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Resumen

Los jugos détox son bebidas naturales elaboradas con frutas y hortalizas, a partir del prensado
en frio, sin agregado de aditivos, azticar ni conservantes. Para aumentar la vida util del jugo a nivel
comercial, es necesaria la aplicacién de un tratamiento térmico (pasteurizacion). Este proceso permite
tanto desactivar componentes naturales de las frutas y hortalizas capaces de alterar las caracteristicas
del producto, como reducir la carga microbiana. Sin embargo, este tratamiento reduce el contenido de
compuestos antioxidantes, principal atributo de su comercializacién. La adicién de aquellos nutrientes

alterados durante la pasteurizacion significaria perder la condicién détox del jugo.

En este articulo se presenta el estudio de la calidad nutricional y microbiolégica de un jugo
détox verde, compuesto por kiwi, espinaca y manzanas y como esta se ve afectada por el proceso de
produccion. Por un lado, fueron establecidos los datos nutricionales necesarios para el rotulado y por
el otro, se optimizo el tratamiento térmico, manteniendo la carga microbiana en los niveles permitidos
y disminuyendo la pérdida de capacidad antioxidante. De esta forma, se podra ofrecer un jugo seguro
desde el punto de vista microbiolégico y con propiedades antioxidantes diferenciadas. El trabajo surgio
como resultado de la vinculacion entre la Unidad Integrada Balcarce (UNMdP-INTA) y una empresa

elaboradora de este tipo de productos.

La calidad nutricional de un alimento
puede vincularse, entre otros aspectos, con
su contenido de compuestos con actividad
antioxidante. En frutas y hortalizas, se
destacan ciertas vitaminas (por ejemplo, las
A, Cy E) y otras moléculas como los fenoles.
Desde el punto de vista comercial, el rotulo
détox se emplea para referirse a alimentos
que contribuyen con la depuracion del
organismo y promueven la salud (Figura
1). Precisamente, los jugos détox, extractos
de frutas y verduras, aportan al organismo
compuestos que neutralizan la accion
de radicales libres y especies activas de
oxigeno que generan envejecimiento
celular y condiciones oxidativas. Estos
compuestos se producen normalmente
como consecuencia del metabolismo y son
altamente reactivos. Ademas de prevenir
la oxidacion y el envejecimiento celular,
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su neutralizacion disminuye el riesgo de
contraer enfermedades degenerativas.
El aporte de antioxidantes es altamente
deseable para el mantenimiento de una
salud integral.

Las caracteristicas nutricionales y
sensoriales de los jugos varian de acuerdo
con las frutas y/u hortalizas utilizadas, la
variedad, su estado de madurez y, también,
con el tipo de proceso utilizado en su
elaboracion.

El proceso industrial tradicional para
su elaboracion incluye la trituracion vy
centrifugacion de las materias primas, lo
que favorece la degradacion de pigmentos
y antioxidantes debido a las altas
temperaturas y condiciones de aireacion
que se generan (Blumberg, 2018). Por lo
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tanto, para la elaboracion de los jugos
détox se utiliza preferentemente la técnica
de prensado en frio, en la que el jugo se
extrae al aplicar lentamente altas presiones
a bajas temperaturas (Nociet et al, 2008).
Este procedimiento permite mantener la
composiciondelosproductosfrutihorticolas,
sin alterar los nutrientes contenidos ni los
sabores caracteristicos.
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Es esencial mantener una temperatura no
mayor a 5°C durante el proceso para evitar
la proliferacion de microorganismos. El
jugo obtenido se envasa generalmente en
botellas de vidrio. La vida util deljugo natural,
sin ningun tratamiento de preservacion y
sin agregado de conservantes, se reduce
aproximadamente 72 hs. Luego, se
alteran notablemente las caracteristicas

Figura 1. Imagenes comerciales que ilustran el tipo de insercion que se promueve con los jugos détox

Desde el punto de vista comercial,
estos productos son aceptados, en gran
medida, si las propiedades nutricionales
y antioxidantes estan acompanadas de
un buen sabor y color. Por esta razoén, el
envasado en botellas transparentes es un
factor determinante de la aceptacion del
consumidor (Arévalo-Cruzet et al, 2018).

Los pasos mas importantes de la
elaboracidon de jugos détox se muestran en
la Figura 2. El primero es la obtencion de la
materia prima: debe ser de 6ptima calidad
en lo que se refiere al grado de frescura y
al estado de madurez. La materia prima se
debe seleccionar, lavar y desinfectar antes
de la trituracién y el prensado en frio.

La pulpa obtenida de la trituraciéon se
comprime en una prensa hidraulica con
altas presiones y a muy bajas temperaturas.
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microbioldgicas y organolépticas (es decir,
aguellas que podemos percibir con nuestros
sentidos, a diferencia de las propiedades
guimicas, microscopicas, etc.).

Para extender la vida util del jugo,
se aplica un tratamiento térmico o
pasteurizacion (Mora et al, 2013). Este
proceso permite desactivar algunas enzimas
—contenidas en el mismo jugo- capaces de
alterar las caracteristicas organolépticas
del producto y, ademas, reducir la carga
microbiana. El tratamiento a 85 °C durante 5
minutos permite extender su vida Util hasta
40 dias, manteniéndolo refrigerado a 4°C.
El inconveniente es que este tratamiento
reduce el contenido de compuestos
antioxidantes. Una alternativa es adicionar
aquellos nutrientes que han sido alterados
durante la pasteurizacién. Esto ocurre
con el acido ascoérbico (vitamina C) cuyo
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Figura 2. Diagrama general del proceso de

elaboracion industrial de los jugos détox.

agregado esta permitido por el Codigo
Alimentario Argentino (CAA).1 No obstante,
el consumidor de este tipo de productos
los elige por su cualidad de ser “naturales y
sin agregados de aditivos ni conservantes”
(Novoa y Munguia, 2017).

Se estan desarrollando nuevas tecnologias
alternativas al tratamiento térmico
(radiacion UV-C, campos eléctricos pulsados,
ultrasonido, ozonizado, irradiacidn, etc.), que
controlan la carga microbiana sin producir
los efectos negativos causados por la alta
temperatura (Rajauria y Tiwari, 2018).

Para la produccion industrial de bebidas
sin alcohol, como los jugos de frutas y
hortalizas, es necesario asegurar tanto la
calidad como lainocuidad. El CAA establece
los limites para el contenido de algunos
microorganismos o grupos de ellos (Tablal).
También establece un nivel maximo para el
contenido de sdlidos solubles totales (SST)
determinado por refractometria, cuyo valor
se correlaciona con la cantidad de azucares
del jugo.

Un caso de estudio: el jugo détox verde.

Se utilizé un jugo détox verde, compuesto
por Kiwi, espinaca y manzanas, roja y verde,
producido por una empresa regional. El
principal objetivo fue evaluar el impacto
del tratamiento térmico y del periodo de
conservacion en frio (4°C) sobre la calidad
del jugo. Para ello, se evalud la carga
microbiana y la capacidad antioxidante
luego de tratamientos a 50 y 70 °C, durante
1 o 4 minutos y a distintos tiempos de
conservacion. Ademas de las caracteristicas
microbioldgicas establecidas en el CAA
(Tabla 1), se evalud la presencia de mohos,
levaduras, Sthapylococcus aureus y Listeria
monocytogenes, con la finalidad de asegurar
la inocuidad del jugo (ver Tabla 2).

Ni los tratamientos térmicos suaves ni
el almacenamiento alteraron el contenido
de solidos solubles totales (SST) que se
mantuvierondentrodeloslimites permitidos
por el CAA para bebidas analcohdlicas. Con
respectoal color,alaumentarlatemperatura
y el tiempo de pasteurizacion, el jugo se
tornd de verde intenso a verde-amarillo.

1 El Cédigo Alimentario Argentino (C.A.A) es un conjunto de disposiciones higiénico-sanitarias, bromatolégicas

y de identificacion comercial. Fue puesto en vigencia por la Ley 18.284, reglamentada por el Decreto 2126/71,y

cuyo Anexo | es el texto del C.AA. Tiene como objetivo primordial la proteccion de la salud de la poblacion, y la

buena fe en las transacciones comerciales.
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Tabla 1. Caracteristicas microbioldgicas segun el articulo 982 y 996 CAA (2021)

Bacterias coliformes
Escherichia Coli
Pseudomonas aeruginosa

Bacterias mesofilas

NMP=3 en 100 ml

Ausencia en 100 ml

Ausencia en 100 ml

<0.5 Log UFC/ml o < 3 UFC/ml

Cap. XII "Bebidas hidricas, agua y agua gasificada” del Codigo Alimentario Argentino

Esto se asocia con la pérdida de clorofila
durante el proceso térmico (Ahmed et al,
2002). El color se mantuvo estable durante
el almacenamiento refrigerado.

De acuerdo a la bibliografia, los jugos con
acidez elevada (pH menor a 4) pueden ser
pasteurizadosatemperaturasmenores,dado
que la propia acidez limita la proliferacién de
las bacterias patdégenas (Ochoa et al, 2012).
Sin embargo, a pesar de que el pH del jugo
détox verde es 3.6, el tratamiento a 50°C no
disminuyd sustancialmente la presencia de
bacterias coliformes, en ninguno de ambos
tiempos ensayados.

Con respecto a los demas indicadores
de la calidad microbiologica establecidos
por el CAA, todos los tratamientos suaves
permitieron asegurar la inocuidad del jugo.
Ningunadelas muestrasevidencio presencia
de Escherichia coli, Listeria monocytogenes
ni Staphylococcus aureus.

Se determind la capacidad antioxidante
total (CA) de muestras del jugo (distintos
tratamientos -tiempo y temperatura- y
diferentes tiempos de almacenamiento)
mediante una técnica indirecta: la
desaparicion de un compuesto coloreado
altamente reactivo (con radicales libres)
adicionado. El colorante es neutralizado
por los antioxidantes presentes en el jugo.
De esta manera, se determind que la CA
no fue alterada significativamente por el
tratamiento a 50°C, mientras que, a 71°C,
disminuyd entre 1,7 y 4.5 veces, para 1y 4
minutos de tratamiento, respectivamente.
La CA también se ve afectada, aunque de
forma menos significativa por el tiempo de
almacenamiento.

Elrotuladonutricional estodadescripcion
destinada a informar al consumidor
sobre las propiedades nutricionales de
un alimento. Comprende la declaracién
obligatoria del valor energético, el contenido

Tabla 2. Efecto del tratamiento térmico sobre la calidad microbioldgica

Efecto del Tratamiento Térmico

Indicador T1 T2 T3 T4
Control . =
50*C; 1 min S0°C; 4 min 71°C; 1 min. T1°C; 4 min.
Coliformes Totales 6 4 =1 <1
Bacterias Mesofilas Totales 3 147 1.5
Hongos v Levaduras 7.0 5.7 1.1 <1 <1

Resultados expresados en logaritmo de UFC/mI de jugo. UFC: Unidades Formadoras de Colonias.
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Tabla 3. Composicion nutricional del jugo détox verde

(porcién de 200 ml).

Valor energético 83.8 kcal
Carbohidratos 6,475 ¢
Proteinas 1,02 g
Grasas totales 0,598 mg
Grasas saturadas 0,565 mg
Grasas trans 0Og
Fibra alimentaria 0,2019 ¢
Sodio <0,1gr

de carbohidratos, proteinas, grasas totales,
grasas saturadas, grasas trans, fibra
alimentariaysodio.Enlos jugosdétoxseexige
ademas la declaracién de las propiedades
nutricionales complementarias, entre ellas
el contenido de vitaminas y minerales.
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La vida util de los jugos naturales détox,
sin agregado de conservantes, esta limitada
principalmente por la excesiva carga de
microorganismos que aportan las frutas y
hortalizas empleadas como ingredientes
en su formulacion. La pasteurizacion es un
proceso que permite extender la vida dtil de
estas bebidas; sin embargo, puede afectar
notablemente la cantidad de compuestos
antioxidantes en el jugo. Por ello, para
la produccidén, es necesario optimizar
dicho proceso, evaluando también otras
alternativas diferentes a la pasteurizacion
con alta temperatura, de manera tal de
ofrecer un producto inocuo, con buenas
caracteristicas fisico-quimicas y de maxima
calidad nutricional para el consumidor.
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