se mide mediante —
la incubacién de la pelfcula en el solvente bajo con-
diciones reguladas, y la determinacién ya sea de la =
lixiviacién hacia el solvente o de los cambios en las

propiedades fisicas de las pelfculas recuperadas,

Para obtener una inteligente seleccién inicial
de los materiales de envasado apropiados para una =-

aplicacién especifica en alimentos, el empaque final'

se evalila mejor por medio de pruebas de uso real o si

mulado .




En las pruebas de uso real, se envia un ndmero
limitado de émpaques con el alimento, por cadena de -
proceso, tranlado, almacenamiento, y venta en que se'
exponen a las condiciones usuales de vibraciones, hu=
medad, temperatura, y abusos de manejo.' Luego.se re-
cogen estos envases para analizarlos. Las pruebas de
uso simulado se hacen con mdguinas y aparatos que pro
ducen tensiones fisicas, y cdmaras incubadoras en que
se someten los envases a diversos ciclos de temperatu
ra y humedad comparables con los que experimentdn pos
teriormente en la distribucidén comercial. A menudo o
se intensificaan las condiciones de las pruebas de uso

simulado a fin de llegar méds rdpidamente a una evalua

cién del comportamiento del envase.
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RIESGOS SANITARIOS.-

El Reglaﬁento para la leche pasteurizada de Ca
tegoria A que se elaboran cartones y tapas para la —--
leche se haga a base de pulpa virgen sanitaria, y que
no contenga méds de 250 colonias por gramo de material
desintegrado, determinado por un anilisis bactereolés

gico reglamentario.

En un extensivo exdmen se encontré que la re-
tencibén de &4cido ascSrbico fué de 98.3% durante el —-
envasado de jugo de naranja y el almacenamiento a tem
peratura ambiente por doce meses, la retencién-fué del
75 %; se ha observado una apreciable pérdida de esta'
vitamina durante el almacenamiento de jugo de naranja
concentrado y congelado durante cinco afios. No hay -
pérdida medible de 4cido ascérbico en concentrado con
gelado a ménos 18°C en un periodo de un afio empacadb'
~en latas, latas de aluminio, en bolsas de polietileno.

Hay pérdida insignificante de 4cido ascérbico a 5°C
en jugo fresco en frascos de vidrio por un periodo de
6 meses, pero cuando es empacado en cartones 6 en con
tenedores de pldstico, el 4cido ascérbico decrece con
siderablemente en 1 mes.

Una desventaja de las gomas es que deogenden de
el pH, presencia de electrolitos j dél tipo de goma,

todas son atacadas por microorganismos, por lo que es

neeesario el uso de preservativos.,




La especificacibén microbioldgica de la leche en

polvo no debe de exceders:

Contenido total de Bacterias.- No sea mayor que 10,000

por gramo (milk agar a 30°C durante 3 dfias)

B. Coli .- Ausente en 1 gr.
Staphylococo aureus.- Ausente en 1 gr
Salmonella.- Ausente en 100 gr.

Actividad lipolftica.- Ausente.




MATERIA PRIMA -

NARANJA: Es una fruta cftriea, pertenece a la familia

de las Rutaceas y son clasificados por Swin--

gle como sigue:

Citrus fndica =—————— Naranja silvestre de la
India.
Citrus cinensis —————- Naranja dulce

Citrus aurantium ----- Naranja agria

La composicién de las frutas citricas es afec=
tada por tales factores como, condiciones de cultivo,
madurez, origen, variedad y clima. La misma variedad
cultivada en diferentes areas de citricos variard —--
también en composicién. Como un ejemplo: Jugo de na-
ranja Valencia California es en géneral de color més

intenso y més 4cido que el jugo de valencia florida.

Composicién fisica g quimica de Naranja:

FISICAS
Componente %
Jugo 40 - 45
Flavedo (céscara exterior) 8 - 10
Albedo (cédscara interior) 15 - 30
Pared locular y pulpa 20 - 30
Semillas 0O - 4
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QUIMICAS

Componente %
Agna .86
Azicares 5
Pectinas 1
Glicésidos 0.1
Acidos (escencialmente citrico) ' DT
Fibra 0.6
Grasa 0.2
Proteina 0.6
Aceite esencial 0.2
Minerales 0.5
Pentosanas _ 0.8

Variedades comerciales de naranja; pueden ——-—-—

clasificarse de acuerdo con el tiempo requerido entre
el florecimiento y la eosecha. En gran extensidén de'
areas, el florecimiento es entre marzo y abril. La -
estacién de maduracién temprana de las naranjas es en
tre octubre y diciembre y son conocidas como Parson'
Brown y Hamlin, La estacifén media de las naranjas, -
madura entre enero,febrero y marzo y la variedad usual
es la Pineapple Orange, designada asi porque es la —-
época en que la arboleda tiene mayor fragancia. La -
dltima variedad madmra en marzo, abril y mayo y la va

riedad uaual es la Valencia. Desafortunadamente una -




una sustancia amarga, limonin, aparece en el jugo de’

N las naranjas navel después de la extraccién, por eso’
esta fruta es usada en bases para bebidas y otros ——-
productos donde el amargor es objesionable. Ia naran
ja tipo valencia es la favorita para procesar. Hay -
un nimero menor de variedades las cuales tienen meri-
tos especiales por su uso como fruta fresca del merca
do, pero para el proceso son generalmente parecidas a
las variedades enlistadas, las cuales maduran en la -
misma época.

Anatomia de la Fruta.- La naranja consiste ée_
una cédscara exterior la cual sirve grandemente para -
cﬁbfir la pulpa interna y para darle . cuerpo y firme-
za a la fruta. Viendo estos factores con mds detalle,
la carnosidad interna de la fruta madura, consiste de
segmentos Icarpelos loculos) distribuidos sobre un ==
centro carnoso y blando que forma el eje central de -
la fruta. Cada segmento es cercado por una pared del
gada (membrana carpelar, pared locular) la cual es una
tela de origen epidérmico. Los cuerpos que contienen
el jugo en la fruta madura son cerradamente compactos,
en forma de besiculos circulares las cuales llenan --

completamente los segmentos y son pegadas a las pare-—

des con pequefios espacios con aire. Multicelular en'
estructura, de paredes extremadamente delgadas conte-

niendo celdas llenas de jugo, de color amarillo inten




so cromatoforo, en adicién los segmentos de la mayo==-

ria de las variedades, contienen semillas pegadas por
medio de placenta a las paredes (pembrana carpelar)'
desde donde tiene contacto con el centro de la fruta.
El material circundante o cédscara consiste de una por
cién coloreada (flavedo) y una interior blanca, una —
parte esponjosa de células parénquimas (albedo) cerra
da y adherida a la pred exterior de los segmentos. -
La parte epidérmica de células que componen el flavedo,
contienen numerosos basfculos de aceite y cromatofo--—
ros. Los basiculos son células en forma de balén ——
las cuales son mds o menos ficiles de romper; el acei
te de estas células, suministra el aceite de naranja'
familiar del mercado. Los cromatoforos son verdes —--
en frutas jévenes y amrillas en frutas maduras. Las
células de 1la tela es-Honjosa son muy sujetas a las -
células epidérmicas y perdidas al ser arrancadas de =
la pared inerte. Un sistema extensivo de ramificacio-

nes vasculares se extiende a traves de esta tela.

Las sustancias reponsables de.algunoslde los -
rasgos amcrgos en el jugo son localizadas en la mem-
branas carpelares en los mahojos vasculares la membra
na esponjosa y la tela esponjosa inerte (albedo) de -
la cédscara. Las semillas también contienen limonin,-

el cual es intensamente amargo.

Substancias pécticas y enzimas pécticas se pre
sentan genralmente en la ciscara interna. ILa oxida-

cién de la enzima, peroxidese, es también muy comin -



de encontrarla presente en el haz vascular de la cés-

cara.

Aceite de cédscara.— En la extraccibén del jugo
de naranja, una cierta cantidad de aceite de la césca
ra debe ser extraido al mismo tiempo . La cnaditad -
de aceite incorporado en el jugo puede ser controlado
por el montaje del extractor o cantidades excesivas =

pueden ser controladas con un succionador de aceite -
al vacfo. El aceite vaporizado durante la concentra-
cién y el procedente del prensado en frio de la césca
ra, pueden ser adicionados antes del empacado, En un'
jugo dennaranja la cantidad de zceite de céscara va--—
ria entre 0.02 a 0.025 % vol/vol para ser de buena —--
preferencia. El aceite de cdscara es eseacial para -
el buen sabor de cualquier jugo citrico. Un jugo con

un 0.50% vol/vol es considerado como muy fuerte.

Constituyentes Voldtiles.- La recuperacidén co-
mercial de esencias y fragancias volétiles del jugo -
de naranja ha sido establecido en la préctica. La ——
esencia recuperada puede ser usada junto con el acei-
te de cédscara de expresibén en frio para suplantarvo su
plemenfar el jugo fresco impartiendo un sabor fresco'

al concentrado congelado de jugo de naranja.

Azicares.- Los trabajos realizados por Scurti
y DePlato, indican que los azlcares de las naranjas -
son glucosas, levulosas y sucrosa. De interés en es-

ta investigacibén es que la glucosa y levulosa se redu




cen durante la maduracidén, y la sucrosa disminuye.

Curl y Veldhuid encontraron que 50.5% del total
de azicares en jugo concentrado de naranjas valencia'

florida fué sucrosa, 23.7% glucosa y 25.8% levulosa.

—

McCready mostré gtrucosa, levulosa, y sucrosa y -
cantidades de glicésidos &4cido hidrolizable contenien
do galactosa, glucosa,y ramnosa presentes en el jugo'

de naranja tipo california.

Lipidos.- Matlack encontré dcidos oleico, lino
léico, linolénico, palmitico, & estedrico, glicerol,-
un sitosterol y un sitosterolin en la pulpa y en la -
tela locular de la variedad valencia california. E1'
sitosterolin fué probablemente [ -sitosteril-D-glicé-
sido, m4s tarde separado por Swift de naranjas valen=

cia florida.

Investigaciones més intensas de los componen-
tes grésos en la cédsc:zra, demostraron que la composi-
cibén, de los 1lipidos fué similar a la de la pulpa con
escepcibn del cerly alcohol que se presenté en la cés
cara y no en la pulpa, y el pentacosano que sSe presen

t6 en la pulpa y no en la céscara.

Nolte y VonLoescke fueron probablemente los —-—
primeros en sugerir que las variaciones de sabor en -
el jugo de naranja puede ser dobido a cambios que exw

perimentan los componentes grasos.



Curl y Velhuis indicaron que las variaciones de

sabor en los jugos de naranja y tangerina estaban —-—-
asociados con los lipidos. Subsecuentemente estudios
de Swift y Velhuis contribuyeron significativamente'
en los conocimientos sobre la composicién de los lipi
dos en el jugo de naranja y de los cambios que éstos'
sufren estando almacenados y enlatados. Huskin y Swift
reportaron que los cambios en la composicién de los —
1ipidos del jugo de naranja debido a la pasteurizacibn
son muy ligeros y no reportan cambios en el sabor. -
La adivién de antioxidantes al jugo de naranja enlata

do, no parard los cambios de sabor.

Flavones.- El mds importante de los flavanones
glicésidos es la Hespiridina, ésta es conocida desde'
hace muchos afios, puede ser cristalizada del jugo de'
naranja, particularmente de fruta inmadura, o de fru-
ta inmadura, o de fruta que ha sido congelada o hela
da en el 4rbol. Algunas veces los cristalés de hespi
ridina pueden ser recogidos de la superficie del cam=-
biador de color usado en el proceso de concentracién®
del jugo'de naranja; esta capa puede afectar la efi--
ciencia del cambiador de color. Cristales de glicé-
sidos pueden algunas veces encontrarse en sedimentos'

de jugo fresco viejo 6 jugo (concentrado congelado.

La hespiridina tiene poco § ningin efecto en -
el sabor del jugo de narnaja, probablemente porque --

es-tan insbluble.




Limonin.- El1 jugo de ciertas naranjas tales -—
como la Washinton Navehl, y la valencia australiana -
cambia su sabor‘amargo poco después de la extraccién'
aunque la fruta 6 el jugo fresco no es amargo. Este'
amargor eacontrado es totalmente diferenete al amar—-
gor encontrado en las toronjas el cual es debido al -

‘narinjin en el jugo antes de la extraccién.

Vitaminas.- La principal vitamina en los fru-'
tos cftficos es la vitamina C (écido ascérbico). La‘
cantidad varfa con la variedad , madurez y otros fac-
tores. Muy cerca de la estacién la cantidad es muy =
alta en las variedades tales como Hamlin y Parson ---
Brown y lejos de la estacidén la cantidad decrece con~
siderablemente en las variedades como Valencia. Con-
forme la fruta madura la cantidad de 4cido decrece. -
Durante las estaciones de cosecha el contenido varia'
de 0.3 a 0.6 mg/ml. El1 4cido ascdrbico es relativa-*
mente estable en los productos citricos durante su ==

su proceso de almacenamiento.

Aminoacidos y Proteinas.- La composic¢idén de -
aminoacidos y proteinas en los jugos citricos ha sido
objeto de numerosas investigaciones, fué conocido en'
mucho tiempo como el nitrégenos en los jugos citricos
presente en forma soluble como aminoicido. EL 50 % -

de nitrégeno presente fué de formacidén amino.




Stechydrine, arginine, choline, asparagine y -
dcido aspértico, fueron encontrados evidenciando ade-
més la preséncia de histidine. _No hay cambios detec—
tables desde luego en 'la naturaleza de las bases pre
sentes en el jugo deteriorado y en el jugo fresco. La
relacién de aminodcidos en el jugo de naranja, puede'

variar con el estado de maduréz.

Clements y Leland en 1962 estudiaron los amino
4cidos libres en varias variedades citricas encontran
do los mismos aminodcidos en naranjas Rockland, valen
cia,Washington Navel, Eureka y limones Lisbon, tange-—

rinas Dancy y toronjas Marsh.

Acido aspirtico, 4cido glutémico y 4cido % -a-
mino butirico son formados; de esta misma manera se -
encontré que existe el 4.5% de aminodcidos. en los sé-
lidos solubles de las naranjas valencia, 3.3% en las'

Navels y el 3.4% en las tangininas.

Watt y Mernyl en 1963 reportaron proteina en 1%

en jugo de naranja de 12.2% de sélidos solubles.

Los aminodcidos son compuestos importantes en'
los jugos citricos y contribuyen significativamente -

/
en el valor nutritivo.

Materia Suspendida.- La materia suspendida en'
un jugo de naranja es esencial para una buena calidad.
En estudios hechos en 1965 se encontré que el 0.67% -
del peso original del jugo de naranja deberd ser mate

ria suspendida, se consiedera la composicién de la ==




misma como 25% lfpidos (hexano soluble), 3% celulosa,
4% hemicelulosa, 86 ¥ pectina, 7.7% nitrégeno, 1l.3% -
P205 Yy 2.6% como cenizas.

'Minerales.- En 1937 Roberts y Gaddium, y en -
1968 Primo y Royo-Iranzo estudiaron el contenido de -
minerales en diferentes tipos de naranjas; encontraron
0.24 a 0.45 gr/100ml de cenizas,.0.20 a 1.55 mg/100ml
de sodio, 2.4 a 200 mg/100 ml de potasio, 7.4 a 19.6
mg/100ml de Calcio, 4.15 a 17.63 mg/100ml de Magnesio,
7.25 a 21.75 mg/100ml de Fésforo, y 0.05 a 0.79 mg/100

ml de Hierro.

El contenido de minerales en el jugo podrd va-

riar grnademente con el programa de fertilizacién.

SACAROSA .- Los niveles de agua en casi todos los ali
mentos concentrados con mds que suficientes en si pa=
ra-be}mitir el crecimiento microbiano. Sin embargo,-
aunque muchos alimentos concentrados, como purés,de -
frutas y hortalizas no &4cidas, son suceptibles a una'
rédpida descomposicién microbiana si no se les somete'
a otros procesos, los productos como jarabes de azlcar
mermeladas, y jaleas son relativamente inmunes a la =
descomposicién. Los almfbares espesos y otros pro--
ductos similares se conservan por un tiempo indefini-
do sin refrigeracién, aun cuando estén expuestos a la
contaminacién microbiana, a condicién de que no sean
diluidos arriba de un punto critico de concentracién'’

por medio de la asimilacién de humedad.




La concentracién critica del azdcar en el agua
para prevenif el crécimiento microbiano varia segin el
tipo de microorganismos y la presenciﬁ de otros cdmpg
nentes alimenticios; pero normalmente un 70% de saca-
rosa en solucién detendré el crécimiento de todos los

microorganismos en los-alimentos .

Una concentracién menor que ésta puede ser ——-
efectiva, pero por un periodo mds breve, a menos que'

el alimento contenga 4cido o que este refrigerado.




GOMA DE TRAGACANTO:

| La goma de tragacanto es canocida también con
los nombres de goma Basora y goma de Siria, se obtie-
ne de especies del género Astragalus gummifer, de‘la'
familia de las leguminosas., '

La goma de tragacanto en cinta o la goma blan-
ca de hoja, llamada también goma de tragacé&to de S5i-
ria, es la mejor calidad del mercado. La goma de Es=
mirna suele aparecer en forma de escamas anchas y gfg
esas. Las cantidades de la goma tragacanto son com=
plejas y no muy uniformes, aunque procedan de un misf
mo proveedor, de modo que la costumbre es basgr las =«
compras repetidas en la comparacién con las muesfras'

presentadas.

Esta goma se ha adulterado algunas veces con -
gomas karaya, ghatti y la arébiga. La farmacopea de’
los Estados Unidos y la farmacopea Inglesa prescriben
pruebas para demostrar la presencia de esas gomas més
baratas. En la India se ha sustituido la goma traga-

canto por la goma taminda por razones econémicas.

Se importa principalmente de Irédn y Turquia y'
también de Rusia, Iraq, Siria y la India. Desde hace
muchos afios es Irdn el que ha suministrado las mayores

cantidades y las mejores calidades.




La goma de tragacanto es una mezcla de una sal
de un polisacérido 4cido complejo y un polisacdrido -
neutro coﬁpuesto principalmente de la L-arabinosa. El
cardcter 4cido se debe a unidades de 4cido D-galactu-
rénico. Por hidrélisis con un &cido minerai diluido,
la goma tragacanto da L- arabinosa,‘D—xilosa y L—-fuco
sa, también se ha aislado la D-galactosa.

Solubilidad.- La parte soluble de la goma, lla
mada "tragacantina" o " 4cido tragacédntico", da Gen -
agua un hidrosol coloidal. La parte insoluble, deno-
minada “basorina", se hincha en ggua para formar un gel

y constituye aproximadamente 60-70% del total.

Las gomas com@ aditivos alimenticios son solu-
bles en agua, con una restringida solubilidad en alco
hol y otros solventes. Sin embargo, existen diferen=
cias en su grado de solubilidad; la mayor parte se -
usan en dosis de concentracién de 1 a 2%, arriba del'’
5% forman dificilmente soluciones a excepcidén de la -
goma ardbiga que es soluble hasta un 50% de concentra
cidén. En algunos casos (como derivados de celulosa,-
carboximetilcelulosa y metilcelulosa), también es po-

sible preparar soluciones de concentracién alta.

También existen gomas como guar, la ardbiga —-

que son casi totalmente solubles en agua fria; en el
caso del algarrobo y tragacanto se pueden hinchar —--




parcialmente en agua fria, para su completa hidrata—-—
cidn requieren de calentamiento. El agar es insolu--

ble en agua fria y soluble en agua hirviendo.

Viscosidad.- La viscosidad de la goma de traga
canto es realmente una medida para valuar la goma y =
sirve de gufa para su comportamiento como agente de =
suspensién y como emulsificador. Esta‘p}ueba puede -
realizarse simplemente con una pipeta o méds exactamen
te con un #iscosimetfo. Un ligero calentamiento y la
homogenizacién regulada aceleran la hidratacidén com==
pleta y aseguran la uniformidad y la estabilizacién &«
del mucflago. Evers describe también pruebas para la

viscosidad, las cenizas y la acidez voléatil.

La viscosidad varia en funcién de céda goma,-
en el caso de la goma arébigé se logran ciséosidades'
apreciables cuando la concentracién estd entre 10 y 20
% pero, existen casos en que con sélo el 1% se presen
ta una gran viscosidad, como son:el tragacanto, alga-
rrobo, agar, etc. ILa viscosidad de émstemas de gomas
se ve afectadapor muchos factcres como la concentra—-—
cibn, temperatura, grado de dispesién, solvatacibn, -
carga eléctrica y la piesencia de electrolitos y no -

electrolitos.

DiSpersabilidad.— Las gomas forman soluciones
muy viscosas por lo que es diffcil su dispersabilidad,
siendo éste uno de los problemas cominmente encontras

dos al trabajar con ellas.




Se conocen varias técnicas par aumentar la —-—-
dispersabilidad de las gomas:

a).- Agregar la goma lentamente,cerniéndola si e
es posible, mientras haya‘una agitacibn vi-
gofosa del agua.

b).- Mezclar en seco la goma con los otros ingre
dientes y luego adicicnar el agua.

¢).- La dispersidn de gomes solubleé en agua ca=
liente se puede facilitar si el primero se'
humedece en'agua‘fria.i

d).- Usando agentes que permitan dispersar la &
ma antes de adicionarla al agua como alco~
hol acetona, gllcerlna y solu01ones agucas=

radas.

Su capacidad para hincharse en agua y formar'
un gel con un contenido elevado de agua hace que sea'
atil en‘la industria de los alimentos como ageate eé—
pesador o estabilizador de budines, aderezos para'en-
saladas, en la industria textil para el apresto y el'
estampado y en fermacia para la preparacibn de jaleas
curativas y protectoras y para hacer preparadbs demul
centes y emulsiones. Mezclada con goma arébiga, la -
gdma‘fragacanto produce emulsiones‘més estables que -

cuando se usa sola.

Algunas gomas del grupo de los extractos de -—-
algas marinas, tienen una ventaja sobre las demds go-
mas debido a su afinidad con las proteinas que permite

reaccionen quimicamente con ellas dédndo una suspensidn

’

colidal estableée




Estas gomas suspenden sélidos protélcos de la'

leche, mantequllla y yogurt. -

Establidad de las soluciones.— Depende del pH

y presencia de elctrolitos, también depende del tipo®

de goma pero como todas son atacadas por microBrganig

mos, es necesario el uso de preservativos. En genex-
rél, los consérvadores utilizados son: e

Acido Benzéico, benzoato de sodio, 4cido sérbi-

co, sorbato de sodio o de potasio al O. 1% o combina——

01ones de Metil y pr0p11 parabenos. Los benzoatos ==

)

son ‘usados a un pH de 4 y los parabenos para solucio-

nes de un pH mayor de 4.




LECHE EN POLVO INTEGRAL:

Las leches én polvo concentradas tienen todos
los constituyentes de una leche entera y el valor nu-
tritivo de los diversos elementos qﬁe la componen no'
decrecen a consecuencia de este proceso de deshidrata
cibn, excepto que se destruye hasta cierto grado la -

vitamina "C" 4cido ascérbico.

PROPIEDADES DE LA LECHE.-
El calor especifico se expresa generalmente por la
cantidad de calor necesario para elevar 1 Kg de agua'

a 1°C, (ver tabla de calor especifico).

Temperatura de ebullicién.- La leche ligeramen
te es més pesada que el agua y su temperatura de ebu-
1llicidén es influenciad por factores causantes de este
peso._especifico. La leche hierve a una temperatura 1
ligeramente mayor a la del d agua. El agua hierve a'
100°¢C al nivel del mar y la leche al mismo nivel 1lo0 -
hace a 100.17°C. Esta variacién es tan pequeiia que -
précticamente no tiene importaacia desde el puato de’
vista préctico. Pero donde este adquiere una gran =
trascendencia es cuando se desea condensar leche, ya'
que una procidbnadel agua de la leche es transformada'

en vapor en donde la temperatura de ebullicfén de la’

leche es baja por medio de vacio.
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Coagulacién por calor.- Esta se debe a la —-
presencia en la leche de proteinas, caseina y albimi-
na principalmente, la caseina es bastante estable en'
la leche pero es activada cuando se aplucan calores =

muy intensos de 130 - 137 oC.

Viscosidad de la Leche.- La viscosidad es de s
suma importancia ya que una vez que pas$ por los eva-
poradores y ha sido condensada deberd tener un peso -

especifico de 1.098 para posteriormente transferirse
por medio de una bomba a la pulverizacién.

La leche natural tiene una viscosidad mayor que

la del agua y es de 1.5 = 1.7 centipoises.

COMPOSICION QUIMICA: i

Es muy importante familiarizarse con los prin-
Cipales componentes de la leche. En quimica se des—
cribe escencialmente como una emulsién de- grasa en sé
lucibén de grasas en solucién acuosa, de azicares y sa .

les minerales, y con protefnas en suspensién coloidal.

51 se toma una muestra de leche y se determina
Sus principales componentes, el reporte seré aproxima

damente como sigue:

AGUA ———mee 87.25 % 87.25%
MATERIA SECK: = 12.75 12.75
GRASA ¢ e 3.80
PROTEINAS =  ———e—e—o 3.50
LACTOSA ' 4.80
CENEZAS =~ | i ~ 0.65 .

TOTAL: 100.00 %

T




Grasa.- Se refiere a la grasa de la leche 0 ——
mantequilla, las protefnas, lactosa y cenizas a las -
sales y se denominan sélidos no grasos. La materia -

seca es comunmente llamada como sélidos totales.

Constituyentes menores en la leche.- En adi—-—-
cién a los princijales componentes de la leche como e
agua, proteinas, lactosa, grasa y cenizas, la leche e
contiene un ndmero de constituyentes que son de menor
importancia principalmente por:la proporcién en que -

se encuentran dentro de la leche.

Enzimas en la leche.- Estas sustancias conoci-
das como enzimas son apareﬁtemenfe componentes comunes
en la leche. Las enzimas son sustancias quimicas ses
gregadas por plantas vivientes o células animales que
simulan una relacién quimica sin regresar a la parte

del compuesto formado.

Vitaminas én la leche.- ILa leche contien vita
mina "A", Vitamina B, (tiamina), B, (rivofavina), &ci
do nicotinico, vitamina B, (piridoxina), &cido panto-

tebnico, vitamina C (4cido ascérbico), vitamina D, —-

vitamina E y vitamina K.




PROCESO,.-

Ingrdientes para la elaboracién de Jugo de Na

ranja con Leche,

40 % de Jugo de Naranja

0.5-1% de Jugo de limén

70 % de Sacarosa (hasta que acuse 22°Beaumé)
1-2% de Goma de Tragacanto

0.05% de Metil+Propil Barabeno (2:1)

Agua 2-3 veces su volumen obtenido -
de jugo concentrado.

PROCESO GENERAL:

Nuestreo y Recepcién de Fruta.- Coo en todo pro-
ceso el paso inicial del control de las materias pri-
mas es el muestreo; el myestreo caso este se hari de!
cada camién que se valla a descargar; para hacer su - °

andlisis preliminar de recepcién..

En este andlisis nos concretaremos a investi-

gar lo: siguiente: |

a).- S6lidos solubles (°Brix).

b);- % de acidéz (% ac. citrico)

¢).— Relacién Brix/4cido

d).- Color

e).-'Sabor

f).- Defectos

g);- Rendimiento




Para la Leche en Polvo:

a).- % de materia seca
b).-“Proteihaé

c).- Lactosa

d@).- Cenizas

é).- Grasas

f).- % de Humedad

1.- Se empleard el método de refractometria en
el cual consiste en; mézclar bien la muestra de jugo®
fresco, poner nﬁa cantidad representativa én el pris-
ma evitando particulas'de pulpa y permitir que la tem
peratura de la muestra se ajuste con el del aparato &
antes de hacer las lecturas. Corregir el Brix por --

temperatura y contenido de 4cido citiico.

2.- Se hard por el métdo de acidés titulcble e
empleando fenolftaleina al 1.0% en solucién de isopro
pil alcohol como indicador; solucidn 0.3123N de hidré
xido de sodio para neutralizar la acidez. Se tomaran
10 gr de muestra que se disuelveﬁ én 100 ml de agua -
destilada, el punto final de la tifulacién serd el vi
re al color rosa caracteristico Yy la lectura del pore

centaje serd directa con el volumen gastado.

3.- El porciénto de solidos solubles 6 Brix es
dividido por el porciento de 4cido titulable para ob-
tener la relacién Brixo/Acido. s

El término relacién Brix/Acido es determinante

para conocér el grado de madurez de la fruta y el sa-




bor de la misma.

4.- El color se mide por comparacién con tubos
de color naranja bastante fuerte (0J 6). éblores que'
varfan en la fruta misma al tiempo que avanza su madu
racién y se califican a base de puntuacién considerdn
dose una puntuacidn baja'para un color débil y.a la -

inversa para un color fuerte.

.= Para la prueba de sabor, la apreciacién or
ganoléptica personal es la méis acertada, la escala de
sabor varia del 4cido astringente hasta el dulce insi
pido, tomando muy en cuenta la apreciacidn de cualqui
er sabor extrafio al natural 1ndeseable en la fruta --
(fermentacién, quemado, acartonado, sintético,etc.)—
Su calificacién también es a base de puntuacién, con-
sedlendose menor puntuacidn o callflcac16n a los menos

dcidos o dulces sin llegar al grado de 1n81p1dez.

6).~ La fruta debe estar libre de defectos, (con
taminacién, fermentaciéh, descomp30016n 1nterna ,ete),
tamblén es medida a base de puntua01on, siguiendose -
los mlsmos métodos expllcados en los parrafos anterio

res.
7) .- Para el célculo del rendimiento de la fru

ta es necesario contar con un laboratorio de escala =
menor, es decir con un extractor Yy un "Fihishef"'de -
't1po laboratorlo, asf{ como bédscula y re01p1entes ades
cuados- en lagar de pruebas de éste tlpo estard muy -
cerca de la descarga de camlones, serd un 1ugar lim-

pio para los inspectores.




El muestreo pura este fin se hace diréctemente
de los camiones tomando una muestra representativa --
que no sea 1hferior a 10 nuranjas y podréd ser de medi
da caja 20 a 23 kg. La razén de ésto es gue se nece
cita estar lo més cerca de la informacidn sobre cali-
dad interna, contenido de jugo, sbélidos y 4cido lo --
cual en muestras peguerias no seré posible.

La medida estandard de estas industrias es la

es
caja, la cual contiene 40.77 Kilos.

El rendimiento medio en la temporada entre —--=
agosto y diciembre deberd ser minimo de 1l6.Y litros -

de jugo por caja.

El rendimiento del jugo de naraija es afectado
por un gran numero de factores, entre la variedad, =—-—
origen, tipo de terreno, préctica de cultivo, tempera
tura y cantidaed de lluvia gue cae dentro de la tempos

rada de su desarrollo.

Almucenamiento de nurenja.- Una vez aceptada
la fruta y coznociendo sus caructeristicas, serd alma-
cenada en silos o camastas de maudera de la capucidud!
adecuada para poder clasificar de acuerdo a las condi
ciones del proceso, es decir para procesar las indica
das a obtener un concentrado de caracteristicas pre—

determinadas.

Cada canasta se rotula coa una etigueta que -

contenga los datos principules de la fruta gque contie
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ne (cantidad, relacidn Brix/icido, % de Zcido, sélidos

solubles, color) con esta informacién serd posible ha-

cer mezclas pura obten.r un producto deseado.
Inspeceién (clasificacidn) de fruta.- La iruta’
que se seleccione de lus canustas purd un proceso de--—
terminado, se hard pasar por una mesa de seleccidn a ~
base de rodillos giratorios donde personal capacitado!
prictica la dltima seleceidn de todu aquella fruta que
por alguna causé se pasd, al tiempo de hacer la selec'
cién de descarga 6 biea que por el periodo de almacena

miento en los silos sufrié alguna descomposicidn,

Todo el desecho obtenido de esta seleccidn

Q)
u
I

absobido por la planta para ser aprovechado en el pro-
ceso de deshitratacidn para h.cer alimento pura el &l

nado. (Proceso que desyués trutaremos),

Lavado.- De la mesa de seleccibn, pasaremos 1z
fruta a un sistema de limpieza que consiste en: Una me
Sa con un depbsito de detergeate bactericida en soluc—

’

ién; un "banco espreas" por leés cuales circulusrd aire

(2]

ar

ey}

5

crear turbulencia y hacer una cortins de espuma -
pura que toda lu fruta seg impregaada, provocando la -

suzvidad dz todas las impurezas gue tenga lua corteza =

de la fruta.

Posteriormente la pusaremos por una serie de ro

dillos con cerdas suaves de plédstico girando continua-

=]
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mente; huciendo girar a su vez a la fruta permitiéendo

3 : JaRe P -' o [
le de esta manera raspar sin llegar a dafiar la cdszscara
y aflojar de esta manera todas las impurezas y sucie-

dad que contengan.

Por 1ltimo rociuremos la fruta con "espreas" de
agua clorinedas con solucidn a 30 ppm de cloro activo
para desinfectar y quitar la suciedad aflojada en todo

los pasos anteriores,

Extraccidn.- La extracecibn la haremos €Il una —-—
bateria de cuuatro extractores Brown Modelo 400 con una

Capacidad de 3.8 toneladas de fruta por hora cads uno,

La seleccién por tamafio de la fruta.— La hare—-
MOo3 por un seleccionado automdtico in.talado en un ~-

traasportador de bandsa que alimentard los extractores.

bste tipo de extructores produce un Jugo de al-
ta calidad muy bajo en contenido de uceite de pieles,
Cada fruta es purtida por la mitad, las dos mitades =
S0n colocadas en lugares opdescos de la méquina. La -
mitad de la fruta es llevada a una copa de goma sinté-
tica girando en un plano horizoantal Yy escariando con
escarpelas giratorias montadas Sobre un traasportador
sincronizado Ziratorio en un plano.inclin=do. El Jjugo
asi obtenido 1o pasaremos a los "Finishers" donde la -

cdscura y la pulpz son separadas del resto del jugo.




Los finishers son filtros con mallas de acero -

inoxidable, graduable al tamafio de particula de pulpa
que se desee. Se controlard la pulpa a un méximo de'
12 % por voldmen. El exceso de pulpz obtenido es pasa
do por otra serie de filtros de menor capacidad donde
anteriormente se le zdiciona agua para obtener una --
emulsidn rica en sélidos solubles naturales que poste
rioemente serd mezclada con el Jugo obtenido en los -

extractores pura su posterior. concentracidn.

Esta emulsién también podrd ser evaporads por'
separado y usarse una gran varicdad de formulaciones'

debido a sus caracterfisticus de estabilidad,

Ya que la pulpa ha sido l.vada en exceso es dg
Cir, después de haber obtenido la mayor cantided de -
sélidos solubles naturales, esta pusa a formar parte?
del alimento deshidratado para ganado junto con la —-—

cdscura, semilla, bagazo, etc,

Desaereacién.- Para evitar lo ociducién del -
Jugo que afectu grandemente el subor del mismo, hure-
mosS uso de un desaereador deol tipo Pulley que es el -

més comunmente usado.

Consiste en un recipiente que trabaja en vacio

Yy normalmente esta equipuado con un condensador p.ra -

retener sabores,
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Se ha observado gque el oxigeno se dispersa ri-

pidamente en el jugo de naraanja, especialemente a al-
tas temperaturas, esta rewccibn esté asocizda con la'
pérdida de vitamina C; de aquf la importaiscia de in--

cluye este equipo en el proceso,

El jugo de naranja embotellzdo no conserva su
sabor, tiende después de unas semunus a tomar un sa=—
bor desag.raduble a fruta pasada, pero con la adicién'
de jugo de limdén y sacarosa se obtiene un producto --

gradable al paladar y de conservacién indefinida; =--—

W)
(45}

pués el azicar atenfa la tendencia de que se altere —
el jugo, ahora se procederd a la adicidn de la goma -
de tragacanto y el metil parabeno mds propil purabeno
en relacidén (2:1). Se diluye en concentrado con agua

en 2 6 3 veces el volumen del jugo.

Pasteurizacibn.- La pasteurizacién del jugo —-
fresco la haremos con el fin de, primero destruir mi-
croorganismos los cuales podrén causar fermentacidn y
segundo inactivar enzimas las cucles pueden causar -
que se plerda la nube en el jugo y otros cambios en -
el mismo.

Se ha observado que la exposicibn del jugo de'
naranja a altas temperaturas por tiempos prolongados'

ocasiona inestabilidad y en el subor y arome del Jugo.




Por la rzzén anterior, recomendaremos un pasteu

riazdor del tipo APV con una capacidad de 110 1ts/min
de placas, con seccibn de regeneracibn, seccibn de ca—
lentumiento, seccién de recuperucién y seccidén de en—-
friamiento§ que podrd trabajar con un vapor 0 agua ca-
liente.

La tempera mdximz que se¢ alcanzard serd de 74°C
Y por un tiempo de exposicién de 30 segundos, en proce

sO0 continuo.

Refrigeracidén.- El paso inmediato es 1la refrige

racién y rdpida; esta funcién la haremos haciendo uso!

de un enfriado tipo "Chiller"” en el cual enfriard el °
: o}
el jugo de 50°C a 49°¢C,

Después de este proceso se efectuursd la adicidn
de la leche en polvo, mezclando rapidamente.

Empacado.- Ya mezcladios el Jugo de naranja y!
la leche seguiremos al empacado en las méguinas espes
Ciales, las cuales miden el volumen deseado p.ra cada
embase de carténencerado.

Llevdndose al almacéa posteriormente a tempera

turas bajas.
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DISTRIBUCION.-

Primeramente se distribuiréd en supermercados,
con cierta promocién,hubrd que estar muy peadientes
de los comentarios de las propicdades y ventajas pa-
ra poder corregir y hacer mds relevante 1lo convenien
te.

La transportacién de bienes al destino correc
to, por el método correcto de azcuerdo con las pol{iti-
cas con el servicio y el costo.

El tiempo en lo gue se rccibe una orden del -
cliente y el mismo cliente r.cibe la mercuncis (tiem-
po y entrega), determinard no sélo la forma de Procee=

sar la orden y la produccién, sino la politica de -

servicio, almacenamient., ete.

Las compuariias deben estar orientad.s hacia el
mercado no hacia el producto; sobre esta base hay que
establecer con los clientes una amplia informecidn S0
bre sus necesidades y vender mds el servicio que el -
producto.

En el pais de México se tiene en su dieta ali
menticia el jugo de naraaje y leche, Yy con este nuevo
producto se trata de aprovechar estas materias prim.s

utilizadas diariamente,  estd enfocudo hacie un consu

mo para nivel econdmico medio,
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COSTOS.-

Los costos de producccién se han dividido en:

Direcyos e Indirectos, y variables y fijos.

La primera clsificacién se utili za cuando se -
calculan los costos de produccién y la segunda cuando

se obtiene el punto de equilibrio.

Esta doble clasificacién no ha quedado plena--
mente entendida ya que algunos conceptos como los com
bustibles, gastos de mentenimiento, etc., tienen una’
parte variable y otra fija, pero ademds representaan =

costos indirectos de producciédn:

Para evitar esta serie de confusiones y poder'
estar en condiciones de efectuar los cdlculos, se su--

giere adoptar la siguiente clasificacién:

COSTOS VARIABLES:
- Materia prima =
- Materiales auxiliares
- Empacues

- Etiquetas, etc.

COSTOS FIJOS
- Mano de obra directa e indirecta
- Mantenimiento

+ Agua, energia eléctrica y combustible

- Control de calidad




COSTOS FIJOS (Cont.)

- Patentes y marcas
- Rentas
- Seguros

— Depreciacién de la maqulnarla y el ——-
equipo, etc.

Los primeros incluyen a 1l0sS recursos cuya =-=—=
transformacién fisica permitan obtener, un producto -
del cual forma parte y que ademds varian en propor--—-

cién al numero de articulos producidos.

Los costos fijos, llamados también de fébrica,
incluyen todos aquellos gastos que tienen que reali--
zarsé para apoyar él proéeso productivo, independien;
temente de que varian o no denﬁro de cierto nivel de'
produccidn. | .

‘Es pertinente sefialar que en el A;ticulo No.20
de la Ley del Impuesto Sobre la Renta‘Se_autoriza so-
lamente la aplicaciéﬁ de la técnica del costeo absor-
bente, gquedando abierta la posibilidad de que las —--—-
autOridadesecorreSpondientes, puedaﬁ estéblecef cam--

bios al sistema enunciado anteriormente.

La aparicidén de los inventzrios modifica sus+-
tan01almente la forma en que se obtienen los costos -
varlables de producc16n° razén por la cual, deberd —-

seguirse el siguiente procedimiento:

1l).- Estimar el monto o nivel adecuado que debe
existir en inventarios de materia prima, productos -

en proceso y productos terminados, con base en los —-
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lineamientos sefialados en el capital de trabajo.

2) .~ Calcular la compra total de materia pri--
ma y materiales auxiliares, contemplando su distribu~
cién en la prodﬁccién; lo que debe quedar en el alma
cén de productos en proceso; 1o que se destina a la'
venté y finélménte lo que debe guardarse en el alma-=-

cén de productos terminados,
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