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CAPITULO 1

ANALTSTIS DEL QBJIETIVO Y SUS ALCANCES
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MATERIAS PLCTICAS

1.2.1.
1.2.1.1.

Informacidn bisica sobre pectinas

Sintcsis histdrica: Son notadas,por Vauquelin en 1790

y teconocidas por Braconnot en 1824 como las sustancias
quimicas responsables de la capacidad de muchos frutos

de formar jaleas, durante su coccidn con agua y azlcar.
De entonces a hoy se sucedieron numerosos investigade-

res que se ocuparon de ellas quimica, fisica y bioldgi-
camente, en trabajos cuya complejidad y cantidad han

1do en constante aumento.

S6lo en &pocas relativamente recien-
tes se registraron intentos de correlacionar tan vasztsa
literatura. Tal tarea fue emprendida por Ogg(l924),
Branfoot {1929), Onslow (1931}, Hinton (1940), y final~"
mente Keitesz (1951) escribié un muy autorizado trabajo
al que debe considerarse una ineludible fuente de con-
sulta en el tema. Con posterioridad hay una revisidn
critica de Joslin (1962).

Sustancias Pécticas:Las investigaciones pusieron de nz-

nifiesto al.tratar de aislar los principios formadores
de geles que existian en realidad un conjunte vasto de
sustancias interrelacionadas de complejidad variable,
lo cual trajo confusidn por la variedad de denominacio~
nes. Correspondid a la American Chemical Society el mé-
rito de introducir una clasificacidn,cuya bondad justi»

fiecd su ulterior difusidn.

Nomenclatura,

Sustancias pécticas: Se da esta denominacidn a carbohi-

dratos coloidales couplejos que se hallan en las plan-
tas, formados por cadenas de moléculas_de dcido galactu-
rénico unidas por enlace glicosidico. Algunos grupos

carboxilicos de algunos eslabones de Adcido galacturéni-
co estan esterificados por el grupo metilo y otres car-

boxilos estan neutralizados por una o mAs bases.
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1.2.1.2, Protopectina (pectosa, pectindgeno): Sustancia péctica

insoluble en agua que se halla en las plantas y que
por hidrdlisis restringida da dcidos pectinicos.

1.2.1.3. Acidos pectinicos : Son acidos poligalacturdnices (a-

cidos pécticos) de naturaleza coloidal en los que al-
gunos caboxilos se hallan esterificados por el metilo,.
Las sales de los acidos pectinicos son pectinatos dci-
* dos o0 neutros. '

1.2.1.3.1. Pectinas: Se particularizan bajo esta denominacién_a
los 4cidos pectinicos que contienen entre 7 y 12% de
metoxido y son capaces de formar geles (jaleas) con
azlicar u otros compucstos polihidroxilados y acidce,
en condiciones adecuadas.
Luego las pectinas son una parte de los dcidos pectini-
cos posibles, en los que el porcentaje maximo de meti-

lacidn alcanza el 16,3% (compuesto que ya no seria &a-

cido sino fReter). Ne se ha hellzdo en 1z nzturaleza
tan elevado grado de esterificacidn.
1.2.1.4. Acido péctico: Nombre que se da a los acidos poligalac~

turdnicos que no contienen grupos caboxilos esterifica-
dos. Las sales de los dcidos pécticos son pectatos neu-

tros o acidos.

1.2,1.5. Pectinas paucimetoxilicas: Comunmente llamadas pectinas

de bajo &éster, son Acidos pectinicos que contienen de
3 a 7Z2.de metoxilo. Generalmente se preparan a partir
de pectinas por desesterificacién parcial. .

1.2.1.6. Protopectinasa: Es la -enzima que convierte la protopec-

tina en un producto soluble.” Se la conoce tambi&n como
"propectinasa" y "pectosinasa”.

1.2.1.7. Pectinesterasa (E) o "Pectinmetilesterasa'" es la enzi-

ma que cataliza la hidrélisis de las uniones Ester de
las sustancias pécticas dando metanol y dcidos pécti-

COGS.
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Yoligalacturonasa (PG) o "Pectingalacturonasa", es la

enzima que cataliza la hidrdlisis de las uniones glico-~
sidicas en los residuos Halacturdnidos desesterifica-
dos de las sustancias pécticas.

Tipificacidn_de las pe-~tiras

Distintos criterios se aplicaron a la caracterizacidn

de las pectinas donde todos intentaron introducir or-
den 'y simplificar criterios.

Bender (1959) establece ecinco categorias de acuerdo gl

PR

grado de metilacidn (DM). i
(1) 30 DM : Pectinas para geles de bajo azlcar (equiva=
le 2 4,89% de metroxilo).

(2) 45 DM : Pectinas de cuajado rapido, precipitables
J

por calcio, adecuadas para geles de alto
azlicar y emulsiones (equivale a 7,33% de
metoxilo).

(3) 60 DM : Pectinas de cuajado lento. para geles de
alteo azlicar y confituras (equivalen a 9,78%
de metoxilo). .

(4 74 DM Pectinas de cuajado rapide para jaleas de

mermeladas (equivale a 12,06% de metoxilo)
(5) Mayores DM : Para propdsitos especiales. -

Mc Cready y Owens (1954) definen tres categorias:

(1) Pectinas de cuajado rapido de 70% DE {(equivale a
11,41% de metoxilo).

(2) Pe;tinas de cuajado lento de 50-70 DL (entre 8,15
a 11,417 de metoxilo).

(3) Pectinas de bajo metoxilo menos de 50 DE (abajo de
11,41% de metoxilo). '

Smith - Montgomery establece una clasificacidn

méds simple:
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(1) Pectinas normales: Requieren azlicar y acido para
gelificar. '

(2) Pectinas de bajo metoxilo: Requieren calcio para
gelificar. '

Funciones en las plantas

Las sustancias pécticas, junto a la celulosa y al-
midones, son componentes naturales de las plantas ver-
des terrestres. Aunque se las encuentra mas presentes
en frutas y hortalizas, se han encontrado vestigios
hasta en cereales, en donde la contribucidn a su es-

tructura parece menos importante.

La funcidn de las sustancias pécticas es 1la de un
cemento que mantiene unidas las c&lulas, las capas de
células y las fibras de celulosa. En los tejidos jugo-
sos, la cantidad de sustancias pécticas es de 0,5 a
1% en peso; en la corteza de los citricos 1lega a
3-4%. Los frutos gin madurar la conftienen como proto-
pectina, la que en la maduracidn se transforma en écif
dos pectinicos solubles en agua. En las manzanas, duraz
nbs, ciruelas y tomates, esa transformacidn va acompa-—
fiada por el ablandamiento de los tejides, relacidn que
tiene gran imﬁortancia econdmica en cuanto atafie a la
maduracidn, almacenaje y transporte de frutos, y ha
sido una de las principaleslrazones que impulsaron a
realizar extensas investigaciones acerca de las sustan-
cias pfcticas. En las manzanas, la porecidn principal de
los materiales pécticos se presenta en la limina media-
o lamina cementante intercelular. Las paredes de las

células contienen algunos componentes pé&cticos. ,

Puede decirse entonces gque las materias pécticas

contribuyen grandemente a la retencidon de la firmezay 1=

e e e e
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forma en frutos y vegetales. La quimica e interrela-
ciones de estas materias (protopectinas,acidos pecti-
nicos y acidos pécticos) no edtd completamente eluci-

dada y su investigacidn prosigue aun.

La protopectina; el precursor insoluble de las
beétinag, es abundante en frutos inmaduros. El proce-
so normal de maduracidn implica cambios hidroliticos
de protopectina a 15 forma pectina, seguido luego de
la madurez por desmetilacidn enzimitica y despolimeri-
zacidon de la pectina a la forma pectatos y eventual-
mente a azucares solubles y Acidos (Kertesz,1960).

Caracteristicas de digestibilidad de las pectinas

Del mismo modo que los vegetales poseen mecanis-
mos enzimdticos para la degradacidn de las sustancias
pécticas, el sistema digestivo humano posee algiin me-
canismo similar para digerir las peétinas normalmente

ingeridas con las frutas y vegetales ricos en ellas.

Esta aptitud para digerir las sustancias pécticas
contrasta con la que el mismo aparato digestivo exhi-
be frente a otros hidrocolpoides derivados de plantas

terrestres y marinas, .

La mayoria de los exudados gomosos de Arboles y
arbustos poseen niicleos de Acido aldobidnico en su es-
tructura, muy dificiles -de degradar. Los extractos de

algas marinas consisten tambié&n de poliurdnidos forma-

.dores de geles con un niicleo complejo mas resistente

a la degradacidon hidrolitica. \

No obstante, dadas las bajas proporciodones en que
son normalmente usadas estas sustancias en sus aplica-
ciones, no ocasionan molestias por esa estabilidad.

.
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"la heterogencidad poco menos que implicita en si misme

Somera consideracidn tecnoldpica del objetivo

El objetivo en una manufactura de pectinaé es ob-
tener economicamente y con alto rendimiento sobre lzs
materias primas, un producto de "elevado grado de ja-
lea", que conforme las normas iegales y los requeri-

mientos del comercio.

A causa de muchos factores desconocidos, los cua-
les deben ser necesariamente enfrentados al trabajar
con las wmaterias primas pécticas (y que conciernen es-
recialmente a la naturaleza de la protopectina), 1la
manufactura de pectinas es aun mas un arte que una
ciencia, y su éxito depende del balance de muchos facz-
tores importantes®, El logro de un producto normali-
zado es pues cumplir, mis al;é de otfas exigencias,

. 0 . - 4
con una dada relacidn pectina-aziicar-acido.

Las pectinas de frutas, en su fase inmadura {(ver-
deg), son casi completamente metiladas y tienen nuy
alto peso molecular. Durante el crecimiento y madura=-
¢ibén, las enzimas pécticas parecen atacarlas, hidroli-
zandolas en polimeros pequefios con mas bajo contenidc
de metoxilos y aumento de carboxilos#**. Este proceso
catabdélice se acentila con el avance de la madura-

1

-
Cl1LO1.

@ormalmente la extraccidn comercial de pectinas.
es Spti@a cuande las mismas aun poseen um alto tenor
de metoxilos v elevado peso molecular (practiéamente,
baja solubilidad en agua). Luego la condicidn ideal
es partiy de fruta homogénea en tipo, calidad y grado.
de madurez. Y esta representa pues la primer limita-
cidn, por cuanto en la priactica el material de partcid:

es el descarte de la industria,material que wva llevs

Kertsz "The pectic substances" I.P.Inc.New York 1951
Smith -Montgomery "The chemistry of plants,gumsand mucilages’
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2. Definicidn del producto en el Codipo Alimentario Arpentino

106. Pectinas (en polvo)

== f

Descripcidn: prdducto natural, extraido de varias fuentes

vegetales. Debe su acei’n gelificante principalmente a
polimeros del Acido D-galacturdnico, parcialmente esterifi
cado con metanol pudiendo estar en pafte salificado y com-
prender pequefias cantidades de galactosa y arabinosa com-
binadas. Se presenta como polvo. fino o grueso de coloxr
blanco amarillento, casi inédoro y de gusto mucilagfﬁosa.
Casi totalmwente soluble en 20 partes de agua dando solucic
nes viscosas y dcidas al tornasol. Titulo 85 por ciento
min., expresado en dcido galécturﬁnico ¥y calculado sobre
producto anhidro y libre de cenizas (también sobre produc-
to libre de sacarosa si &sta hubiese sido anadida). Ceni-
zas no mas de 4 por ciento (sobre producto anhidre v libre
de sacarosa). :

Gelificante, espesante y estabilizante.

Referencias complementarias sobre ¢l tema

24.." Amonio_ alginato (polimanuronato de amonio)

Formula empirica: (NHAC5H706) n.

Peso melecular: 32.000 a 250.000

Caracteristicas: filamentos, en grano fino o© grueso y en -
ﬁolvo; inCOlord ¢ ligeramente amarillo, de sabor v olor
caracteristicos. Titulo 98 por ciento de (NH4CgH706)n.min.
(sobre producto seco). P8rdida por desecacidn no mas de
20,0 por ciento a 105 °Cicenizas sulfatadas no mas de 5 por
ciento sobre producto seco. Plomo no mis de 15mg/kg(como
Pb). '

(FAO/OMS);Agente Espesante y Estabilizador.

.
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Goma Garrofin (goma tragdn, gomi de caroba, goma de

tragasol).

Descripeidn: polvo blanco ligeramente amarillento que

gelatifica ficilmente en agua caliente. Se obtiene por

"molienda de los endospermas (libres de germen y de en-

voltura o tegumento) de la semilla 'de Geratonia siligna
L. (a2algarrobo ecuropco). Su composicidn y caracteristi-

cas son similares a las mencionadas para Gowa de Espi-

na Corona.

Espesante y Estabilizante.
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Art.807

Con la denominaciln de Confituras se entienden las

preparaciones obtenidas por la coccidn de frutas, hor-

talizas o tubérculos, fus jugos o pulpas, con aziica-

res (sacarosa, azlicar invertido, dextrosa o sus mes-

clas) con o sin miel.

a)

b)

c)

a)

e)

Las frutas, hortalizas y tub&rculos deberdn ser
frescos, maduros, sanos, limpios y practicamente

libres de sustancias extrailas.

Las frutas estaran libres de carozos, semillas,
mesocarpio, partes lefiosas, salvo el caso de toma-
tes, frutillas, moras, frambuesas, higos u otras

especies que.por sus caracteristicas deben admitir

"se con semillas y/o piel.-

En la elaboracidén de confituras no podran utilizar
se restos de prensado o residuos de una destila-
cidn o lixiviacidn previa, ni frutas, hortalizas o

tubé&rculos desecados.

Queda permitido sin declaracibn especial la adi-
¢idn de zumos o pulpas de manzanas acidas, naran-
jas, limones u otros frutos ricos en pectina, asi
como la de gelificantes autorizados (excluida la
gelatina), en la cantidad indispensable exigida PO
la naturaleza o tipo de confitura a producir, asi
como la de acidos citrico, tartrico,mdlico,en la
cantidad_necesaria para obtener un buen producte ¢
la necesaria para llevar el pH al minimo necesario

para que la pectina gelifique (pH3,4).

En los_casés especia1eé cuando razones vinculadas
con la materia prima o de indole tecnoldgica =asi
lo justifiquen, podrd reforzarse la coloracidn de
determinadal confituraslcon colorantes de uso per;

mitido.
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Art.808

Art.809

f) En Ja elaboracidn de confituras podrdn utilizar-
se sustancias aromatizantes (vainillas,etilvaini-
llina,etec.), las qne deberan ser declaradas en el

rotulo.

g) EL producto terminado no deberi presentar altera-
ciones: producidas por agentes fisicos, quimicos,
bioldgicos o microbianos y estarid libre de sustan-

cias extraiias comoe hojas, tierra,insectos,etcétera

h) Los_recipientes'en-que se encuentren envasadgs -se-
ran de material bromatoldgicamente apto y que re-

gista sin ninglin deterioro al proceso industrial

a que pueda someterse,

i} Las confituras de frutas deberdn presentar un pH
variable segln la fruta y oscilard entre pH 2,8

y 4,2 como madximo.

Compota: se entiende con el nombre de compota la con-
fitura elaborada cocinando trozos de frutas,hortali-
zas 0 tubé&rculos, o ciertos frutos entercs, con una
solucidn acuosa de azficares. La parte liguida del pro-

ducto terminado y estabilizado deberd presentar una

~graduecidn no mayor de 16°Brix.

+

Se presentard en envase herméticamente cerrado ¥

esteqilizado industrialmente por el calor.

Frutas en almibar (o. tub&rculos) es la preparacidn obh-
tenida por coccidn de trozos ma&s o menos grandes, o de
frutos méds o menos pequefios (higo,kinotos,etec,) en unc
solucidn acuosa de azitcares, de manera tal que la parc
sblida pueda separarse facilmente del liquido sin des-
menuzarse; la parte liquida serda limpida y presentari

una graduacidn de 55°Brix cuando el producto se envassc

[P —
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Are.810

Art.811

en rccipientes herméticawente cerrados y esteriliza-
dos industrialmente por el calor. Cuando los recipie
tes no secan herméticos y el contenido no esterilizad
el liquido de cobertura presentari una graduacidn no

nenor de 72°Brix.

La proporcidén de fruta u hortaliza no seri menoy
del 40 por ciento en peso del volumen de agua destil

da a 20°C que cabe en el envase sellado.

Mermelada: se entiende por mermelada el producto-wobt

nido por la coccidn de 1a pulpa de frutas u hortaliz

.con a'zicares.

L1 producto terminado deberi presentar una conce

tracifn de s6lidos solubles no mencr de 65 por cient

En ciertos casos como: tcmates, frutillas, moras
frambuesas, higos y ofras especies, se admite la pre
sencia de semillas o ciscarz de los mismos. Las pulp
de frutas (parte comestible de las frutas), que se ¢

plean en la elaboracién de duleces y mermeladas, asi

‘como la pulpa obtenida por desintegracidn mecanica d

los tubérculos_pelados, maduros, saneos, limpios, coc
dos o no, de la batata (Ipowea L.) utilizados en la

laboracitn de dulces, podran preservarse por el égre
do de hasta 1500 ppm. de Acido benzoico>(o Su equiva
lente en benzoato de sodio) o de hasta 1500 ppm. de

dcido sérbico (o su equivélente en sorbato de potasi
o calcio)‘o de hasta 1500 ppm. de la mezcla de acido
sdrbico mias écido-benzoico,'o por hasta un miximo de

2500 ppm. ‘de anhidrido sulfuroso total.

Con la denofiinacidén de Dulce de .... (indicar el nom

bre de la fruta;, hortaliza o tvb€rculo) se entiende

n_

Q.

a_

e_

as

n—

0.
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g

el producto obtenido por la coccidn con aziicares de la
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@ Art.813
¢ Art.815
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Qﬁlpa obtenida pasando por criba noe mayor de 2 milime-
tros de la respectiva materia prima madura, hasta la
consistencia de una pasta firme. Deberdn contener una
cantidad de sbélidos solubles no inferior al 65 pof
ciento, exceptuindose el dulce de batata para el cual

se admite un contenido en sélidos soclubles no menor del

!
60 poxr ciento y la adicidn de gelatina comestible.

Queda permitida la elaboracidon de dulce de papa o pa-
tata, aromatizado o no, sin agregado de materia colo-

rante de ninguna naturaleza. Deberd expenderse en enva-

se original, estando prohibida su venta en forma frac-
. +

cionada (venta suelta) y su mezcla con ninguna otra

clase de dulce. ' ' .

Con la denominacidn de Jalea se entiende el producto
elaborado por concentracidn de jugos © extractos acuo-
sos filtrados de frutas u hortalizas, en presencia de
- - - - - . - . i
azicares hasta adquirir una consistencia semisolida a
temperatura ambiente. E1l producto terminado no debera
presentar aspecto turbio y tendrd un minimo de 65 pcr

ciento en peso de sdlidos sclubles.

Con la denominscidn de Jalea cristal de fantasia o Ge-
latina artificial de frutas se entiende el producto ob-
tenidd porila mezcla de gelatina comestible, azhcares,
Acidos- (citrigco, tartrico, mdlico o sus mezclas), con
o sin sustancias colofantes de uso permitido, con o sit
la adicidn de avomatizantes permitidos. Cuando se los

designe con el nombre de una fruta, en el rotulo debe-

"

ra constar: "sabor a ....." (indicandeo la fruta).

o ————
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Dr. Manuyel

B2lgreng

Usos Repistrados del Producto

(a)
(b)

(c)
(d)

(2)

(b)

Pcctinas en olvo secas,estandarizadas ara.la indus-
b} *
’

-tria conservera,

Pectinas liquidas (con.entrados) estandarizadas para

la industria conservera.

Pectinas en polvo para usos distintos a conservar.

Pectinas de bajo é&ster.

"

b}

Pectinas en polvo para conservas ' v

El érueéo de la pectina producida comercialmente se
vende en forma sdélida. Alrededor de 2/3 de la pectina.
producida en EL.UU. es pectina pulverizada de citrus, aur
que la de manzanas tambi&n ha sido manufacturada en can-
tidades destacables. Las pectinas sdlidas se muelen en~
tre mallas 60 y 80, y luego se estandarizan por su grado

de jalea.

La estandarizacidn consiste en la igualacién y dilu-
cidén, mezclando diferentes batches para dar un grado de
jalea deseado y por adicidn de materiales esencialmente
inertes, tales como CERELOSE u otros.cérbohidratos facil-
mente solubles. Una de las mayores contribucicnes de los

aditivos es mejorar el mojado de la pectina.

Puede establecerse entonces que una pectina estanda-
rizada por la adicidn de azlicares, acidos y otras sustan-
cias da grados de jalea definidos. Las pectinas vendidas
oscilan entre 50 y 180 grados, con una tendencia a consi-
derar el grado 100 come estandar. Modernamente esti sur-
giendo el grado 150 como referencia. El1 valor comercial

de una pectina es proporcional a su grado de jalea.

Pectinas liquidas (concentradas) pata conservas

En el mercado norteamericano los concentratdos de

pectina pertenecen a dos objetivos comerciales distintos:

-,
v et it e | e _.}
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(c)

a) el profesional (industriales conserveros),b) el do-

- .
mestico.

En ambos casos los concentrados son comunmente pre-
servados por pasteurizacibn, no descartindose el uso de

anhidrido sulfuroso y otros conservadores.

Pero mientras en los "concentrados industriales" seo
ajusta Gnicamente el '"grado de jalea”, dejando para el
o pYTY
industrial el ajuste de pH, eventualmente "buffers", vy
otros acondicicnamientos; en los concentrados para "uso
doméstico" tales sistemas se incorporan al producto ven-

dido.

De este modo, puede decirse que el pH de estos Glti-
mos esta ajustado entre 2.7 Yy 3.6; su contenido en pecti-
na fluctua entre 1,5 a 3,5%; Yy entre 7 y 12% el contenido
en stlides totales. La acidez libre oscila entre 1,5 =
2,7% de acido libre, expresado en mdlico, si bien su ajus-:
te se logra habitualmente con &cido T[L&ctico. Son expendi-
das en botellas oscuras para cubrir la apariencia poco a-
tractiva del producto, y con el tiempo disminuye su poder

gelificante.

Pectinas en polvo para usos distintos a conservas

Desdé 1930 en adelante, se desarrolla un periodo que
alcanza su maximo durante la guerra mundial II, en el
cual las pectinas entran en aplicaciones médicas y fama-

cefiticas.

Las propiedades que llevan su empleo a 1la préctﬁca

médica son varias:

1) Control de diarreas.
2) Estimulantes de la hemocoagulacidn.
3) Desintoxicantes en los envenenamientos por metales

pesados.

e e
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(d)

-

4) Aportes a la velocidad de cicatrizacidn de las heridas
5) Confeccidn de plasma artificiall
Gf Lfecto sinérgico sobre varias drogas por 5tenuaci6n

de efectos tdxicos v lentificacidn de su liberacitbn.

7) Accidn beneficiosa sabre Glceras externas.

Varias especialidades medicinales las usaron hasta su

reemplazo por nuevos faArmacos. Si bien no es descartable

el retorno a su'empleo asociada a otros principios, la

linea fundamental de investigacidn actual esti basada en
la existencia de una accidn hipocolesteromizante por in-

gestidn .prolongada en dosis del orden de 2 gramos diarics

Las exigencias de la farmacoﬁea respecto a pectinas
50N muy severas reépecto a los niveles de ciertos meta-
les en sus cenizas. Por lo tanto no es de esperar una e-
volucidn significativa en éste campo, hablando en t&rmi-

nos de mercado.

Otro campo posible es la.coémética, ciencia que podris
aprovechar su cualidad de espesante tixotrdpico como es-
tabilizador de emulsiones, al rar que se le aﬁiﬁua cierta
accidn suavizante sobre la piel. Desde que la pectina de-
sarrolla su capacidad gelificante en campb netaméqte dci-
do y en mcudios altamente polihidroxilados, su campo de
accidn se reduce a casos muy especificos, que no auguran
tampoco una aplicacidn extendida.

Pectinas de bajo éster

Su produccidn puede ser a partir de pectinas normales,
¢ bien condﬁéir el proceso de aislamiento haéia.su‘obten—
cidn como produéto directo. Su capacidad para formar geles
con bajo contenido de azlicares, hace presentir un mercado

potencial interesante en el drea alimenticia.

El misro se basa en la posibilidad de elaborar toda

una gama de conservas de frutas y hortalizas con un poder



caldrico bajo, debido a los hidratos de carbono disminui-
dos. La dietética hipocalbdrica es pues un mercado promi -
sorio, que puede fortalecerse aln con el problema dieté-

tico de los enfermos de diabetes.

Objeto del uso de pectinas

Su finalidad es formar geles estables en medios industria

lizados, criginados en frutas. Dichos geles se producen
en condiciones normalizadas de acidez y sélidos, estos
iltimos incluyendo el total de los glicidos del fruto,

mads lo agregado como azficares de acuerdo a la normaliza-
. . \‘

ciBn de la pectina. L

Al hacerlc se logra:

1°) Formacidn del gel de fruta con menor tiempo
de ccccidn.

2°) Formaci6n del gel de fruta con menor cantidad
de pulpa, inclusive de frutos que por su bajo
‘contenido en materias pécticas, serisn inade-

cuados parsz formular jaleas y mermeladas.

3°)  Toda coccidn prolongada destruye pulpa. Al abre-
viar la duracién de la misma, se realiza simultd-
neamente una economia de coccidn, y un aumeno en
el rendimiento.

4°) EI1 producto ipgrado'puede tener caracteristicas
normalizadas,

e
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4.

ESTIMACION DEL MERCADO

4.

1.

MERCADO INTERNO

El mercado ha estado abastecidc desde bastante tiempo
por la importacidén y la produccién local.

La inexistencia de datos estadisticos sobre produc-
cién conduce a tener que estimarlo en base a los datos de
importacibn, y lo que fue posible averiguar sobre produc-
cidn.

La informacidn primaria recogida en entrevistas
con el sefior VICTOR VEGA, ex Gerente de Dattilo hasta 1977
asigna a esta empresa una fabricacién anual media de ----
10.0€0 a 12.000 kg/afio de pectinas. EI actual Gerente Sr.
Enrique ALCNSO aprecia la capacidad de produccién en
3.000 kg mes. Ambas apreciaciones se muestrsn complemen-
tarias si se tiene en cuenta que el periddo de procuccidn
de orujos se extiende a cinco meses con un maximo neto

en Marzo y Abril (ver informe J.M.C.)

No fue posible apreciar la prcduccidén de Taxonera
5.C.A. ya que la empresa no suministrd informaciones, ni:
fue posible estimarlo en el origen de los orujos que pro- .
cesa; en las instalaciones de la Cooperativa Reginense
donde tiene la planta secadora. Alli, su Presidente el Sr.
VESPRINI, alegd que desconocia 1a cantidad de orujos que

le vendian.

Aun asfi, el sefior VEGA y el Ing.Di Péntima, apre-
cian que no puede ser mayor que la de Dattilo

Intentando algunas relaciones podermos inferir:
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Impoytacién DATTILO TAXONERA Conswuno total

posible
1971 43,014
1972 26.659 No se pudo |
1973 36.440 reunir informaci6n
1974 42,206 Produccisn ‘Tope supueéta
1675 27,859 12.000 12.000 52.000 aprox.
1976 12.261 12.000 12.000 36.000 aprox.
1977 7.867 12.000 12.000 32.000 aprox.
1978 BN s/prod. 12,000
1979 (estim.) 10.000 12.000 12.000 24.000

FUENTE: INDEC

La hipotética cifra de 52,000 kg para 1975 marca un techc posible
para el consumo. Lo mis probable es que sea menos, pero supondre-
mos en adelante la cifra optimista de 50.000 kg/afio.

No se pudo hacer un control en base al destino de
las pectinas, por cuanto el INDEC no posece estadisticas
de produccidn de dulces, jaleas y mermeladas; y la Cdma-

ra del sector manifest8 no disponar de esa informacién.

Aunque urn tuena técnica delcera se basa en el uso
ce pectinas, no debe descartarse que en algunas especia-
lidades se consuman sustitutos como goma GUAR, Garrofin,

C.M.C., Carrageninas, algonatc de amonio, agar agar,etc.

De cualquief modo, los 34.000 kg supuestos para
21979, que incluyen 10,000 kg estimados por GELFIX como im-
portados por ellos o por su intermedio; mis eventuales im-
portaciones directas de wsuarios, y alglin desplazamientc
hacia otros sustitﬁtos, tornan aceptable el techo propues-
"to de 50.000 kg/afio para el consumo nacional.
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4.

MERCADO EXTERNO

En la entrevista sostenida con el sejfior VICIOR

VEGA, quien aparte de haber sido el Cerente Comercial -

que intentd organizar y dar impulse a la fabricacién

de pectinas e¢n Dattilo SAICI, es un buen conocedor de

la comercializacién de frutas y sus derivados dentro

de la zonaz ALALC, donde llegd hasta la presidencia de

ALICA, la sectorial de conservas alimenticias; quedd

expresto lo que sigue:

10

30

40

En 1973 y 74, Argentina hizo una intensa presidn pa-
ra lograr la inclusidn en las desgravaciones zonales
de las pectinas. La proposicidén que contaba con la
buena disposicidn de los posibles compradores: Chile,
Perti, Colombia y Venezuela, no prosperé por la cerra-
da oposicidén de Brasil, que tiene también produccidn
propia.

La adquisicitn de un mercado externo, que sumado al
interno pudiese asegurar la salida de 200.000 kg/afio,
permitirfa en expresién del Sr.VEGA, superer el
"breack Point" para la instalacién de una planta mo-
derna, competitiva en el plano internacional. Aunque
ya hace dcs afios que se alejd, estimd que el costo de
esa planta oscilarfa hoy entre 3 y 5 millones de déla-

res, seglin la tecnologia que se adquiriese.

En apreciacién del Ing.Di Péntima, la optimizacién de
la tecnclogia de que actualmente dispone el pais insu-
miria costos del orden de 1 milldén Je d6lares.Aunque
no se aclaré se supone que es para el mercado irterno,
pero mejorande los aspectos mis vulnerables de las

fabricas actuales.

Sin adoptar ninguno de los récaudos de los puntos 2°
y 3°, se estima nula la chance en el sector externo,

que aunque registra en 1978 una exportacibn de 500 kg.
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por 5820 u$s (INDEC), la misma arrojd un valor unita-
ric de u$s 11.64/kg, lo cual hace suponer que tiene

que haberse tratado de una negociacién muy particular.

P
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PECTINAS - POSICION NADL

Capitulo 13 - Materias primas vegetales tintorecas o curtientes,

Faant

e e I

gowas, resinas y otros jupgos y extractos vegetales,

*

IMPORTACION, .

Posicidn 13.03.00.00.00 Jugos y extractos vegetales;
materias pecticas, pectinatos y pectatos; agar-agar v
otres wucilagos y espesativos derivados de losg vege-

tules,

Posicidn especifica 13.03.00.02.00 Materias pecticas,

pectinatos y pectatos: derechos 209 actuales, con .

2% de¢ rebaja anual en 1984 pagari 10%.

EXPORTACION

Posicidn 13.03.00.01l Pectina. Sin gravamen de expor-

tacién, libre estimulo financiero, mercaderia inclui-
da en el régimen de Prefinanciacién y Financiacidn
({RF 21-RF98-RF153) Lista N°4 Otros Bienes. Mercade—

rias sin Plazo para negociar divisas (RC 779).

U
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5 - Definicién de Objetivo

El tema encomendado "Factibilidad tecnoldgica para 1la
obtencidn de pectinas a partir de descartes de frutas'" es-
ta demostrado eén la existencic de las industrias que yva lo

hacen.

Luego entenderemos como objetivo de este trabajo la
determinacidén de la dimensidn de escala adecuada, para el

funcionamiento eficiente de una nueva unidad productora.

v e————p
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CAPITULO T1

DEFINICTONE 5




IT - DEFINICTONES

Acidos urtnicos:

Acidos poliurdnicos

Acido aldobidnico:

Carbohidrato
Coloidal :

Enlace glicosidico:

Pectinas (acepcidn

comercial):

4

. Grado Brix:

Tray packs:
"Apple sauce:
Solid pack:

Manzanas desecadas:

De los dieciseis isdmeros posibles de las alde-
hexosas, sololtres existen en la naturaleza}

la d-glucosa, 14 d—galactoéa y la d-mannosa. §y
dcidos se denominan globalmente URONICOS y se
individualizan llevando como prefijo la aldohex
sa de quien derivan: glucurdnico, galacturdnicec

y mannurdnico.

:Polimeros de cadena recta de los Zcidos urdnice.
nominalmente poliglucurédnico, poligalacturdnico

y polimannurdnico.

NGcleo dcido poliurdnico, presente en los carbo-
hidratos coloidaléscomplejos que constituyen al-
gunas gomas vegetales (Ej.: la que se extrae de

las semillas del membrillo).

)]

Polimeros elevados de carbohidratos mondmero s

[
02
3
r
4N
"

que forman dispersiones micelares, en 21u

soluciones.

Ocurre cuando algun radical reemplaza al hidro-

geno del oxhidrilo acetidlico en una aldohexosa.

Es la forma que se ﬁresentan cemercialmente y
que comprende a las sustdncias pécticas mis las
que se le aidaden para mejorar sus.propiedades.
Comunmente son como diluyente, azlcares; como

reguladores de pH citratos.

Es el niimero de gramos de azGcar disueltos en

cien gra?os de solucién. Un grame= un grado BRIX
lCajones estandar dé‘22 kilogramos.

Puré pasteurizadc de manzana.

Manzana dFshidratada al méximo.

Manzanas en trozos o rodajas, deshidratadas

hasta un contenido de agua no mayor al 247,
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CAPITULO III

RELEVAMIENTC DI

LA Z0NA BN B3TULIO
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RELTVAMEENTO BE LA ZONA TN ﬁSTUDIO

Caracteristicas peogrificas

El areca fruticola de Neuquén, se concentra en el este
del Departamcnto Confluencia, en las zonas irrigadas ale-
datias al encuentro de los rios Limay y Neuquén. Es el na-

cimiente del alto wvalle.

La zona se desarreolla al sur de la latitud 38°40' .y en
torno al meridianoc 68 oeste. Pertenece por lo tante a la

Patagonia extraandina, al nivel de los Andes Patagdnicos.

Este wvalle, aunque corresponde en sus caracteristicas
generales a los restantes valles patagdnicos, es decir ver-
daderas hendiduras en la meseta, profundos, anchos, planes:
les sobrepdsa en anchura, y en el caudal de aguas que lle-
van sus rios. Su ancho minimo es de 5 Km en Cholford, re-
gistrando un maximo de 25 Km en Choel Choel, y de 15 Km co-

mo promedio.

El aporte hidrico del rio Neuquén al rio Negro, puede
estimarse en el orden del 30% del caudal medio de este,
que es de 1016,46 m3/seg. en Paso Roca (Rio Negro). El rio
Neuquén promedia un caudal de 297,06 m3/seg. en Paso de
los Indios, mientras que el Limay acusa un promedio de

733,71 m3/seg. en Paso  Limay. El rio Negro descarga en el

.mar el 37% del agua qQue cae en su cuenca, .

La regidn, recorrida por fuertes vientos como toda la
Patagonia,: se encuentra protegida en el valle de su accidn
erosiva, En el valle, favorec{do por la humedad, se formen
suelos fértiles constituidos poi finos aluviales. lLas arbo-

ledas y la irrigaci6n completan esta accidn, beneficiada

‘ademas, por el control que sobre las crecidas, permiten

los aprovechamientos hidraulicos.

El regadio, compensa el déficit de lluvias, que no lle-
gan a los 150 mm anuales. Lo fundamental de la agricultura

neuquina tiene por escenario el Departamento Confluencia,

ey o ————
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por su privilegiado enclare en el encuentro de los rios

Neuquén, Limay, donde nace el valle del rio Negro. Pexeo
Confluencia que esta aguas arriba, disfruta también de
condiciones poco comunes para la realidad geografica pa-

tagonica.

Neuquén, al sur de la zona precordillerana, es aun
una zona de buena abundancia de horas de sol. La isoter-
ma media anual de Confluencia es de 13°, con 20°de media

en-verano y 6° en invierno.

ENE - FEB MAR ABR MAY JUN JUL AGO SET OCT NOV DIC AMPLITUD
22°3 20°8 17°5 12°9 8°5 5°5 5°8 6°9 10°3 13°7 18°3 20° 16°8
De acuerdo a estadisticaS‘(KnochenBofzakov) las horas

de sol en el afio alcanzan a 2.660,7 representando un 60%

sobre las horas pesibles.

Esto se traduce en temperaturas de suelo (mediciones
correspondientes a CIPOLLETI) que se reflejan en el si-

.guiente cuzdro:

a 0,05un a
PERIODO} sobre | nivel{-0,10m [-0,20m| -0, 30m| -0, 40m -0,50m | -1m
suelo suelo
1
ENERO | 24°8 27°8 |24°8 | 24°4 | 23°6 | 23°4 | 23°2 | 20°3
JULIO 6°3 6°9 6°4 5°6 6°9 6°9 8°0 9°9
_ ANO 15°9 16°2 {14°8 14°8 | 14°9 15°2 15°3 15°3

En suma, eéta conjuncidn de tierras fértiles, repara-
das. del viento, con excelente disponibilidad de agua de
irrigacidon y buena asolacidn, constituye.la base de una
prﬁsﬁera agricultura en la Que loes frutales, y en particu-~
lar el manzano, reﬁresEntén su indice mﬁs-destacado. El
90% de lzg 12.000 Hs. bajo riego con que cuenta la provin-

cia se encuentran en el Departamento .Confluencia.
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2, Cultivos Existentes vy Potcnciales

Ver los Cuadros 14 y 15. La tendencia del cultivo de
manzano es creciente por elr aporte de las nuevas drecas de

El Chaiar y Arrovyito-Scenillcsa. Ver Cuadro 13.

Lo misma queda reflejida mads graficamente si se expre-

sa en %, por arios d¢ edad, la cantidad de manzanos planta-

dos.
EDAD (Cantidad - N . o o
(AROS) c/u- en /4 | TENDERCIA PRODUCTIVA s \'
1 | 48.75 | 5,78 |
2 ¢ 70.390 8,43
3 ! 56.635 6,78 o _ Expectativas
4 36. 364 4,36 Franca
5 39.759 4,76 Creciente
6 22,403 2,68
7 22,055 | 2,64 1 35,43
8 a 15] 129.790 15,55 15,55 | Creciente
16 a 30 314,939 37,73 37,43 Estacionaria
+de 30] 94.145 | 11,28 11,28 Decreciente
TOTAL | 834.740 | 100,00
I

3. Produccidn actual y potencial de frutos

1

I - Produccibén de manzanas_en la Provincia del Neuquen

ANO Produccidn . P
Agricola (tn) FUENTE
1974-75 - 77.000 D.P.de E.(Neuquén)
1975-76 66,000 " " n.
1976~77 103. 000 " " "
1977-78 l 1.03.0090 " a " o :
1978-79 I 122.300 Secretaria de Agricultura

Nota: Desde su plantacién hasta los siete aﬁos‘la:planta no prcdﬂce.
Entre 8 y 15 evoluciona hacia la plenitud. De 16 a 30 es la
Pplenitud. Luego con historia variable va decreciendo.
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IIT ~ Estimacidn del crecimiento en los Gltimos 20 afes

a~ Produccioncs medias en los Gltimos cuatro ’
quinguenios

Quinquenio TOTAL Rio Negro Neuquin Mendoza Buenos As. ! Resto E
1974-7511n 757.340} 519.740 94,267 115.320 17.720 10.300 }
1978-791 ¥ 100,0 68,6 12,5 15,2 2,3 L6 |

1965-70}Tn 420,240 319.460 55;460 71.460 20,640 13.220
1973-74| % 1.00,0 66,5 11,6 14,9 4,3 2,7 |

- 1964~65|Tn 475.92¢ 300.940 50.440 74,880 27.080 22.580

19G5-691 7 100,0 63,2 10,6 15,7 5,7 4,8

1959-601Tn 417.5401 '250.980 42,900 82,820 29.680 11.1e0

1963—64| % 100,0 60,1 .10,3 19,8 7,1 2,7

Procedimientce de

calculo de las medias:

Determinacidn del

c/afio de quinquenio

crecimignto

5

- |

1))
)

3 A a ] L v
L0 Snudgd4i On

los 20 afies (tn)

| toraL 757.340 - 417.540- 16.990 100,0 %
. 20
R.Negro 519.740 - 250.980= 13.438 79,1 %
* 20
Neuquén 94.260 - 42.900 = 2.568 15,1 %
T30
! Mendoza 115.320 - 82.820= 1.625 9,6 %
20
Bs.Aires 17.720 - 29.680 = -598 ~3,5 %
' 20 :
Resto 10.300 - 11.160 = -43 -0,3 %
20

i

T
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]
¢ = Determinacion del erecimiento anual medio en la produc-

[

citn_de wanzanas_en los {ltimos veinte afios, en relacidn

a_cada provincia,

PROVINCIA

CALCULO

e

NEUQUEN

RIO-NEGRO
MENDOZA

BUENOS AIRES

72.568
42,900

H]

fi

13.438
250.59€0

_1.625
82.820

=598
29.680

i

i

-43
11.160

0,0599

0,0536
0,01962

-G, 0201

~0,0038

6,0

-0,4

TOTAL

16.990 =

417.540

0,0407

4,1

‘FUENTE: CORPCRACION TRUTICOLA ARGENTINA, sobre datos de la Secretaria de

Agricultura con colaboracién del Ing.Ap.Andrés Carpos.

. Cuvadro 17.

Hasta el momento la tendencia productiva ha sido creciente y la manzana

como tal, o industrizlizada, se exportd bien.

Seguiri la tendencia algunos afios nientras van entrando en produccidn

las dreas nuevas. No puede zsegurarse que se seguira plantando por cuanto se van

colocacidn en el exterior de la manzana, como fruta fresca.

- agotandc las posibles areas nuevas para riego y se va encontrando mis dura la

s e . ap e 4
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IV - CARACIERISTICAS DE LA RICOLECCION, COMERCIALIZACION E INDUS-

TRIALIZACION DE LA MANZANA

1.

Definici€n de la materia prima para la_obtencidn de

pectinas

La materia prima para la claboracidén de pectinas la cons-
tituyen:

1-1 Residuos de la industrializacidn.

a) Jugos concentrados de manzana (SCM)
b) Sidra . : _ s
¢) Desecado, deshidratado, pulpa concentrada,etc. -

1-2 De chatra, fruta de suelo ¢ sin clasificar.

1-3 Fruta no comercializada. S

Caracteristicas por procedencia

El mejor abastecimiento por su abundancia, contenido
péctico y regularidad, es el orujo de sidreras y estableci-
mientcs medianos a pequefice de J.C.M. Con buenas caracteria-
ticas pero con capacidad variable, la fruta de chacra y la
no vendida. Este afio se ha elaborado jugo con manzana de
seleccidn, pues la expcrtacién tuvo series dificultades de
colccacibn.

Los orujos de los grandes estzklecimientos producto-
res de J,C.M., muestran tendencias a tener mas pobres con-
tenidos pécticos, por cuanto la tecnologia mas moderna de

~ extraccidn de jugos ha incorporado apra aumentar el rendi-

- mientc, tratamientos enzimdticos previos, que lo-disminuyen

(ver en capitulo XI, el informe sobre J.C.M.,hoja 4)

Por Gltimo, el orujo proveniente de 1-1(c) exhibe los
més pobres contenidos pécticos de todos.

e ] -—q-;;
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3. Estimacidn de la cantidad de orujo recesaria para
el total

De acuerdo a referencias recogidas (referencia oral
del Sr.ALONSO, de Dattilo SAIC) la mejor relacidn posible
de orujo seco a pectina extraida es 20:1. A su vez, un oru-

jo htimedo bueno guarda una relacién 1:3 de materia seca a

total. Luego la cantidad m'nima de orujo seco de buena cali-

dad es 50 x 60 = 3.000 toneladas. Un cdlculo mis general

admitiria 30:1 la relacién orujo seco sz pectina, con una me-

nor concentracién de nateria seca en la proporcidn 1:4, Tra-

bajando con estas segurcas cifras surge como recesida

il

50 x 120 = 6.000 tn. \

4. Capacidad de generacién de orujos

a) Examinando los cuadros de la hoja 1, del informe sobre

la incustria del J.C.M. que se incluye en el capitulo XI,

la cantidad e fruta industrializada en 1978 fué:

Manzana 207.900 ton.

La distribucifn de lz produccién fus:

J.C.M, : 26.300
aroma 840
orujo 72.400

Por otra parte, también en dicho informe suministrado por

el Ing.BASSI de Industrial Cipolleti S.A. menciona las
siguientes cantidades de frutas industrializadas (hoja 3)

J.C.M. 250.000 ton.
Sidra ) 100.000
Pulpas cecncentradas 30.000
Deshidratado 15,000

395.002

¢« 7T
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b) Efectuando la relacidn manzana indust./J.C.M. resulta

c)

d)

207.900
26,300

= 7,905;

Esto indicaria que la industria trabaja con un elevado
grado de eficiencis, yq jue el representante de las plan-
tas procesadoras UNIPEICIIN, determina 8:1 comc una rela-
lacidén &éptima de fruta tratada a J.C.M.

Resulta paradSjica esa eficiencia con el dato de orujos

que consigna el cvadro (ya indicado, ¢r hoja 1 del infor-

me citado) pues haciendc la relacién o
72.400 = 0,348
207.900

Surge una relacidn de orujo anormaimente alta por cuantc
la cifra 16gica tendria que estar en 0,20 a 0,22 siguien-
do ccn la informacién del Irng.LUCCHINI.

La industria siderra, de menor eficiencia de extraccién,
reconoce a través de informacidn personal del Sr. VESPRI-
NI, Presidente de la Cooperativa Reginense una relacién

de 0,3C para ese sector.

Ambas sumadas alcanzan 100.000 toneladas, con lo cual
podemos suponer que para abastecer el mdximo consume ar-
gentino de pectiras, basta el 5% del orujo realmente

originezdo.

. ——
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JHPORTACION DI PECTINAS

CUADRG 1

AR O Cantidad VALGOTR Costo Promedio
(kg) uls u$s (1)
- T 7
1968 33.731 127.421 3,378
1969 39.018 129,736 3,325
1970 40.753 135.062 3,314
, ,
1971 43.014 ! 154.836 3,60
1972 25.659 137.971 5,377
1
1973 36,440 174.780 4,796
1974 42.206 245.963 5,83
- ] ]
1975 27.859 214.626 7,70
1976 12.261 96.670 7,83
1977 7.867 6C.440 7,683

FUENTE: INDEC-(1) Calculado)

e iz e =
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NEUQUEN

JUGO CONCENTRANQ

Estadistica,de ela
boracidn y estima-
~cidn del orujo pro
bable en base a

esos datos.

~~

B

s emo o

7 A: CUABRO 3
e e e ) —
Jugo Concent. |Matxana Oruje
ARO Tratada Probable
Prab. (tn) (tn) (1) (tn)  (2)
1970 744 5.952 1.190,4
1971 ) 284 : 2.2;31 454 4
1552 4227 —;.376 675,2
1973 2.51¢ 20.080 EZ.016,0
1974 4,040 WH32f320 6.464,0
1975 m;.284 26.272 T 5.254 .4
1976 4,946 h~39.568 7.913,6—_H
19?7 b;.375 59.000 | 11.800,0

... (1) Tomado.en base a la relacidn 1 kg conc.por 8 kg.manzana-Anuario FLiI 197é.

(2) Tomado en base a la relacidn 1 kg manzana'da‘ZOZorujo.~AnuariO FHI‘1976.

‘. CUADRD DE ORIGEN CUADRO 4
Industrializacidn de peras v manzanae fcun toncladas)
Provincia del Neuquén.
1870 19?1 1972 | 1973 1974 11975 1976 | 1977
Manzana o 7 _ ,
' Deshi- 229,5 122 287 76 234,0 128,3 98 o5
. dratada '
C.
Jugo . . :
Concen 44,0 284 422 2.510 4.040,0I 3.284,0 1 4.946 7.375
trado : : :
. Jugo ‘
Fres-— - - - - - 596,0 S/ s/b
co .
Mate- : ’
| ria-: 6.300,0 18.000‘27.561 19.095,5(31.482,2(16.771,4 | 46.000] 58.000
Prira - ‘ ) :
(*) !
(*) Peras y manzanas, representando el 10% del total la pera.
FUENTE: DIRECCION PROVINCIAL DE ESTADISTICA, CENSOS Y DOCUMENTACION-
FROVINCIA DTL NEUQUEN,

T
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S CUADRCO 13

NUEVAS AREAS DY PRODUGCLON .

El Chaiar: | Superficie 7.967 ha
"Sup.con riego: 5,810 ta
Sdp.sistematizada: 4.100 ha

Sup.plantada: 3.928 ha

Manzanas: 2.370 ha

Peras: 700 ha

Duraznos y pelones: 180 ha -
Otros cultivos: (forest.;papa,alfalfa): 678 ha . N
En esta area exisken 300 ha fiscales gue seran fraccionadas en

parcelas de 12~15 ha con destino a produccidn fruticola.

Arroyito-Senillosa

Superficie de aproximadamente 2.200 ha fiscales potencial-
mente productivas, de las cuales 232 ha seran adjudicadés en parce-

las de 15-25 hs con destino a la.produccién fruticola.

La superficie restante serid adjudicada por concurso a em-

presas privadas.

L

FUENTE: DIRECCION PROV]hCIAL DE ESTADISTICAS,CENSOS Y DOCUMENTACION-

PROVINCIA DEL NEUQUEN

N

A

[



[

1o

s
S

NOIDVINIWADOT X SOQSNID

¢ VDILSIAVLSH Id*Iv¥D

NOIDOTUIA :HINANI

gLt

7L Sa - - 00s¢ 7i6°¢ . 06 . - 6TI8"L SB130

- L1t 00T - - 98T - ~ - - £on PT09 Py
€59°Z £79°€T1 €177 TZE 0T 07T T 06 - - L6761 *d uoInsy UOIIZ
€ES e 8656 €08°T  wOE  89¢ 6.2 £y 13 9 - S16°ST desauty Y elq

- %94 05 - - - - - - - 16 . desauTy uewIElg
165 940" T 08 - - ~ - - ~ - £9%°2 desaury
881 80¢ AR - - - - - - - 616°T uoy [fyosety
984707 969°81 T0L°€ LZ7 . 76§ 49 e o€ SET £10°GE A3neag auoy
€0% LB o%e - - - - - - L 9°T ugyavuopr
££9°7 7z <6/ - 96¢ L0T - 6TT ZTT - ¥%76°8 prazg Sury
6797 L1 652569 €0L°0S  9S/°0T 060°6  98Z°C€T  Z88°ST 6/7°8T  T6L°LZT  600°0T  9€Z°ECL yirug Auuean
96¢ RIS AL STE'€  I60°T TEL 976 . TL€ St - - 68111 *2TT3Q ULPTOH
98¢°¢ 7929 6/5°T uyE $LT°7  0I¢ 76T 9l €801 009 L6711 unwod * T
182716 962°68T T77°19  8€8°8  9%T°6  €$6°6T £88°ST  9TS'ZE  9TE°TS  TISY/E 989°8l% “OT19Q PIY
<7196 66 vIE 06/°6ZY 6S0°C¢ €0%°cz 65766 %9€°9€ GE€9°9S  06€-0L 952787  .O¥L %ES TVI0L
0f =P SEH 0 ® 9T ST ® g L 9 < y € Z T :

. . T TVI0L SIAVAITUVA

71 odevnd

—

NINONEN 13d VIONIAQUA

N

7L6T OAVR-VIONINTINOD OLNIWVIEIVIIA-AVAITIUVA X AVAZ “NADES SVAVOIAISYID SYNVZNVK Jdd SVINVId 20 AVAILNYD

~



?_3, ' CUADRD 17
~ ARGENTINA = - . K

PRODUCCION DE MANZARAS (cn toneladasn)

ARO TOTAL PROVINCTA
AGRTICOLA - sl

RIO NEGRO NEUQUEN MENDOZA BS.ATRES OTRAS
1974-75 :  [608.000 i 387.000 | 77.000 116.500 | 20.000 7.500 1
1975-76 576.700 359,700 | 66.000 121.900 119.700 9.400
1976-77 820.000 570,000 103.000 116.000 17.000 14,000
1977-78 810.000 6G0.000 103.000 80.000 16.500. 10.500
1978-79 972,000 682,000 122.300 142,200 15.400 10.100

PRODUCCION MEDIA ULTIMOS CUATROS QUINQUENIOS

Qﬁinquenio

1974-75 | TONJ757.340. 51.9. 740 04, 260 115. 320 17.720 10. 300
1978-79 | % 100 68.6 12.5 15.2 2.3 - 1.4
1969-70 | TON {480.240 319,460 | 55.460 71. 460 20.640 13.220
1973-74 | "4 | 100 66.5 11.6 14.9 4.3 2.7
1964-65 | TON{475.920 300.940 50.440 74,880 27.080 22.580
1968-69 | % 100 63.2 | 10.6 15.7 5.7 4.8
1959-60 | TONJ417.540 . | 250.080 £2.900 82.820 29.680 11.160
1963-64 | % | 100 60.1 10.3 19.8 7.1 2.7

NOTAS: Crecimiento medio anual {20 afios)

TOTAL 16.990 tonel. 100% ;
Rio Negro 13.438 " 79.1 % '
Neugquén 2.568 " 15.1 %
Mendoza |- 1.625 " 9.6 %
Bs.Aires | - 598 " [ - 3.5%
Otras - 43 " .= 0.3 %

Crecimiento significa un incremento anual del:

TOTAL

Rio Negro
Neuquén
Mendoza

Bs. Aires -
Otras -

FUENTE: CORPORACION TRUTICULA ARGENTINA-ELABORACION PROPIA SOBRE DATOS-
SECRETARTA DE AGRICULTURA-ING.AG.ANDRES CAMPOS,
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6. TECNOLOGIAS DE PRODUCCION T INDUSTRIALTZACION

6.1, EXTRACCION DE PECTINAS DE MANZANAS O CITRICOS

DIAGRAMA DE OPERACIONES

MANZANAS (Mezcla de Variedades) CITRICOS
HANZANAS CLIRICOS

~
TRITURACION EXTRACCION ——) ACEITE ESENCIAL
(Molino a martillos) .
N/
JUGO ¢— PRENSADO PRENSAIO  ~———> JUGO
BAGAZO CASCAFAS
SECADO CALENTAMIENTO 85°

(1-evita proliferacidn microbiana) (inactivaciéﬁl de enzimas)
(2-inactiva enzimas)

ENFRiADo
FNSAEADO LAVAIO
<- AIMACI:NAJ"L EN FRIO ' DESHIDRATADO
T el LIXWIACJI/ON LIXIVIXCION
\,.r‘ .
CALENTAMIENTO EN ACIDO DII\,LJIDO(pH 1,2/3,0-60/99°C-0,5/2 horas
‘ _ BAGAZO (- ESCURRIDP Y PRENSADO .—sBAGAZO o CASCARAS GASTADAS
ESTRACTO PECTINICO TURBIO
ENFRIAMIENTO Y fEDIMENTACION
CLARTFICACION
FILTRACION
gup
ESTRACTO PE(iTINICO CLARO
CONCENTRACION PRECIPITACION CCN SAL PRECIPITACION POR SOLVENTE
(- - l DE COBRE f ALUMINIO | (ALCOHOL)
NORM'ELIZAR RECUPERTION METAL
B&BOTELLAR | PRENSADO ‘ PRENSATO
. ESTERTLIZAR SUSPENSI? EN SCLVENTE SUSPENSIEN EN SOLVENTE
PECTINA EN SOLUCION 1:35@0 - : PRENSADO
SE , MOLITO, NORMALIZADO, ENVASADO
PECTINA
EN POLVG

e e 1= et

e
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6.2.

PRACTICAS LOCALLS, NACIONALES Y EXTERNAS

La tecnolcgia de obtencidn de pectinas debe con-
siderarse como bastante laboriosa ya que ¢std en el or-
den de lcs 30 pasos el llegar a ellas. Mas esta refle-
xidén que tan solo suministra informacidén de caricter
extensivo, nada dice sotre los aspectos intensivos re-
sultantes de manejar una materia prima sumamente hetero-
génea, en la cual la Gnica constante es el celo en todas
las etapas para evitar contaminaciones microbianas, que
junto a los mecanismos enzimiticos propios del material,
son un constante riesgo de dismwinucién del tenor en pec-

tinas precipitables.

Sintéticamente el objetivo es lograr maxima pre-
cipitacidon, de un material de peso molecular lo mas al-
to posibtle, al menor costo. '

Sobre este costo gravitan como factores bastan-
tes especificos de esta tecnologia:

a) Mano de obra por acarreos de orujos humedos y secos.
b) Manc de obra por limpiezas y asepsias.

¢) Eficiencia operativa en cada operacidén unitaria.

d) Mano de obra por normalizacidén.

e) Tratamientos poco destructorés de pectinas (procesc)

f) Aislamientos de la mayor pureza(otros cabchidratos
disminuyen el poder gelificante)

g) Tratamientcs de aguas.

.h) Problemas de corrosién.
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Desde el punto de vista de ingenieria bisica es
fundamental l1a calidad del agua, exenta de metales pe-
sades, y con muy bajo tenor de calcio y magnesio. En los
materiales constructivos son preferidos el acero inoxi-
dable,aluminio, acero vidriado y madera. Los medios aci-
dos calientes son de clcerhidrico o sulfdrico en la ob-
tencidén de pectinas en polvo. En pectinas en solucidén
pueden ser de aplicacidén el tirtrico, citrico, léctico o

fosférico.

Hay dos técnicas de precirpitacidén béasicas:

a) Precipitacién con solventes: Los principales insumos
scn Bcidos y sulf@irico o clorhfidrico, biczrbonato de
sodio o de zmonio, etanol o isopropanol, medios fil-

trantes,

b) Precipitacién con sales: Los principales insumos son
Acidos sulfirico o clorhidrico, sulfatos de amonio o
aluminio, etanol o iscpropanol,medios filtrantes.

En materiales con contenidos pécticos normales pue-
de estimarse que una relacidn 16:1 partes de agua por |
parte de orujo seco es representativa de una tecnologia
correcta. La extraccidn pé€ctica con agua acidulada calien-
te mejora aumentando el volumen. Mas el beneficio se con-
trarrestra en los mayores costos resultantes por bombeo,
precipitacidén, filtrado, concentraciones, etc.

Los orujos hGmedos tienen un contenido seco que

oscila entre la tercera y cuarta parte en peso. Eso es

_importante. Pero mis todavia es la calidad pectino-genéti-

ca del orujo la que puede oscilar desde 1la relacidén 20
partes de orujo seco por una parte de pectina obterida,
hasta 80:1 como se ha encontrado en Dattilo SAIC con algu--
nos descartes provenientes de Valley Evaporating Co.
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En la gran industria de jugo concentrado de man-

zana se estd difundiendo el empleo de enzimas, que au-

mentan el rendimiento en jugo, con disminucién del ccn-

tenido péctico. Hoy se prefiere ¢l bagazo de sidreras o

jugueras chicas, con mejores contenidos, pero con mayor

costo de recoleccidn. Fuede resumirse, que esta tecnolo-

gia que bisicamente no registra aportes de significacién

desde 150, se vuelve arte en la respuesta correcta a

situaciones cambiantes del mercado proveedor de descar-

tes; y evodluciona junto con el aumento de eficiencia de

las operaciones unitarias.

ESTUDIOS DE ORGANISMOS INTERNACTONALES

Se extractaron 54 citas de una revisién de publicaciones

peribédicas internacionales. Las citas numeradas correla-

tivamente figuran en el capitulo 11,

La consicderacidén de su informacidén fue distribui-

da bajo los siguientes encasillamientos:

Grupo

" Grupo

Grupo

Grupo

Grupo

Grupo

Propiedades fisicas de las pectinas
Citas 9, 18, 21, 43, 50, 53 y 54

Propiedades quimicas de las pectinas
Citas 16, 18, 41 y 44.

Propiedades biol€gicas de las pectinas
Citas 15, 18, 23, 26 y 47

Quimica enzimidtica de las pectinas
Citas 7, 13, 17 y 34..

.Métodos de obtencién de pectinas

Cita 5.

Ceterminacién de pectinas
Citas 1, 3, 11, 37, 38, 45, 46 y 49



Grupo 7
Grupo §

Grupo 9

41

Tecnclogia de pectinas

Citas 6, 7, 20, 22, 24, 40, 42, 48 y 52

Sobre cultivo de plantas pectinogenéticas

Citas 19 y 28

Aplicaciones industriales y cientificas

Citas 2, 8, 10, 12, 14, 25, 27, 29, 30,
31, 32, 33, 36, 39, 51 y 54,
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OTROS APROVECHAMIENTOS DE DESCARTES Y RESIDUOS

Segin s¢ vid en el Capitulo VI la demanda de orujos para
la extraccidn de pectinas puede oscilar entre 3000 y 6000 toncla-
das afio. Como la generacién total de orujos de manzana estéd en
el orden de las 100.000 toneladas afio, resulta evidente la exis-
tencia de un sobrarte del 95%. -

Aplicacicnes principales de los orujos de manzana (excluido

peciinas)

1 - Nutricidén animal: Bien ccrocida en la zona, cuenta con estu-
dios serios, y tanto VINA GRANLIE como ORFIVA S.A. la practi-

4 reaprl

can comercialmente en sus establecimientos. .

-

2 - Modificacién de suelos: Requiere un estudic. La contribucién

mis inmediata que puecden brindar los orujos es el aumento de
la materia orgénica del suelo, y con ella de la retentividad
del agua. Esto no reviste importancia para el valle del Rio
Negro por la buena disponibilidad de riego. Mas en tierras

pobres y sin riego la contribucién puede ser sensible.

El problema estriba en el costo de transpcrte y la técni-
ca de incorporacidn al suvelo, lo cual puede limitar la posi-

bilidad de aplicacidén a cascs particulares.

La firma TECNICA INTEGRAL de Cipolleti aprecid que en el
acondicionamiento de suelos podian llegar a cumplii funciones
opuestas: disgregar suelos compactos y aglomerar suelos suel-

tos.

r

VALLEY EVAPORATING, también de Cipclleti, se expresé & tra-
vés de su Gerente Sr.MELCHIORRE, comc que la compafiia tuvo un
uso efectivo de ofujos en suelos alcalinos y salitrosos, lo-

~ grando mediante su empleo, la recuperaciénrpara la agricultu-

ra de terrenos estériles al pié de bordas.

3 - Conversi6én microbiolbgica a gases combustibles: Esta es una

variante interesante para el reciclo en sus propias pliantas
originadoras de orujos, con fletes minimos,como una fuente eco
nomizadora de combustibles.Como subproducto queda un resicuo
de mucho menos volfimen, enriquecido er minerales,dotado ce un

buen valor fertilizante.

B
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ESTADO_ACTUAL DE LA_TECNOLOGIA PARA LA PRODUCCION
DE SUSTANCIAS PECTICAS

En sus lineamientos basicos, la tecnologia de obtencidn de
sustancias pécticas, no ha experimentado cambios de signi-

ficacién en los 0Oltimos 30 afios.

La extraccibn en caliente, en medio 4cido, seguida
de un método de precipitacidén y aislamiento tiene hoy plena
vigencia como en la década del cincuenta. Han habido inten-

tos remarcables que mis alli de ciertas expectativas no su-

peraron en eficacia a lo que esti en uso.

e Merecen destacarse:

- U.S. Patent 2.353.483 (Jul 6,1943) P.B.Meyers y A.H.Rouss

Introdujeron el uso de agentes de intercambio iénico para
la extraccién.

Extraccidén pcr medio de polifostatos: se alcanzd con éxito
una buena extraccién, con menos corrosidn ya que se traba-

jaba a pH mds alto. El problema fué que se extraen compcnen-

tes no pécticos, dificiles de separar de la pectina. Esta
técnica estd descrita en

Baker G.L. y Woodmansee.e.W.
Fruit Products Journal 23,164(1944)
U.S.Patent 2.375.376 (Mat 8,1945)W.D.Maclay y J.P.Nielsen

Owens H.; Mc.Créady, R.M. y Maclay, W.D.
Food Technology, 3,77 (1949)

Desarrollaron un método de extraccién continuo, que econd-
micamente operd por debajo del método clisico.

——— %
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SELECCION_DE TECNOLOGIAS - CONSIDERACIONES Y SUSTENTO

DE SELECCION

9.1.

CONSIDERACION CRITICA SOBRE CRITERIOS PARA LA SELECCION
DE_LA MATERIA PRIMA PECTINOGENETICA MAS CONVENIENTES

e

VENTAJAS

DESCARTE  CORTEZA
DE MANZANA DE LIMON.

a) Por la calidad de la pectina

Mayor pesc molecular medio X
Producto mas incoloro X

b) En relacidén con la M.P.

Mejor disponibilidad global X
Mayor regularidad de la M.P. . X
Mayor contenido de pectina en M.F. : X

c) Por costo promedio en producto-
final . : ‘ X

DESCARTE  CORTEZA
 DE_MANZANA DE LIMON

DESVENTAJAS

T

Mas susceptibilidad = degradacidn mi-

. crobiana o enzimiticas X
Mayor exigencia técnica en la compra
de la M.P. X
Mayores costos por flete pare reco-
lectar la M.P. X

Relacifn competitiva entre la obten-
cidn de jugo 'y la calidad del des-
carte X

C.DATTILO S.A.I.C.=Sr.Enrique Alonso-Gerente.
Cooperativa Reginense~Sr.Vesprini-Presidente.

" Fuente: Informacidén primaria recogida en entrevistas con:

Soitue S.A.-Sr.Victor Vega Pte.-(Ex-Gerente Dattilo

S.A.I.C.)
Ing.Dipentima-Investigador en alimentacidn-UNL-
(Ex-Dattilo,ex-Meitar)

o
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9.2. Aunque aparentemente surgiera tras el examen del cuadro

del puntc anterior, que la corteza de 1imdn sea el mate-
rial mas converiente, en recalidad ambos materiales son
adecuados.

El problema, si se lo puede llamar asi, es que
nuestro pais tiene zmbos residuos. Tal vez, las aparen-
tes ventajas del citrico sean las razones por las que la
pectina citrica tiene practicamente el doble de produccién
mundial que la de manzanas.

Pero también es cierto, que méds alli de esa rela-
cidén ambas pectinas compiten sin eliminarse en mas de cua-
renta afios de enfrentamiento a escala industrial.

 Histéricamente en nuestro pais el origen se did en
la manzzna y en ella siguié. Hubo un-intento industrial
frustrado en la década del cincuenta para la obtencidén de
pectinas citricas (la firma italiana SANDERSON, en la pro-
vincia de Entre Rios). '

El intento mas moderno (afio 1978), fue también para -
pectinas de 1imén, con ubicacidén en Tucuman, y participa-
ron en €1 las empresas SAN MIGUEL (Tucumian) y MEITAR APARA-
TOS (SANTA FE). En este proyecto intervino formando parte

de MEITAR APARATOS, el Ing. DI PENTIMA, quien trabajando

antericrmente en DATTILO $.A.I.C., bajo el asesoramiento
técnico del Ing.Quimico BLEUBEL, aprendid la tecnologia.

De lo averiguado surge que el Ing BLEUBEL de quien
todos tienen un alto concepto t&cnico, es a la vez técnicc
asesor de las dos empresas productoras del pais, es decir
DATTILO S.A.I.C. y TAXONERA S.R,L. Su versacidn en el tema
se la dié el haber trabajado en UNIPEKTIN de Suiza, de lo
que se infiere que esa es la tecﬂologia practicada.

1 e ——
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CAPITULO X

ADECUACTION DE LA TECHNQOLOGIA SELECCIONADA
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10. ADECUACION DE 1A TECNOLOGIA SELECCYIONADA RESPECTO DE LAS
CONDICIONES LOCALES Y REGIONALES

10.1.‘RESPECTO DE LA MATERIA PRIMA A PROCESAR

En el punto 9 quedé aclarado que es tan correcto
partir de manzana comc de lim8n. Es luego la circunstan-
cia econdmica que rodea a cada materia prima la que pue-
de inducir vna decisién. La industrializacién de lz man-
zana pose% un e¢levado grado de desarrcllo en el Alto Va-
1le del Rio Negrc, y es por lo tanto razonable pensar en
esa materia prima, dada la abundancia del desecho.

(_ 10.2. RESPECTQ A EQUIPAMIENTO CON CRITERIO REGIONAL

. La tecnologia recomendable es la cldsica. Las nove-
. - dades que se registran en el _manipuleo y transporte de
orujos hGmedos desde el lugar de origen hasta su arribo
a la planta de prccesamiento sugieren dos posibilidades:

a) - Recoleccidn de orujos y acondicioramiento en zona
de origen.

- Procesamientc en zona de gran consumo de pectinas
(GRAN BUENOS AIRES)

b) - Recoleccidn de orujos y zcondicionamiento en zona

e ' de origen.

- Procesamiento en lugar estratégico en zona de origen.

® Las firmas TAXONERA S.C.A. y DATTILO S.A.C.I. repre-
: : ’ sentan en ese orden ambas posibilidades. La realizacidn
del criterio b} a través de DATTILO S.A.I.C. arrastra un
vicio de origen: se implementd la fabricacidn ccmo un
nuevo rubro, en un establecimiento cuya actividad funda-
'mgntal era el procesamiehto de frutas y vegetales, sin

estudiar si la ubicacidn era adecuada.

hame e =

e r————— . ) . | " . ‘ Fr—"'-'

— .

e



e

‘.?’

10.

3.

-~

[
AN

Resulta evidente que la firma instslada en San Mar-
tin (Mza.), pero que buscaba sus orujos en Tunuyan (Mza,)}
y en el Alto Valle, rendia algGn tributo innecesario por
cuanto al venderse el paquete accionario en 1978, los ad-
huirentes €ncargan a un grupo consultor el esfudio de re-
localizacién de 1la fibrica.

Mas alla del resultado que no me fud revelado, ex-
traje la conviccién de que la empresa seguirid haciendo
las cosas como hasta ahora, por cuanto estimaron que pec-
tina constitufa tan s6lo el 5% de las ventas, y disponian
en SAN MARTIN de la inversién (por mds que reconoceﬁman—
ticuada Ja instalacién), y los servicios generales sin
inversidn, por cuanto pertenecian al conjunto.

La iniciativa cuyo estudio interes¢ a la provincia del
NEUQUEN es aprioristicamente una respuesta adecuada al

criteric b),

CALIDAD DE 10S PRODUCTOS F1NALES

Disponiendo de 1la materiz prima, la tecnologilia que
el pafs conoce (Ing.BLEUBEL, Ing.TCIPENTIMA) puedé sumi-
nistrar un producto competitivo con el importado, en
cuanto a calidad.
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BIBLIOGRAFIA DE PUBLICACIONES PERIODICAS

"Determination of Pectin Grade of Apple Pomace'

H.H.Mottern and E.Eggekarr.Fruit Products J.25 292-6,313,315
(1%46).

A method for the evaluation of apple pomace for the extn of
pectin as described. An ext is prepd.under standardized condi-
tions of time, temwperature and pH and the grade of pectin dtd.

in the normal manner Lty preparation of std.jellies.

The results indicate % of "100-grade™ pectin potentially

extractable from pomace.

"Apparatus for pulping filter cake in the production of pectin
adhesive" '

M.A.Kondak and P.A.Vecherskii - USSR - 67, 136 - Sept. 30,1946.

"Nomenclafure, stoichiometry and analysis in Pectin Chemistry"
F.A,Henglein, (Makrond Chem.1,70-84/1947)

Analytical methods to determine moisture,ash, insol.matter,
and gelling power - 23 refs.

"Pectin' Pal Bartok - Hung 128, 868 Jan 2. 1942.

Air-dry apple mare (1 kg). Pectin is obt.from soln (Wilson
method) the gel no. of the yellow powder is about 170-230.

"Extraction of Apple Pectin"
Dag Torsten Berglund "Svensk Kem.Tid.63 - 167-70 (1¢951)

Pectins prpd from apple. pomace and applesauce residue were
compared on the basis of relative viscosities, since viscosity
is directly proportional to the jelly strength as long as the
Me group content is constant (similar case here).Pomace gave

more pectin and of superior quality"

"

COOH and OMe groups, ac.content,free aldehyde grups., mol.wet.
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"Chemistry and Technoleogy of Pectin"
Friedrich August Henglein (Tech.Hochschle,Karlsruhe,Ger.)
Rev.far.Sci.Univ.Istanbul 18A,276-87 (1953) A Lecture.

"Pectin - A product of Citrus Waste"
R.M.McCready and H.S.Owens (US Dep.Agr.,Albany CA)
Econ.Botany 8, 29-47 (1954) -

A review of tke chemistry and uses of pectin, emphasis on
a possible prod.of 4C.000 tns yearly.

"Inhibition by certain polysacchardies of hemagglutination
and of multiplication of Influcnza virus', ) -
R.H.Green and D.W,Woolley N

J.Exp.Med.86, 55-64 (1947)

The complex carbohydrates apple pectin, citrus pectin
were shown to inhibit the agglutination of chicken RBC by in-
fluenza A virus. Other carbohyélrates didn't.The hemagglutina-
tion-inhibiting action of apple pectin was whoen tc affect
both virus ancd red cell, also inhibited the multiplication of
influenza A virus in embryonated eggs.

"Advances in Pectin Chemistry"
I.R:Speiser. - J.Polymer Sci.2, 447-8 (1947) (CA41-5160f)

A review on the constitution and structure of pectins, its
characterization, x-ray diffraction of Na pectate and the acid
dissociation of pectinic acids (51 refs)

Comparison of decalcified sheep femur and ionotropic pectin

" solution by adition of Cu ions - Chem.A.48: 6530.

"Composition and Analysis of Commercial Pectins"
M.Le Corvaisier - Chemie and Industrie 57,545-8 (1947)

Investigation on "hidratopectins lab.prepad from épple
pulp and com.pectins from apple pulp (3 methods).... Dtn of
pure pectin isn't enough tc evaluate jelling power.Its rela-
tive viscosity gives fair measure of the length of the mole-
cule ...
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19)
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"Influence of kaolin-pectin suspension on digoxin bioavailabi.-
lity"

Albert,Ayres, Di Santo,....

J.Pharm Sci.1978 - 67 (11) 1582-6

Effect of kaolin-pectin suspension evaluated when both
drugs given concomitantly or septd 2 hs. Variations in their
absorption (shrtnd vsn).

"Isolation and characterization of a pictinase inhibitor
from green beans (Phaseclus vulgaris).
Goebel, Bock ...) Nahrung 1978 22 (9) 809-18

B
¥

"Pectinolysis by plant pathogenic bacteria and its importan-
ce for vathogenesis'", Biol.Rundsch 1378 16(5) 288-302 (Ger)

"Activities of several hydrolytic enzymes ir the pear leaves
affected by rust fungus" Gymnosporangium haracanum Sydow.
Hanguk Sikmul Poho Hakhoacki 1978 17 (3) 139-42 (Japan)

"The activity of pectic enzymes in various mango products"
(Péctinasterase,polygalacturonase)
Pak.5.5¢ci.Res.1977 29 (71-4)

Study of changes in pectin substances of Lemon variety of
quice during the technological processing (Russian)
Abstract Vol.90,1979 page 404 70761f

"Pectin" 7

Gampoell,Palmer - Top.Dietary Fiber Fes.1978 105-15

Edited by Spiller,Gene A.Plenum.New York.N.Y.

Review 20- rfs.Chem and nomenclature,the pectin content of
plant materials,pectin enzymes,gel formztion by pectin and
pectin metab.in animals are discussed.

Pectin decomposition in early and late ripening apple culti-
vers" ' , ' '
Gartenbavwissenschaft 1978 43 (5) 222-30 (Ger)
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Changes in the content of water and alkali so.pectins and

in fruit firmness of apple.kept at 4 different storage condi-

tions from jarvest till end of Apr.In all cases close pos.

correlation between fruit firmness and contain of alkali-sol.

pectin.It is possible by this means to charact the degree
of pectin decomposition in the fruit.

"Chemical inactivation of the heat-tolerant pectolytic enzy-

mes in raw apricots which cause soltening of the canned pro-

duct'.
J.Amer,Soc.Hortic.Sci.1978 103 (6) 762-7.

"Infrared Spectra of Pectic Substances" 1978 76 pages
Filippov (Shtiintsa:Kishinev,Mold SSR)

Pectic substances in Apple juice technclogy"
Rev.Ferment.Ind.Aliment.1978 33(1) 3-13

Part (1) of 4 parts with bib.deferred.

(1) discusses the chem,and detn of pectir and its occurrence
in apple juice.

“"Bile salt binding sites in vegetable fiber" Chem Ind.
London 1978 (12) 428-30

The absorption of Na chlate was far greater on vegetable
fibers containing pectic sbsts than c¢n those contg ligning.

"The role of pectin and pectineresterase in the citrus fruit
and citrus juice industry"

Food Ind.Res.Dev.Ins.,‘Héinchu,Taiwan)

Phig P'in Kung Yeh (Hsiechu,Taiwan) 1978 10 (7) 23-8.

o

A review 6 refs of the use of pectin and pectinesterase in

citrus juice manuf.
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25)

26)

"Instant confectionery cream mix" (consisting of a gelati-
nizing base contg low-methcxyl pectin ... its effect on
cream mix, use, etc... .

Vol,89,1978 page 473 (178362)Biochem Section N11.-

The effect of dietary pectin on 1lipid compecsition of blood,
skeletal muscle and internal organs of rats"

J.Nutr.1978 108 (9) 1384-92.

Abstract Vel.89 Biochem 11 (178528d)

27) "Pectin and Cuar Gum in the treatment of diabetes nellitus"

28)

29) -

30)

Igalev No Ayumi 1978 106 (6-7) 468-70 {jap)
Sch.Med.Kyoto Univ.Kyoto Japan)
I.Yoshifumi,M ......... Vol, 89 N°11 (173897p)

Addn of pectin (polygalaturonate-1Sg/day) and guar-gum
(galgctbmannan) 10-15g/day to the diet significantly redu-
ced urinary glucose excretion and blood triglycerids and
cholesterol levels, but not fasting blood glucose concn.

"Polysaccharides from some Clycyrrhiza Species"
% of pectins in the different parts and kinds
Russian.Vol.89 N°11 176373z (CHem.Abs.)

"Fruit pectin derivatives for use in gelling foods".
Ger.Offen.2,70%,404 21 Aug.1978,Appl.26 Feb,1977 - 14pp.

A pectin deriv.for use in the prepn of food gels .with

low dry matter ccntent is prepd from ar zpple pectin with a

degree of esterification of 25-8%.The metal binding capacity
of 30-140 grs metal x salt (CaCly) forming a soln of its low
methcxyl pectin in water at 10-90°with

Vol. 81 N°11 (178362) Abstracts. .~

"Correccidn de la turbidez del Vino por enzimas Pectoliticas"
Por Richiardi, Menegazzo,Mendoza,Grinfield,Cubillos,Martiez
Rodriguez.

Ingenieria Quimica - Abril 79 - pdg.80-87
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Poseen e¢fecto sobre el % borras y grado de limpieza
obtenido luego de la clarificacidn. )

Vinos que poseen carga pectinica causante de acciones
antifloculantes y colmantes.

"Detoxification of Gluten ir Foods"
Phelan,Fottrell, Ger.Offen 2,451,388 (CIA21D,A231L,C07G,
A61KO 7/5/75 Freland Appl.1965/73 - 31 Oct.73 1llpp.

The detoxification of gluten for use in foods for humans

not able to met:bolize gluten is carried out by mixing wheat

“flour with pictinase™.

"Effect of pectin,guar gum and wheat fiber on serum choles-
terol" _

D.J.A.Jenkins, AR Leeds, CNewton JHCﬁmmings.
(Med.Res.Convn.Astroent.Unit.Cent.Middlesex Hosp.London
Engl.Lancet 1975.

On adm of guar gum pectin induced hypochclesterolemic
effect in helthy volunteers,but dietary wheat fiber did not
lower tre blood serum chloesterol level.Emphasises the im-
portance of fruit and vegetable gels as hypocholestorolemic
agents and indicated lack of effect cf dietary wheat fiber"

""Metabolism and physiological effects of pectins"
W.L.Chenowetli,GALeveille

ACS Symposium Series 1975 - Physiol.Eff.Food Carohydr.Symp.

1974
312-24.

A review with 39 refs.ind.effects of pectin on lipi metab.

"Effect of iron on pectin deccmposition by preparations
from Aspergillus niger and Aspergillus awamori'
I.Protsenko,EN.Kharysnov-Prikl.Biockhim.Mikrobiol.

1975 11 (2) 237-40 (Russ)
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The presence of Fe*? and Fe *** delays the enzymic di-
gestion off apple pectin by pectolytic enzimes from Asper-
gillus niger and Aspergillus awamori.In presernce of 0.559 M
Fe*** and enzymes for A.n. and A.a., 64 and 75% of the galac-
turonic acid resp., remains in the undecompd,pectin.

Process of pectin decompn is affectes by the type of pectin
acid Fe complexes and by the Fe content of these complexes,

"Effect of algal and pectic polyelectrolytes as gastroin-
testinal binders of lead".

-Paskins ,Hurburt, Andrea (McGill Univ.,Montreal Qué}

1974 Avail.Nétl.Libr.Canada,Ottawa Ont.for Diss Abstr.
Int.B 1 '
1975 35 (10) 4961

Studies on the quantitative estimation of chem.components
of cashéw-apple,citrus and other fruit pectins"” ‘
S.R.Stivas,JS Prvth - J.Inst.Chem.Calcutta (1976) 48972,
95-100 (eng)

"Systematic study:isolation,characterization and determina-
tion‘of the components of pectin from Anacardium occidenta-
le (caskew-apple), (Citrus limonia),mandarin orange (C.nobi-
lis)Seville orange (C.aurantium).Pomello (C.maxima)and fig
(Ficus carica) by photometry in conjection with papel chrom,
polarimetry and suitable chromatography tests".

- Purified pectins had identical compts (D-galacturonic acid.

D-galactose,D-xylose and L-arabinose)only difference rela-
tive concentraticn. '

"Preparing gellid sour milk"
S.K.Pedersen-Kobenhauns Pektin fabrik US 3,978,243
(CI 426-573;A23L1/04) 31Aug.1976 Bit Appl.7415,335 4/2/74

" (5 pp).
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19 (3) 81-90. ~
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Sour milk produEts are geiled by addn of stabilizer
(pectins,cellulose or alginates) prior to addn of the
electroneg gelling agent. The stabilizer allows pasteuriza-
tion prior to gelling without curdling.Preferred gelling
agent; low-methoxyl pectin).

"Preparaticn of gelling agerts for low-sugar,jellies by
acid deesterification of apple pectin in a heterogeneous
medium",

Kh.G.Krachanov,B.N. Balakireva (Bulg).

Nauchnitr.,Vissh Inst.Khranit,Vkusova Prom-St,Plovdiv 1972

e ik

%

A partial deesterification of apple pectin was carried
out with EtOH-water-mineral acid.Comparative studies with
NOzH,HC1 and S04H, showed that the bést gelling pectin were
obt.with HCl1 and the lightest colored pectin with S04H,.
Increase of the concn.of the reaction mixt lead to a decre-
sse of esterification (at the same degrees of esterification
of the compound samples). The_geiling ability of pectin in
std.jellies with 65% sugar as well as Ca jellies with 50%

sugar content was max.at 90% esterification.

“"Thermal degradation of protopectin in apples”
Yankous (Bulg) Nauchnitr.,Vissh.Inst.Khranit.Vkusova Prom-St
Plovdiv 1973 20 (1) 29-36 (Bulg.) '

The thermal decomposition kinetics of propectin in 10
apple varieties at the natural pH were exemd in temp.inter-
vals of 75-115°, The reaction was first order, velocity cons-
tant, half lives and activation energy were found.

""Carobhydrates and pectins in Wipe"
Kotsuka (Natl.Res.Inst.Brew,Tokyc,Japan)
Nippon Jozo Kyckai Kasshi 1975 70 (5) 309-14 (Japan)

e



43}

44)

R
A review with 15 regs.of carbohydrates and pcctlns in

w1ne their origin, anal methods and contents.

"Concerning the detn of the gelling capability of apple
pectin®

V.G.Mciseeva,G.M.Zsiko,F.I.Petropaulovskii
Konservn.0Ovoshchesush.Prom-st 1975 (12) 30-1 Russ
Krasnodar Politeknikh Inst.Kiasnodar.USSR

The Torr-Baker and Sosnov methods for detg the gelling
ability of pectin gave results which did not correlate 1i-

nearly with one another. The results were correlated by the

equation A = 13 B 0,472 where A is the gel strength by the
Baker (in cm €Cly)

'"Change in Pectin Subs.during stcrate of sulfitized quince
residue”

V.Yu.K. Bakhatov,G.A,Kleshchunova,N.V. Yurchenko.
Krasnodar Pclitekh Inst.Krasnodar USSR

Izu.Vyssh Vchebr.Zaved.Pishch.Tekhnol.1975 (5) 137-9
(Russ)

- Sosncv methods (in mm Hg) and B is the gel strength ty Torr-

Total pectic subst.in quirce residue after pressing were

around 33% higher than in residue after centrifugaticn.The
pectic subst.remained at 1-4% during storage of sulfitized

051-0,4 % SO0z quince before,pressing for =100 days, but rose
to >16% by 60 days with 0,8 S02. When sulfitized after pre-

ssing, the pectic subst.were high at the start (aprox.20%)
and decreased ‘with higher S0; levels (esp.0.6 and 0,8%)

L
In centrifug.quince.pectic subst.levels were at 4-12%

In materrial sulfitized and sotred (0-100 days) after centrif.

0,6 and 0,8% S0 'led to the high and low levels of.pectic
subst.in material stored before and after céntrif.reSpect.

s 7 B
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‘"Determination of the qualitative and quantitative composi-

tion of polysaccharides in vegetable raw material and drugs
by physicochemical method".
N.P.Azyuba,Chushenko,G.Ya.Khait,.

Farm Zh. (Kicu)1975 20 (6) 54-8 Ukrain (Kharkov Res.Chem.
Pharm.

Inst. Kharkov USSR.

Plantaglucide is a pectin polyssacharide extd.from the lea-
ves of Plantzgo major. The qual detn of galacturonic acid in

i plantaglucide was carried out by papel chrom.using Et0OAc-AcCH-

HCO7H~-water as sclvent-BuQOH-pyridine-water was used for the detn

.of glucose, gelactose, arabinose,xylose and rhamnose.Total"mo-
hosaccharides were dtd quant, after said hydrolysis by the pi- -

crated method and spectrometry.

"A rapid TLC method for idetn.cf alginates and pectins in food
and cosmetics'".

A.Martelli, G.Proserpio - Sci.Tecnol.A Limenti 1973 3 (6)
367-9 Ital.

Alginate and pectin in foods and cosmetics were sepd.from
interferring subst.by thin-layer chrom.on silica gel G.Succesi-
ve elution with MeOH and water removed interfering substances
and left the alginates and pectins at the point of the desposi-
tions where they were revealed by FeCl3 in S04H,. Cellulose de-
rivs.gums,agar,carrageanan, starch and modified starches didn't
yield colors in this procedure.

"Byosynthesis of Pectin and Hemicelluloses"
H.Kauss (Fachber Biol.Univ.Kaiserslauterm,Kaiseralautern,Ger)
Annu Proc.Phytochem.So0c¢.1974 10 (Plant Carbohydv.Biochem.)
67-108 (Eng.) '

A review with 45 refs.
Haze and sediment formation in clarified apple juice and apple
juice and apple wire. ‘

I:the role of pectin and starch”
D.A.Heatherbell-Food.Technol.NZ 1976 11 (5) 9,11 (Eng.)

-
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Review with 18 refs.Max removal of starch and pectin is
of prinmary importance in prevention of haze and sediment in
apple juice and wine clarificatien.

”Raﬁid methcd for the quantitative detn of apple pectin"
Krasnook,Zaiko,Skapiro (Krasnodar,Politekh.Inst.,Krasncdar
USSR)

Tezisy Dokl.-Veses Simp.Bioorg.Khim 1975,65 (Rus)

Apple pectin was cissolved in 60% SO4H, and held for 30
min at 60°.The resulting furanaldehydes were read at 310 mm

-The errcer in the pectin detn was 3%.

"Structure and properties of complex gels of gelatin and pec-
tin"

Tschumak G.Ya,E.S. Vainermanr.,UB Tostoguzov.
Inst.Hetroorg.Compd,Moscow USSR-Nahrung 1576 20 (3) 321-8
(Ger) '

N

The effects of aging time and compn on the thermomech.pro-
perties of comblex’gelatin and pec in gels that had been pro-
duced at pH values below the isoelect.point of gelatin were
detd.Wiht for up to 7 days,the eleasticity of the gels decrea-
sed and the mps increassed by 2-4°.An incrase in the relative
content c¢f pectins in the complex led to a considerable rise
of the m.p. of the complex gel.The ircrease in heat stabili-
ty of these gels was exﬁlained by the developt of an ion la-
ttice,due to the 1nteract10n of the oppositely charged groups
of the pectin and the gelatln
Hydrophobic 1nteract10ns between the nonpolar groups of the
components mlght be involved.

"Pectin and Serum Chloesterol"

R.M:Kay,Lancet 1976 2 (7989) 799 Dep Family Stud. Unlv Guelph

(Guelph Ont.}
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‘A polemic.Poor organcletpic properties of powder pectin
car te overcome by incorpcrating it in a fruit'gel ,making
it more useful than Durington et al (ibid 1976,3%4)suggested
in tests of its lowering effect on serum cholesterol.

Enzymatic purification of Apple Pectin
Lyutskanov,I.Pishcheeski (Viissh Inst.Khranit,Vkusova Prom,
Plovdiv Bulg.,Nauchnitr.Vissh Inst.Khranit Vkusova Prom-stt
Plovdiv 1976 23 Pt 1 229-37 (Rulg.)

An amylolitic prepn from Bacillus siblitis was used for

‘purification of apple pectin.Optimum pH,temperature and pe-

paration concentration were 5.5+6.2,30-40 degrees and 40 mg/1
resp.A pectin of 70% purity and increased gelling capaci-
ty was obtained. '

"Refractometric study of Pectic Substances"
V.D.Sorachan,R.V.Gladkikh.D.X.Dzizenko
(Tikhookean. Inst.Bioorg.Khim.Vladivostok USSR) .
Khim.Prin Soedin 1976 (4) 534 (Russ)

"Structure and Properties of Complex gels of gelatin and
Pectin"
Tschumak,Vainermann,Tolstoguzov.

"Process for the Clarification and/or recovery of vegetable
0ils"

Tjeng.Tjon Djien (Stork Amsterdam BV)Brit 1.440,462

(C1.C11 E3/00) 23 Jun 1976 ,Appl.73/3/231 29 Jun 1573,9 pp

The clarification and recovery of Vegetable oils product
obt.by depressing or centrif.mashed vegetable o0il contg.
fruit was improved by addn of an amylase and a pectinase

The pH of the crude 0il was adjusted to 5.0-7.5 and the
temperature dept zt 45-75 to keep the oil liquid without inac-

'tivating the enzymes less diln water was required and hence

fewer centrufuges of lcwer capacity and alsc less effluent

was produced.
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Setiembre, 1979

.INDUSTRIA ARGENTINA DEL JUGO CONCENTRADO DE MANZANAS

TONELADAS DE MANZANAS Y PLERAS INDUSTRIALIZADAS POR ANO CON DESTINO A

LA ELABORACION DE JCM Y PERA

1975 1976 1977 1978
Manzana 75,200 106.000 - 151.000 207.900
Pera ' 9.200 17.500 19.800 28.500
TOTALES 84.400 123,500 170.800 236.400 -
PRODUCCION TOTAL POR ANO DE JCM en Tn.

1975 1976 1977 1978
M 9.200 13.100 20.600 26. 300
Aroma - 296 498 620 840
oruso o Yl 72.400

NOTA: JCM. Jugo concentrado de manzanas.

FUENTE: Corpofrut.
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Setiembre, 1979

CARACTERISTICAS DE LA MATERIA PRIMA UTILIZADA EN LA INDUSTRIALIZACION

Procedencia de la fruta: De Galpdn de empaque por
seleccidn ..., 65%

De chacra por recoleccidn
del suelo ¢ variedad fuera
de mercado ....ivevie0neees 35%

Variedades utilizadas {(afio 1978):

Red Delicious 46,82%
" Granny Smith  30,64%
Otras: 10,18%
. _ Rome Beauty .
Golden Lelicious '
Black Winesap ,
Pera 12,34%

MANO DE OBRA LEMPLEADA

Personal ocupado durante 1978:

l.~- Personal Permanente

(u En tareas gerenciales 60
En tareas técnicas 48
Obreros especializados 206
Obreros no especializades 146
® Sub-total. 460

2.- Personal Temporario

En tareas técnicas 8
Obreros especializados ’ 46
Obreros no especializados 394

Sub-total 448
TOTAL GENERAL 908

Fuente: Corpofrut.

-
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Setiembre, 19079

INDUSTRIALIZACION DE'FRUTAS: MANZANAS Y PERAS

Datos comparativos segin destinos

Jugo concentrado: . N 250.000 Tn.
Elaboracién sidra .. : - 100.000 Tn. i
Pulpas concentrades: 30.000 Tn.
Deshidratado: - 15.000 Tn.
TOTAL (1) 395,000 Tn.

(1) Incluye zonas Mendoza y walles de Rio Negro y Neuquen.

ey
.
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Setiembre, 1979

LISTADO DE_INSUMOS DE LA INDUSTRIA DEL JUGO CONCENTRADO DE MANZANAS

b

Kg.por 10.000 Kg Manz,

Tambores - ‘ 3,32
a) Chapa de hierro
b) Polietileno de alto peso molecular

Gelatina : | .0, 85
Bentonita : . | 3,16
Pecﬁinasa 0,16
~ Amilasa 0,20
Fuel-0il S | 273,61
Gas-0il ' 1,47
Ayuda Filtrante | 5,69

a) tierras diatomeas
b) amianto

¢) Pasta celulosa

d) Perlita

Anhidrido Sulfuroso _ 0,58
Soda Clustica 0,93

Energia Eléctrica - 0,35
Detergentes y Desinfectantes ' 0,07
Placas filtrantes de amianto celulosa 2,99

Fuente: Informacidn eveluada a partir de 1lns datos proporcionados por el

60% de la produccién del sector.-
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Porcentaje de participacién por rubro en el costo de produceién 1979

46,00 % Materia Prima
8,00 % Envases
3,00 % - Clarificantes y ayuda filtrante
8,00 % Mano de Obra
_ 2,00 % Combustibles
. eeem,. . 0,20 % Energia
3,00 % - Fletes internos
6,00 % (Q%Qa?) Amortizaciones
. : 9,00 % Seguros
2,00 % Mantenimiento y Reparaciones
3,00 % Gastos Generales
3,00 % Gastos de Administracién
6,20 % Gastos Financieros
(/ TOTAL COSTO DE PRODUCCION . 1.747.000 $/Tn.
. Fuente: Informacion evaluasda a partir de los daetos proporciongdos puf el

60% de la produccién del sector.-
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Setiembre, 1979

PRODUCCICN MENSUAL DE LA INDUSTRIA DEL JCM ANO 1978

Ernero-Febrero 1.950 Tn.
. Marzo o _ 8.700
) . T Abril 7.900
Mayo ' 2.910
® Junio 750
| Julio 640
Agosto 470
Setiembre 570
Octubre ~ 630
Noviembre 630
Diciembre 850

1

NOTA: JCM: Jugo Concentrado de Manzanas.

Fuente: Informacidn evaluada a partir de los datos proporcionados por el

60% de la produccldn del sector.-
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-

Serie de precios promedio anual pagado por fruta_en pesos por Tn.

1974 $ 300

1975 $ 552

- ' 1976 $  8.200
1977 $  16.100

) 1978 $  69.900

. ' 1979 $  80.400

Serie de precics OB Buenos Aires en u$s/Tn. JCIf afios 1974/72

1974 ubs 543
1975 : ubs 397
e 1976 :  ufs 369
1977 uss 716
1978 : ubs 978
. 1979 : uSs 1.189

J'uente: Informacién cvaluada a partir de los datos proparcionados por

el 60% de la produccidn del sector,



PRECIOS FRUTA PARA

iy

Setiembre, 1970

1974
1975
1976
1977
1978
1979

/-N'\

CONSUMO FRESCO AL PRODUCTOR LIQUIDACION FINAL

$/Ke.
de 0.77 a 0.85
Promedio 2,28
14.00 a 15.00
43.00 a 48.00
100,00 a 130.00
150.00 a 160.00

Célculo: Surge de total pesos pagados por empacador incl, precio descarte
' total Kg. pagados

FUENTE: Corpofrut.

o
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INFORMACIONE S

SOBRE PECTTINA

Qué es Pectina?: Es un producto natural que se extrae de las man-
zanas y de las frutas citricas, especialmente limdn. Por 1o tanto
no hay nada "artificial" en el empleo de pectina.

.Sus _ventajas: E1 uso de pectina contribuye enormemente a que la

destruccién de la fruta por la coccibén sea minima, permitiendo e-
laborar una mercaderia de mejor calidad, ya que trabajando sin e-
1la, cualquiera sea la fruta, el tiempo de coccidn es prolongado,
y ésto hace perder gran parte del aroma, sabor y color, origina-
les de la fruta y, ademés, produce merma de 15 hasta 20% en el pe-
S0 de la masa.

De aqui resulta también que el costc de la pectina no inci=-
da mayormente en la calculacidn, pues hay que comparar 10 que -
cuestan los 25 kg. de mermelada que se obtienen de mas y el precio
de la pectina utilizada.

Otra ventaja es que con el uso de pectina se pueden aprove-
char pulpas que de otro'modo serian inservibles. .

‘Sobre graduacién: Hay dos métodos utilizados para fijar la gradua
cidn de Jla pectina: USA-SAG vy TARR. BAKER: ambos miden la fuerza

de gelificacidn, pero valiéndose de escalas distintas. Para dar
un ejemplo grafico, diriamos gue uno mide en cent{imetros y otro
en pulgadas. ‘ :

200 grados USA-SAG cérresponden a 320/350 grados TARR. BAKER
1 50 .“ 1 " L{] L} 2 50 1 1t "
11 5 . m LU { ' " ) " 150 1" " o

, Conviene aclarar, sin embargo, que dificilmente las fébricas
logran sacar 350 grados TARR. BAKER. '

Por ser actualmente de uso mds universal, hemos escogldo el
sistema USA-SAG para fljar la graduac1én de la pectina.

Clase y calidad de frutas' El agregade de pectina no es igual en
todas las frutas, porgue algunas son mds ricas en pectina propia,
como ser: membrillo, manzana, damasco, grosella negra, ciruela,etc.
Por el contrario, son pobres en pectina propia: pera, higo, fruti-
lla, frambuesa, guinda, naranja, etc.

-
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_lizara .

Iqual observacién corresponde hacer con respecto del empleo
de &cido: depende de la clase de fruta y de su grado de madurez Pa
ra ponerle mas © menos -&cido,

Recetas de orientacién para elaborar mermeladas

, Receta 1 Receta 2 Receta 3
AJUA cesooacvssennsonass . 8 Lts. 30 Lts. 10 Lts.
PUlPA sesessossncenancas 50 Xgs. 25 Xgs. 40 Xgs.
AZOCAT secencsssnsvsncne 60 Xgs. . 63 Kgs, 50 Kgs.
Glucosa CasesassrseORR e — - lS Kgs.
Pectina 150° SAG seeoass 350 Grs. ' 445 Grs.  200/400 Grs.(s/

Acido tartdrico 1-l. ... 600 Grs. 750 Grs. 650 Grs.fruta)

Peso final: 100 Xgs.
Refractémetro: $55%, 65,5% y 65%, respectivamente.

Estas tres recetas son para pectina de 150 grados SAG: esto siQ
nifica que si fuere de 115 grados o de 200 grados SAG, la cantidad a )
emplear seria mayor o menor, respectivamente. '

Acido tartdrico 1-1 significa: disolver pesos iguales de agua calien
te y de &cido tartdrico en polvo. De esta solucidn debe utilizarse
la cantidad indicada en cada férmula. : :

Llamamos la atencién en el sentido de que unz cantidad insufie
ciente de acido producird una jalea imperfecta:'asimismo,'gn exceso

de acido provocard una gelatinizacidn demasiddo rapida y- 1a jalea
exudara liquido,

Hacer ensayos: Pero, a fin de ottener el mejor resultado posible de
gelatinizacidn, es imprescindible determinar, por ensayos previos,
las proporciones entre frutas, pectina, aztcar v 4cido, puesto que
las recetas solamente sirven para orientacidén, pudiendo séer modifie .
cadas de acuerdo con la pectina vy Scidc contenidos en la pulpa a uti

Procedimiento: Mezclar previamente en seco la Pectina con mds o me- -
Nos Cinco veces su peso del azlcar indicado en 1z receta; echar es-

ta mezcla en agua fria y revolver hasta dispersar bien la pectina _
mezclada; poner a calentar esta solucién Yy agregar la cantidad de .

. pulpa indicada hasta hervir y revolver. Una vez que el conjunto esté

bien caliente, agréguese el resto del azicar (segin la receta emplea
da) v dejar hervir unos minutos toda la mezcla. Luego agregar .a glu-
cosa v terminar de hervir hasta llegar al punto deseado. (Brix, fi=
nal). Después agrégar el &cido, remover un roco vy envasarlo dejar en
friar para obtener la gelificacidn.

r—

Sobre coccidn:gs preferible cocer intensamente en vez de lentamente
ra obtener una buena gelatinizacidn, pues, de esta manera la confitu
ra es sometida a una temperatura elevada durante un tiempo de coc-
cidén relativamente corto, lo cual ademads economiza pectina.
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En caso de no tener refractémetro, usar termémetro indistrial.,
La ‘indicacidn correspondiente al punto es de 104 grados centigrados,
Para reconocer el momento en que empieza la gelatinizacidn también
se recomienda dejar algunas gotas de confitura en un vaso de agua
si las gotas alcanzan el fondo del vaso sin disolverse, serd indicio
de que la gelatinizacidn estd a punto. '

Con el empleo de glucosa puede evitarse que la confitura se
vuelva demasiado dulce. Al mismo tiempo, se obtiene un producto mas
brillante y se evita la formacién de cristales de azlicar. Durante la
gelatinizacidn, la confitura no debe ser agitada,

‘Receta de orientacidén para elaborar bombones sin emplear pupa
Agud\\..................................;...... 4,5 A}ifros
AZUCAT e v v v et tnnnunnnsososssoeaonenesesennn, 5,5« kilos
Jarabe gluééth,...............................f;QTS kilos
PECTINA importada.150° SAG veseseesediines e 0 300-350 gramos
(Si fuere de 200° SAG, poner 200-220 gr.) Citrato

de sodio cristalizado Tﬁn,,..........}ﬁdf}..... 20-25 gramos

i
.

ACido tartdrico granulado i eseeoereeeenn ... 60~70 "
' 0,
T TR
Idstruceiones

1) Disolver la pectina ywéi‘citrato preCiamgnte mezclada con 1500

- gramos del azﬁcag,eﬁ los 6,5 litros de agﬁabgria. '

2) Calentar v regoIver constantemente. Cuando eé%éﬁpien raliente el
conjunto,_ggfégar el resto del.aztcar y 1la glucosa., Hervir hasta
108° C &~75 di o refractdmetro. R,

3) Agrgga?uel dcido (soluciébn de 50% 4cido y 50% agua) y colar. An-
;@§”de agregar el &cido pueden darge el gusto y coler que Séﬁ@&:
seen. :

Tabla de orientacién para usar pectina teniendo en cuenta su gradua—

cibén, asi como la cantidad de pectina y_4cido propios de cada fruta.

Fruta Pectina 15b° ‘ Pectina 200° - Acido
frutilla 160-220 gramos 120-170 gramos 200 gramos
frambuesa = ‘

. damasco 200-280 gramos ~ 170-210 gramos 300 gramos
durazno , : : :
cereza 300-400 gramos 225-300 gramos 300 gramos

NOTA: Esta cantidad es para SO‘kg. de pulpa y agua,

. o ‘ KRN KKK
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DEFECTOS DEL PRODUCTO FINAL, SU ORIGEN Y PROPCSICIONES DE MEJORA-

1. Jalea granulosa: Formacién de jalea imperfecta odestrulda por ha
berse envasado por debajo del grado en el que se forma la jalea. Con
trolar pH y sS. pM demasiado bajo y $S. demasiado alta hacen subir
el grado de formarse la jalea. QeduC1r éc1do o 8S. Usar Cinta Verde
en vez de Cinta Café.

2. Sinéresis: A menudo causado por un pH demasiado.bajo; reducir el
dcido."Inversién” del azicar demasiado fuerte, causada por un pH de
masiado bajo; reducir el &cido, Demasiado poca pectina; aumentar la
cantidad de la pectina.

3. Cristalizacién del azicar: Acompafiada de la sinéresis: cristali-
zacidn de la dextrosa (glucosa) por causa de una inversidén demasia-
do fuerte. p demasiado bajo. Reducir el acido.

Sin sinéresis: cristalizacidédn de aztcar de cafia (o de remolacha) SS ")
demasiado alta; reducir la-cantidad de azucar. Demasiado poco "in- -
versidn", pH demasiado alto; aumentar la cantidad del &cido. Cocien

do en vacio o fabricando jalea de agua, demasiado poca "inversidn®,
Reempdlazar parte del azucar (20-30%) por glucosa. Agregar parte del ®
dcido (20-30%) ya desde el principio de la coccidn.,

4. Flotacidn de frutas: Solidificacién demasiado lenta, eventualmen
te por causa de un pH demasiado alto o una S$S demasiedo baja. Mas

écido, SS més alta. Templar hasta el grado en el que se forma la ja
lea. Emplear Cinta Café en vez de Cinta Verde. Dejar las frutas con
azicar por una noche, pero entonces cocer con solucidén de pectina.

Pasar la SS deseada, al cocer, y templar con agua, lo que iquala el
contenido de azlUcar en fruta y melaza.

5. Da“o por moho vy fermentacidn: Mermeladas y confituras se conser

van si tienen mas de 8% de S5S, Pero hay que cuidar que no haya a- }
gua condensada que diluye la auperf1c1e. Cerrar recipientes grandes -
después cde dejar refrescar el contenido. Guardar en hodegas limpias,
frescas y secas. Si se envasa bajo 58% SS o en recipientes no total
mente esterilizados o debajo de una temperatura de 82° C. hay que .
agregar medios que sirven para la conservacién.

Recuperacidn de la mermelada defectuosa: Diluir la mermelada defec
tuosa coa agua a una SS del 30%, cociéndola bien. No se egregue mas
que el 10% en coccilones nuevas.

-
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CCNCLUSION FINAL

12-1

12-2

12-3

12-4

E1 proyecto cuyo estudio se encomendara aparece co-
mo tBgice bajo el puntb de vista de la disponibilidad en
¢cantidad y calidad ¢e orujos de manzana.

Una consideracidn similar mereceria, si la consulta

se refiriera a residuos de 1la industria de citricos.

No parece atractivo en cambio en relacién con la ex-
tensidn atribuible al mercado, el que cuartificado en for-
ma optimista en 50.000 kg/afio, y teniendo a la vista el
precio internacional del productc con 150“SAC que es de
u$s 7.18 a 90 dias; asume una significacién econdmica glo-
bal de u$s 360,000.

El precio citado, convertido a pesos con una pari-
dad de 1.600 $/ufs que regia aproximadamente en noviembre,
cuando se tomaron 1los precios de Dattilo, y adicionados de
un 45% (20% desecho, 3% estadistica,gastos) aproximadamen-
te, no da un valor de § 16.656/kg.

Dattilo cotizé el producto a $ 245 el grado-kg, 1o~
cual para 150° hace un precio de § 36.750 kg.

Finalmente, los importadores verdian el producto im-
portado al por menor sobre stock propio local a § 32.400
kg,-todos los precios comparables para la misma &poca.

Con. el solo objeto de visualizar el mercado total
en forma homogénea frente a cada variante, ordenamos los

precios bajo el ciguiente cuadro.

Precio $/kg Precio uls/ Global en ufs

FUENTE o macionalls Kg(Omere . so0.ouk
Importacidén directa usuario 16.656 10,41 520.500
Venta local por importadores 32.400 20.25 1.012.500
Venta producto nacicnal(Da- ° 36.750 -2,97 1.148.437

ttilo)

et

NOTA: Se asignd una paridad cambiaria de § 600/ufs para las conver-

siones.
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12-5

12-6

12-7

La importacidn estuvo sicmpre presente aur en los
afios que la incdustria estaba protegida con recarpgos mas
altos y no es razonable suponer que hoy, que estdn redu-
cidos, pueda producirse una situacidn mas favorable.

Una nueva planta debe enfrentzr a la importacidn, a
las dos fabricas ya existentes, y a la expectativa de o-

tra fabricacidén partiendo de citricos.

Las empresas CITREX (Misiones) y SAN MIGUEL (Tucu-
min) sonbuecnas conocedoras del problema, pues exportan
ciscaras secas {e 1imdén a EE.UU. pars cbtener pectinas.
La segunds en ascciacidén con MEITAR APARATOS (Santa F&)
realizaron un estudio de factibilidad en 1977/78, prefi-

riendo seguir destinando sus crujos & nutricién arimal.

XITI- RECOMENDACIONES

13-1

13-2

Realizar un estudio de factibilidad de exportacién
a través del cual se pudiera arribar a una venta minima

- de 200.000 kg/afio.

Asegurando la colocacién minima realizar una consvl-
ta internacional por compra de tecnologia para esa dimen-
sién de escala, y replantear el problema.

En sus términos actuales la industria de pectinas
absorbe el 5% de los orujos de manzana. Se ve como da in-
terés estimular el estudioc de la utilizacidn racional del
total de un residuo cuya dimensidén alcanza las 100.000 to-
neladas afio.

H



