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obtenidas de jugos de naranja con las indicadas por
el Codigo Alimentario Argentino*
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RESUMEN: Se ha realizado el andlisis de las variables fisicoguimicas en jugos naturales de naranja, obteniéndose valores que difieren
de los establecidos por las reglamentaciones vigentes, que impedirian detectar ciertos tipos de adulteraciones. Se indican algunos de
los datos conseguidos y se discute la necesidad de reformar el Gddigo Alimentario Argentino con el fin de asegurar el control de la
calidad de este producto.

SUMMMIY‘: According with the analysis of the physicochemichal variables analyzed in natural orange juices, values that differ fram
those stablished by the current regulations have been observed. According with these regulations, adulterationes are easy to make.
In the present scientific circulation, some data brought foward by the project in developing are indicated, and reveal the urgency of

rearganizing the Cédigo Alimentario Argentino in order to avoid them.

Introduccidn

La frecuente adulteracién de jugos y bebidas
(provenientes de jugos de frutas) indican que son
facilmente realizadas, por lo cual se estudiaron los
jugos de frutas elaborados, con el fin de mejorar o
actualizar técnicas y modelos estadisticos que per-
mitan controlar la genuinidad de los mismos.

Se trabajo en el desarrollo de una base de
datos que permitieran tipificar nuestros jugos, ana-
lizandose las siguientes variables fisicoquimicas de
jugos naturales y cremogenados de naranja del
mismo origen, por ser la fruta que en mayor porcen-
taje es utilizada en la fabricacién de jugos puros,
mezcla de jugos y bebidas analcdholicas y abarca
el mayor tonelaje en cuanto a la produccion indus-
trial referida a jugos citricos.

Las variables analizadas fueron: Grados Brix,
Acidez, Nitrégeno Aminico, Nitrdgeno Amoniacal,
Nitrégeno Total, Prolina, Vitamina C, Sodio, Potasio
y Cenizas, donde se determinan los iones Calcio,
Magnesio, Fosforo, Hierro.

Con los datos obtenidos se realizan las si-
guientes reflexiones:

* Proyecto subsidiado por el programa C.Al +.0. de la Universidad
Nacignal del Litoral. Resolucidn C.S.. N°® 156/94 Cod. BOO7 (*)Di-
rector, (*~) Subdirector

1) El avance permanente de la citricultura con
relacion a la necesidad de aumentar y optimizar la
produccion, ha conducido a incorporar variedades
genéticas y manejos de suelos adecuado, ademas
del incremento en el uso de fertilizantes. Esto ha
producido la variacion en las cantidades de nitroge-
no en las frutas; por tal motivo se estudiaron los
valores que estan relacionados con esta variable:
nitrégeno aminico, nitrégeno total, nitrégeno amo-
niacal y prolina.

En las determinaciones realizadas, se obser-
varon que ciertos valores analiticos que determinan
la composicién porcentual de los jugos, difieren de
los senalados como referencia en el Codigo Alimen-
tario Argentino (CAA) (1).

El CAA establece como valor minimo de nitrd-
geno aminico para el jugo de naranja de 16 mg
N/100ml y cremogenado de naranja 18 mg N/100
ml.

Otra de las variables investigadas en funcion
de lo aconsejado por la bibliografia internacional es
la prolina sola 0 como indice de Wallrauch (2), que
no es considerado en el Codigo Alimentario Argen-
tino. Como antecedente se encuentra el estudio
realizado por el Comité de Normas IRAM (3), que
para jugo de naranja indica un minimo de 400 mg/l
de prolina.

En la tabla siguiente se indican los valores
promedios obtenidos (4), en las determinaciones de
prolina (3) y nitrégeno aminico (5).
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Tabla 1
Exprimido Cremogenado Concentrado
Nitrogeno 31+ 5 26 + 6 187 + 4
Aminico (mg/100 mi)
Prolina 1000 + 300 800 + 160 6630 + 1300
(mg/1000 mi)

Los valores (5) de la Tabla 1comparados con
los establecidos por el CAA y las Normas IRAM, nos
permiten senalar que se podria adulterar por dilucion
1+1 un jugo natural de alto contenido en nitrégeno,
para llegar a los valores admitidos por las reglamen-
taciones vigentes en lo que se refiere a nitrogeno,
aunque sea necesario nivelar acidez y contenido de
aziicares.

2) Por otra parte se ha observado que al
adicionar nitrégeno proveniente de sales de amonio

a un jugo, el nitrégenc aparece aumentado cuando
se realiza la determinacidn de nitrégeno aminico (6).

La experiencia de adulteracion realizada en el
laboratorio, consistid en agregar una cantidad de
fosfato de amonio a un jugo exprimido diluido al
50%, hasta recuperar el valor de nitrgeno corres-
pondiente al jugo 100% ( 24,1 mg % de nitrogeno
aminico).

En la Tabla 2 se presentan los datos obteni-

dos.
Tabla 2
N Total (mg %) N Aminico (mg %) Amonio (mg %)
Exprimido de naranja 784 241 4,5
Exprimido Diluido al 50% 51,2 241 18
+ Fosfato de amonio

Al agregar fosfato de amonio al jugo natural
diluido al 50%, hasta lograr recuperar el nitrogeno
aminico original, se observa que el nitrdgeno total
no ha sido recuperado, mientras que el nitrogeno
amoniacal aumento considerablemente. Estas dos
Gltimas determinaciones muestran la posibilidad de
detectar este tipo de adulteracion.

Discusidn

Frente atodos estos datos analiticos se remar-
ca la necesidad de la reforma en el capitulo jugos y
bebidas analcohélicas del C.A.A., no solamente en
cuanto a los valores de las variables fisicoquimicas
establecidas, sino también a la incorporacion de
otras variables no menos importantes (tales como
prolina, nitrdgeno amoniacal, nitrégeno total, mag-
nesio, etc. (7)) y la normativa de técnicas para
mejorar el control de calidad.

Podriamos sefialar lo planteado en nuestro
proyecto:

La sustitucion de porcentaje de jugos por otros
sustitutos es un tema que afecta directamente sobre
la salud de la poblacion, en particular nifos y ado-
lescentes a los que fundamentalmente van destina-
dos estos productos.

Por si esto fuera poco, podriamos agregar que
esta sustitucion de jugos genuinos alcanza hasta las
economias regionales, que ven achicarse las posi-
bilidades de desarrollo del mercado interno.

También perjudican a aquellas industrias que
habiendo invertido en equipamiento y tecnologia
para poder competir en el Mercosur o exportar a
ofros mercados ven avanzar la competencia desleal
de otras industrias, que aprovechando el sistema
actual de control lucran con las adulteraciones.
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Conclusiones

De acuerdo a nuestra base de datos de las
variables fisicoquimicas de jugos de naranja, se
esta trabajando en el ajuste de un modelo adecuado
para la deteccion de adulteraciones aplicando regre-
sion lineal milltiple, utilizando un nimero minimo de
parametros organicos e inorganicos, cuyas conclu-
siones daran lugar a la proxima publicacion y pos-
terior puesta a disposicion de entidades que parti-
cipan en la reforma del Codigo Alimentario Argenti-
no (7), reiterando la urgencia de su necesidad por
el bien de la salud humana y por el bien de las
economias regionales.
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