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RESUMEN
Se estudió la conservación durante 10 meses de un jugo
deshidratado de naranja almacenado a 27 ºC en dos tipos de
materiales de envases: polietileno de alta densidad (PEAD)
y polipropileno/polietileno (PP/PE). Las variables de respues-
ta fueron humedad, retención de ácido ascórbico y evalua-
ción sensorial. Los resultados sensoriales, que fue el indica-
dor que causó el rechazo del producto, se procesaron me-
diante análisis de regresión y considerando la varianza de
regresión con una probabilidad máxima de muestras recha-
zadas de 5 %. Se garantiza una durabilidad del jugo
deshidratado de naranja de siete meses en envase de PEAD,
mientras que el producto envasado en PP/PE mantuvo sus
propiedades sensoriales aun después de 10 meses a tempe-
ratura ambiente.
Palabras clave: jugo deshidratado de naranja, conservación,
envases.

ABSTRACT

Shelf-life study of a dehydrated orange juice flavor
with maltodextrin spray drying
The conservation for 10 months of a dehydrated orange juice
stored at 27 ºC was studied in two types of packaging
materials: high-density polyethylene (HDPE) and
polypropylene/polyethylene (PP/PE). The response varia-
bles were humidity, ascorbic acid retention and sensory
evaluation. The sensory results, which was the indicator
that caused the rejection of the product, were processed by
regression analysis and considering the regression variance
with a maximum probability of rejected samples of 5%. The
shelf-life of the seven-month for dehydrated orange juice in
HDPE container is guaranteed, while the product packed in
PP/PE maintained its sensory properties even after 10 months
at room temperature.
Keywords: dehydrated orange juice, shelf-life, pack.
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de productos naturales.

INTRODUCCIÓN

El interés de la industria alimentaria en elaborar pro-
ductos naturales se ha incrementado significativamente
en la actualidad, debido a la demanda de los consumi-
dores de reducir el uso de aditivos sintéticos con posi-
bles riesgos para la salud a corto y largo plazo. La
mayoría de las frutas tropicales poseen colores inten-
sos y sabores que las hacen excelentes candidatas como
fuente de nuevos y diversos aditivos.
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La naranja dulce (Citrus sinensis L.) es una de las
frutas cítricas más consumidas a escala mundial, cuyo
origen se remonta al Asia (1). Como todas las frutas
cítricas, la naranja es ácida, con pH entre 2,5 y 3,0
según la madurez, tamaño y variedad de la fruta. Sin
embargo, gracias a su contenido de azúcares simples
no destaca tanto el sabor ácido. El componente
nutricional más importante es el ácido ascórbico (vita-
mina C), ya que 100 g de producto contienen hasta el
90 % de las necesidades diarias. Además contiene sus-
tancias no nutritivas, pero con gran influencia en la sa-
lud, entre las que cabe destacar la presencia de mine-
rales y fitoquímicos, tales como flavonoides (con efec-
tos antioxidante, antiinflamatorio y antitumoral) y
limonoides (anticancerígeno) (2).

La presentación de nuevos formatos de consumo de
esta fruta por parte de la industria alimentaria podría
incidir en la prolongación de su vida útil y en el estable-
cimiento de nuevas alternativas que puedan aumentar
su consumo y, por lo tanto, acercar sus propiedades
beneficiosas a los consumidores. Uno de los procesos
más utilizados en la industria es la deshidratación. Con
esta técnica se confiere al producto mayor estabilidad,
menor volumen y se facilita el transporte (3, 4). Den-
tro de estos procesos, el secado por aspersión es uno
de los métodos de obtención de productos que mejor
mantiene las propiedades del alimento original (5).

Evidentemente, la selección del envase donde se pre-
tende comercializar el producto deshidratado tendrá una
marcada influencia en el incremento del valor de acti-
vidad de agua por la alta higroscopicidad de los
saborizantes en polvo. Los materiales más comúnmen-
te usados deben brindar una alta barrera al vapor de
agua, al oxígeno y un espesor de película gruesa para
evitar la pérdida de volátiles y la ganancia de peso por
absorción de agua (6).

El objetivo del presente trabajo fue estudiar la conser-
vación durante 10 meses de un saborizante de jugo
deshidratado de naranja en diferentes materiales de
envases.

MATERIALES Y MÉTODOS

El producto de estudio fue un jugo deshidratado de na-
ranja para su uso como saborizante natural, según un
proceso reportado anteriormente (7). El producto se
obtuvo a partir de una mezcla con una concentración
de 75 % m/m en base a los sólidos de jugo y
maltodextrina (1:3) (expresado en base seca). Los in-
gredientes se mezclaron en un tanque con agitador
mecánico, se dejaron reposar durante 24 h antes del
secado para garantizar una adecuada hidratación del
soporte y posteriormente se añadió el jugo concentra-
do de naranja. Las temperaturas del aire de entrada y
salida fueron de 150 y 75 ºC, respectivamente. En total
se hicieron dos producciones en un secador por atomi-
zación Mobile Minor (Niro Atomizer Ltd., Copenhagen)
de disco centrífugo (3 x 104 min-1). La humedad inicial
del producto fue 4,8 % (m/m), dicho valor garantiza que
el producto no presente grumos ni aglomerados, minimi-
zando así una posible contaminación microbiana (8, 9).
Cada producción se envasó en bolsas (100 g) de dos
tipos de materiales: polietileno de alta densidad color
blanco, que es el usado tradicionalmente (PEAD) y
polipropileno con polietileno (PP/PE). La Tabla 1 pre-
senta las características de cada tipo de material, de-
terminadas de acuerdo a las normas cubanas (10, 11).

Las bolsas de cada tipo de envase se conservaron
a temperatura ambiente (27 ºC, S = 2 ºC) durante
10 meses (abril a enero). En cada muestreo se retira-
ron dos bolsas de cada material para realizar análisis
independientes de humedad, sensorial y contenido de
ácido ascórbico.

Tabla 1. Características del material de envase

Material Espesor (μm) Permeabilidad (g/m2d) 
PEAD 38,6 (1,4) 5,7 (1,4) 
PP/PE 102,8 (1,9) 1,2 (0,3) 

    Promedio (desviación estándar).  
    PEAD: polietileno de alta densidad color blanco. 
    PP/PE: polipropileno con polietileno. 
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La determinación de humedad se hizo en balanza de
humedad. La muestra (2 g) se colocó en un analizador
Sartorius mod. MA35 (Goettingen, Alemania). Se ca-
lentó durante 2 min a 105 ºC por radiación infrarroja
mediante una resistencia y se leyó automática la pér-
dida de peso (12). El contenido de ácido ascórbico
se determinó mediante valoración con solución de
2,6-diclorofenolindofenol, a partir de 1,00 g de polvo
disuelto en 10 mL de solución de ácido oxálico al 2 %
(13). Los resultados se expresaron como retención de
ácido ascórbico teniendo en cuenta el contenido inicial
del producto deshidratado.

En cada caso, el saborizante deshidratado de naranja
fue evaluado sensorialmente a partir de una gelatina
(30 g de saborizante por litro de agua con 400 g de
gelatina base), que fue servida en frio (10 ºC, S = 2 ºC).
Se utilizó una prueba de calidad del sabor con una es-
cala estructurada de 10 cm, desde pésimo (extremo
izquierdo) hasta excelente (extremo derecho) (14). Se
les informó previamente a los catadores que los valo-
res por debajo de seis se consideraron como rechazo.
La comisión de evaluación estuvo integrada por cinco
catadores adiestrados en evaluación de saborizantes,
de ambos sexos (entre 20 y 62 años). La estimación de
la durabilidad se efectuó, a partir de los resultados de
la prueba sensorial, por el método de regresión y consi-
derando la varianza de regresión con una probabilidad
máxima de muestras rechazadas de 5 %. (15).

RESULTADOS Y DISCUSIÓN

La Tabla 2 muestra los indicadores evaluados durante
la conservación del jugo deshidratado de naranja en los
diferentes materiales de envases. El contenido de hu-
medad para saborizantes en polvo no debe ser mayor
del 10 %, para evitar el crecimiento microbiano (16),
por lo que se puede afirmar que a los nueve meses de
estudio ninguno alcanzó este límite. La Fig. 1 presenta
el ajuste a un modelo lineal del comportamiento obser-
vado. En ambos casos se obtuvieron valores altos para
los coeficientes de determinación (R2): 0,98 para PEAD
y 0,96 para PP/PE, con una tendencia a una menor
absorción de agua con el envase PP/PE por una ma-
yor barrera al vapor de agua.

El ácido ascórbico (vitamina C) es el principal nutriente
del jugo de naranja y es un compuesto propenso a la
oxidación por daño térmico. Por esta razón, la reten-
ción de ácido ascórbico se incluyó como indicador en
el presente estudio (Tabla 2). La Fig. 2 presenta el ajuste
a un modelo cuadrático del comportamiento observa-
do. En ambos casos se obtuvieron valores altos para
los coeficientes de determinación: 0,99 para ambos
materiales de envase, con una tendencia a una mayor
retención en el PP/PE por una mayor barrera al oxígeno.

La evaluación sensorial es un criterio imprescindible
para evaluar la calidad de los alimentos, ya que a fin
de cuentas, deben ser consumidos por el hombre. A
los 210 d, el producto envasado en PEAD alcanzó la

Tiempo (d) 

PEAD PP/PE 

Humedad 
(% m/m) 

Retención 
ácido 

ascórbico 
(%) 

Evaluación 
sensorial 
(puntos) 

Humedad 
(% m/m) 

Retención 
ácido 

ascórbico 
(%) 

Evaluación 
sensorial 
(puntos) 

0 4,8 (0,2) 100 (0) 9,0 (0,2) 4,8 (0,2) 100 (0) 9,0 (0,.3) 
90 5,8 (0,1) 91,6 (0,1) 7,8 (0,4) 5,7 (0,1) 99,5 (0,3) 8,3 (0,3) 
180 6,6 (0,2) 77,0 (0,7) 6,5 (0,2) 6,4 (0,2) 92,6 (0,1) 7,9 (0,3) 
210 - - 6,0 (0,2) - - 7,5 (0,2) 
240 7,2 (0,1) 54,7 (0,1) 5,8 (0,3) 6,9 (0,1) 78,0 (2,2) 7,3 (0,3) 
270 - - - - - 7,0 (0,2) 
300 7,8 (0,1) 24,3 (1,7) - 7,2 (0,1) 65,8 (0,2) 6,5 (0,4) 

Promedio (desviación estándar).  PEAD: polietileno de alta densidad color blanco. 
PP/PE: polipropileno con polietileno. (-): no dato.  

Tabla 2. Resultado de los indicadores en la conservación del jugo deshidratado
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puntuación de rechazo con valores inferiores al límite
de aceptación establecido de seis puntos, mientras que
el producto envasado en PP/PE aún a los 300 d mantu-
vo sus características sensoriales originales. El defec-
to señalado por los catadores fue debilidad en el sabor,
pero sin encontrar sabores ajenos al producto.

La Fig. 3 presenta el ajuste a un modelo lineal del com-
portamiento observado. En ambos casos se obtuvieron
valores altos para los coeficientes de determinación:
0,98 para PEAD y 0,97 para PP/PE, con una tenden-
cia, casi desde el inicio, a una mayor puntuación en el
PP/PE.

Fig. 1. Comportamiento para la humedad duran-
te la conservación. Fig. 2. Comportamiento para la retención de

ácido ascórbico durante la conservación.

CONCLUSIONES

Se garantiza una conservación del jugo deshidratado
de naranja de, al menos, 10 meses a temperatura am-
biente con un envase de polipropileno/polietileno, mien-
tras que el producto envasado en polietileno de alta
densidad dura solo 7 meses.

A partir del análisis de regresión y considerando la
varianza de regresión con una probabilidad máxima de
muestras rechazadas de 5 %, se calculó una durabilidad
para el producto envasado en PEAD de 210 d.

Fig. 3. Comportamiento para la evaluación sensorial durante la conservación.
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