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RESUMEN

En el Peru, se consume la naranja dulce por su contenido de vitaminas y como
antioxidante. Es un fruto que se puede consumir de muchas formas; en postres,
zumos, ensaladas, entre otros. La naranja agria, es ampliamente utilizada en la
industria de perfumeria y como saborizante, gracias a su aceite esencial.

En trabajo previo el antioxidante natural EHV (extracto de hojas de vid) mostro ser
eficiente para estabilizar la vitamina C contenida en el jugo de limén.

En el presente trabajo se utilizdé antioxidante natural EHV (extracto de hojas de vid)

durante 8 semanas, para evaluar la estabilidad de la vitamina C y las
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caracteristicas organolépticas en los jugos de naranja dulce (Citrus sinensis) y
naranja agria (Citrus aurantium), se comprueba la estabilizaciéon de la vitamina C
a las concentraciones de 1.5% y 2% del EHV, sin embargo, a dichas
concentraciones se aprecia impacto negativo en las caracteristicas organolépticas
después de 5 semanas.

Palabras clave: Citrus sinensis, Citrus aurantium, Vitis vinifera, Vit C, limén.
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ABSTRACT

In Peru, sweet orange is consumed for its vitamin content and as an antioxidant. It
is a fruit that can be consumed in many ways; in desserts, juices, salads, among
others. Sour orange is widely used in the perfume industry and as a flavoring,
thanks to its essential oil.

In previous work, the natural antioxidant EHV (vine leaf extract) proved to be
efficient in stabilizing the vitamin C contained in lemon juice.

In this work, natural antioxidant EHV (vine leaf extract) was used for 8 weeks, to
assess the stability of vitamin C and organoleptic characteristics in sweet orange
(Citrus sinensis) and sour orange (Citrus aurantium) juices, Vitamin C stabilization
is checked at concentrations of 1.5% and 2% of EHV, however, at these
concentrations a negative impact on organoleptic characteristics is observed after
5 weeks.

Keywords: Citrus sinensis, Citrus aurantium, Vitis vinifera, C Vit, lemon.



1. Introduccion

En el Peru, se consume la naranja dulce por su contenido de vitaminas y
como antioxidante; juega un papel muy importante en el organismo ya que
favorece la formacion de colageno y también es de utilidad en caso de estrés y
depresion. Es un fruto que se puede consumir de muchas formas; en postres,
zumos, ensaladas, entre otros.

La naranja agria, es ampliamente utilizada en la industria de perfumeria y
como saborizante, gracias a su aceite esencial. Los frutos, hojas y flores de la
naranja agria son ricos en vitamina C, flavonoides y muchos aceites volatiles.
Ademas contienen alcaloides biolégicamente activos. Asi también tiene
capacidad de inhibir el crecimiento de ciertas especies de bacterias y hongos.
Diversos compuestos aislados de la naranja agria han demostrado poseer
actividad anticancerigena, con reduccion significativa en el conteo de células
cancerigenas. Esta reduccion se asocia directamente con la actividad de
compuestos presentes en los extractos provenientes de la naranja agria;
sefalando una posible aplicacion a nivel preventivo.

La vitamina C, contenida en los jugos de naranja dulce y de naranja agria,
es una sustancia que se oxida con suma facilidad, por ello el interés de
estabilizar estos jugos utilizando un antioxidante natural.

Los productos obtenidos de fuentes naturales (frutas y otros vegetales),

conteniendo vitamina C, requieren del uso de estabilizadores que inhiban o



prolonguen su tiempo de oxidacidn. Los estabilizadores sintéticos han
mostrado ser eficientes para controlar la oxidacion de la vitamina C, sin
embargo hay un impacto negativo del antioxidante en el sabor; el que es
proporcional a la concentracion del antioxidante.

La finalidad del presente trabajo es evaluar la accion de un antioxidante
natural EHV (extracto de hojas de vid) en el control de la oxidacién de la
vitamina C presente en los jugos de naranja dulce y de naranja agria, lo que
permitiria la conservacion de dicho jugo por un tiempo prolongado,
manteniendo sus caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas. De esta

manera se obtiene un producto que facilita, promociona y amplia su uso.

2. Generalidades

2.1 Breve descripcion del material vegetal

Citrus sinensis (naranja dulce).
Es un arbol de tamafio mediano que alcanza una altura aproximada de 7.5
metros. Posee un tronco delgado y de corteza color marrén, con ramas
delgadas o ligeramente gruesas y algunas raices que sobresalen del suelo.
Las ramas mas jovenes son verdes, flexibles y cuentan con espinas.
Desarrolla hojas color verde, perennes y ovaladas y de 6.5 a 15 centimetros

de longitud y hasta 10 centimetros de anchura. Los bordes pueden o no ser

dentados.




Las pequenas flores del naranjo, conocidas como flores de azahar, crecen
solas o en grupos de 2 a 6. Cada una tiene 5 sépalos con varios estambres
de punta amarilla, y pétalos de color blanco. Son muy aromaticas. A partir
de ellas se desarrollan las naranjas, frutos redondos de unos 6.5-9.5
centimetros de diametro con piel gruesa, cerosa y color que va del verde al
anaranjado intenso. Tienen una capa interior blanca, y a continuacion, una
pulpa compuesta por 10-14 gajos que contienen zumo.

Taxonomia:

Familia: Rutaceas

Género: Citrus

Especie: sinensis

Nombre botanico: Citrus sinensis (L) Osbeck

Citrus aurantium (naranja agria).

Este arbol puede alcanzar una altura de 3 a 10 metros. Es perennnifolio o

“siempreverde”, lo que quiere decir que no pierde sus hojas, que estas se




mantienen a lo largo del afo. Posee espinas agudas de hasta 8 cm de

largo, y hojas simples, alternas y muy aromaticas.

Las flores son de tipo axilar, presentandose de manera individual o en
grupos de 2 a 3 flores de color blanco, bisexuales y muy fragantes. Estas
flores, son las llamadas flores de azahar. Los frutos de la naranja agria
como tal, tienen forma redonda, como de globo, con un diametro de 5 a 8
cm. Poseen una cascara que va desde ligeramente lisa hasta muy rugosa.
Cuando la fruta se encuentra madura, es de un color amarillo a
amarillo/anaranjado, con vetas o parches de color verde. La pulpa es de
color naranja claro, muy aromatico, muy acido, y ligeramente amarga.

Posee pocas semillas.

Taxonomia:
Familia: Rutaceas
Género: Citrus
Especie: sinensis

Nombre botanico: Citrus aurantium L.

2.2 Vitamina C



La vitamina C es una vitamina hidrosoluble. Es necesaria para el
crecimiento y desarrollo normales. Las vitaminas hidrosolubles se
disuelven en agua. Las cantidades sobrantes de la vitamina salen del
cuerpo a través de la orina. Eso quiere decir que la persona necesita un
suministro constante de tales vitaminas en la dieta.

El organismo de los humanos no es capaz de producir Vitamina C
(casi todos los organismos animales y vegetales, si lo hacen) por lo
que debemos ingerirla desde fuentes externas. La vitamina C o
Acido ascorbico, es también llamada la Vitamina antiescorbutica
debido a que su descubrimiento estuvo ligado a esta accidn;
investigaciones posteriores han demostrado que también actua como
antioxidante, ademas, se le atribuye actividades tales como
inmunomodulador, antiinflamatorio, anticancerigeno, antiviral gripal;
aunque debemos tener en cuenta que también existen estudios en
los que no se encuentran evidencias de dichas actividades; con la
finalidad de aceptar o rechazar las propiedades terapéuticas que se le
atribuye a la vitamina C, las investigaciones cientificas continuan. En
general, podemos decir que el consumo de vitamina C es esencial

para mantener una buena salud.

2.2.1 Estabilidad de la Vitamina C
La vitamina C o acido L-ascorbico es muy susceptible a la oxidacion
por la temperatura, luz, agua, pH, metales (Cu y Fe). Inicialmente en

la oxidacion pasa de ascorbato a dehidroascorbato, en una reaccion



que es reversible, por lo que el dehidroascorbato mantiene en
principio el valor como vitamina C. Sin embargo, el dehidroascorbato
es mucho menos estable y se degrada con gran facilidad. Los
productos de la degradacion no tienen actividad como vitamina C. La
reaccion de oxidacion puede ser catalizada por la enzima ascorbato
oxidasa, abundante en algunos vegetales. Los productos obtenidos
de fuentes naturales (frutas y otros vegetales), conteniendo vitamina
C, requieren del uso de estabilizadores que inhiban o prolonguen su

tiempo de oxidacion.

2.3 Antecedentes de la Investigaciéon
Los estudios de estabilidad de la vitamina C en frutos se han dado
principalmente en el caso del camu camu, considerada la fruta con el
mayor contenido de vitamina C en el mundo, esta fruta tiene su origen
en la Amazonia Peruana.
En el 2002 Ramos, Z. y colaboradores evaluaron los factores que
reducen el contenido de vitamina C en la pulpa de camu camu durante
el proceso y conservacion.
Silva, M. y colaboradores, en el 2004 determinaron la estabilidad de la
vitamina C en frutos caju-do-cerrado refrigerados y congelados.
Nobuyuki, R. et al, en el 2007 determinaron la estabilidad de vitamina C
y antocianinas en néctar de camu-camu (Myrciaria dubia (H. B. K.)

McVaugh).



En el 2009. Chang, A. patenté un método para estabilizar la vitamina C
en frutos y sus extractos solidos, liquidos y semisolidos.
En el 2017 Klinar et al, evaluaron la estabilidad de la vitamina C en el

jugo de limén, con un antioxidante natural.

2.4 Antioxidantes alimentarios.-

Los antioxidantes alimentarios son un tipo de aditivos que se afiaden a
los alimentos para que estos no pierdan, con el tiempo, su sabor y color.
Los alimentos, tras cosecharlos o cocinarlos, tienden a oxidarse debido a
su contacto con el oxigeno, con el calor o con la luz de sol.

Con los antioxidantes alimentarios también conseguimos que las
vitaminas, aminoacidos y otros nutrientes se mantengan mas tiempo sin
degradarse o perder propiedades. El color también durard mas tiempo

sin empezar a cambiar.

3. Metodologia y Parte experimental

3.1 Muestras

- Jugo del fruto de naranja dulce (Citrus sinensis)

- Jugo del fruto de naranja agria (Citrus aurantium)

- EHV (Extracto de hojas de vid).-Extracto secado a partir de un extracto
hidroalcohdlico obtenido de hojas frescas de la vid. El rendimiento de extracto
seco es aproximadamente de 10% del material vegetal de partida.

3.2 Preparacion de la muestras
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El jugo de naranja dulce (Citrus sinensis) se divide en 5 muestras de la
siguiente manera:

- M1 = Jugo de naranja dulce (Blanco)

- M2 = Jugo de naranja dulce + 0.5% de EHV

- M3 = Jugo de naranja dulce + 1.0% de EHV

- M4 = Jugo de naranja dulce + 1.5% de EHV

- M5 = Jugo de naranja dulce + 2.0% de EHV

El jugo de naranja agria (Citrus aurantium) se divide en 5 muestras de la
siguiente manera:

- M1 = Jugo de naranja agria (Blanco)

- M2 = Jugo de naranja agria + 0.5% de EHV

- M3 = Jugo de naranja agria + 1.0% de EHV

- M4 = Jugo de naranja agria + 1.5% de EHV

- M5 = Jugo de naranja agria + 2.0% de EHV

Las muestras se conservan en refrigeracién durante 8 semanas. Cada 7

dias se realizan las medidas cuantitativas de vitamina C y la evaluacién de

cambios organolépticos, en cada una de las muestras.

3.3 Diseno a utilizar en el estudio
- Deductivo - Experimental — inductivo

3.4 Métodos y técnicas de investigacion

- Deductivo.- revision y analisis de la informacion cientifica, referente al tema.

- Experimental.-

. Preparacion de las muestras
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. Preparacion de jugo mas antioxidante
. Medida del contenido de vitamina C

. Evaluacién de cambios organolépticos.

- Inductivo.- interpretacion y discusion de resultados. Conclusiones.

3.5 Técnicas de experimentales

3.5.1 Determinaciéon cuantitativa de vitamina C por el método

iodométrico.

Técnica. -
Preparacién del Valorante
1.4 g de Yodo metalico se disuelven en una solucion que contiene 3.6 g de
IK, en 10 mL de agua destilada, se agrega 3 gotas de HCI y luego se
completa a 100 mL en una fiola.
Preparacién del estandar
Pesar aproximadamente 50 mg de Vit C USP, agregar 10 mL de agua
destilada y 2.5 mL de acido sulfurico o fosforico 2N.
Valoracioén del estandar
Al estandar preparado se le agregan 0.5 mL de solucion de almidon 5%, y
se procede a valorar con el valorante hasta el punto final (aparicion de
color azul, permanente). Anotar los mL de valorante consumidos (mLE)
Preparacién de la muestra
Pesar de 2 a 3 mL de la muestra, diluir con 10 mL de agua destilada y 2.5

mL de acido sulfurico o fosférico 2N
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Determinacion cuantitativa

A la muestra preparada se le agregan 0.5 mL de solucion de almidén 5%,
y se procede a valorar con el valorante hasta el punto final (aparicién de

color azul, permanente)
Calculos: Se aplica la siguiente formula:
% de Vitamina C = mLM x mg Vit. C x 100 / mLE x mg M
Donde:
mL M = mL de valorante consumidos en la muestra
mg Vit. C = cantidad de vitamina C estandar en mg.
mL E = mL de valorante consumidos en el estandar (Vitamina C)

mg M = Cantidad de muestra, en mg.

3.5.2 Medida de caracteristicas organolépticas.
Prueba sensorial del sabor
Prueba sensorial del color
Prueba sensorial del olor
4. Resultados

Los resultados del analisis cuantitativo de Vitamina C y la evaluacién de

cambios organolépticos, se muestran en los cuadros siguientes.

Los resultados del analisis cuantitativo de Vitamina C son los promedios de

tres medidas en cada muestra.

4.1 Cuadro 1.- Resultados del analisis de vitamina C en los jugos sin

estabilizar.
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Cuadro 1.- Resultados del analisis de vitamina C en los jugos sin estabilizar

Jugo de naranja dulce (Citrus sinensis)

Dias=| 0 7 14 21 28 35 a2 49 56

VitCmg/100 mL=| 39 12 0 NR NR NR NR NR NR
Jugo de naranja agria (Citrus aurantium)

Dias=| 0 7 14 21 28 35 a2 49 56

VitCmg/100mL=| 41 16 6 0 NR NR NR NR NR

NR=no realizado

4.2 Cuadro 2.- Resultados de la evaluacién de cambios organolépticos

en el jugo de limén sin estabilizar.

Cuadro 2.- Resultados de la evaluacion de cambios organolépticos en los jugos sin
estabilizar
Jugo de naranja dulce (Citrus sinensis)
Dias= | o0 | 7 | 14 | 21 | 28 | 3 | 42 | 49 | 56
Apreciacion de cambios organolépticos
| s | 12 | Nk | N | NR | N | NR | NR [ AR
Jugo de naranja agria (Citrus aurantium)
Dias= | o0 | 7 | 14 | 21 | 28 | 35 | 42 | 49 | 56
Apreciacion de cambios organolépticos
VitC mg/100mL 5 1 NR NR NR NR NR NR NR
5=6ptimo 4=bueno 3=regular 2=malo 1=muymalo NR= no realizado

4.3 Cuadro 3.- Resultados del analisis de vitamina C en los jugos,
utilizando diferentes concentraciones de EHV (extracto de hojas de

vid) como antioxidante.

concentraciones de EHV (extracto de hojas de vid

Cuadro 3.- Resultados del analisis de vitamina C en los jugos a diferentes

Jugo de naranja dulce (Citrus sinensis)

Dias=| 0 | 7 | 14 | 22 | 28 | 35 | 4 | a9

| 56




% de EHV Vitamina C en 100 mL de jugo
0% 39 12 0 NR NR NR NR NR NR
0.50% 39 20 7 0 NR NR NR NR NR
1.00% 39 27 14 6 0 NR NR NR NR
1.50% 39 38 38 37 38 37 36 38 37
2.00% 39 39 39 39 38 38 39 39 39

Jugo de naranja agria (Citrus aurantium)

Dias= 0 7 14 21 28 35 42 49 56

% de EHV Vitamina C en 100 mL de jugo
0% 41 16 6 0 NR NR NR NR NR
0.50% 41 27 19 11 5 0 NR NR NR
1.00% 41 37 26 18 12 8 0 NR NR
1.50% 41 40 41 41 41 40 40 39 39
2.00% 41 41 41 41 41 41 41 41 41

4.4 Cuadro 4.- Resultados de la evaluacion de cambios organolépticos
en los jugos, utilizando diferentes concentraciones de EHV (extracto

de hojas de vid) como antioxidante.

Cuadro 4.- Resultados de la evaluacion de cambios organolépticos en los jugos
a diferentes concentraciones de EHV (extracto de hojas de vid

Jugo de naranja dulce (Citrus sinensis)

Dias=| o0 | 7 | 14 | 21 | 28 | 35 | 4 | 49 | 56
% de EHV Apreciacion de cambios organolépticos
0% 5 1 NR NR NR NR NR NR NR
0.50% 5 3 2 2 2 2 2 NR NR
1.00% 5 4 4 3 3 3 2 2 2
1.50% 5 5 5 4 4 4 3 3 3
2.00% 5 5 5 5 5 5 4 3 3
Jugo de naranja agria (Citrus aurantium)
Dias=| o0 | 7 | 14 | 21 | 28 | 35 | 4 | 49 | 56
Apreciacion de cambios organolépticos
% de EHV | Apreciacion de cambios organolépticos
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0% 5 1 NR NR NR NR NR NR NR
0.50% 5 3 2 2 2 2 2 NR NR
1.00% 5 4 4 3 3 3 2 2 2
1.50% 5 5 5 5 4 4 4 3 3
2.00% 5 5 5 5 5 5 4 4 4

5=6ptimo 4=bueno 3=regular 2=malo 1=muymalo NR= no realizado

5. Interpretacion y Discusion de resultados

- En la comparacion de los resultados mostrados en el cuadro 1, referido
a la estabilidad de la Vitamina C de los jugos de naranja dulce y naranja
agria con el cuadro 3 correspondientes a los mismos jugos, tratado con
diferentes concentraciones de EHV (extracto de hojas de vid), resulta
evidente el efecto de este antioxidante en la estabilidad relativa del
contenido de Vitamina C. Las concentraciones Optimas de estabilizacion

en 8 semanas se observa entre 1.5y 2 % del estabilizador.

- En cuanto a cambios organolépticos, se observa que el deterioro es
evidente aunque en las concentraciones mayores las alteraciones son

menores.

- Teniendo en cuenta que no se ha evaluado las caracteristicas de
estabilidad de otros componentes de los jugos de naranja dulce y
naranja agria, es de esperar que su descomposicion también afecte las
caracteristicas organolépticas. Dado los resultados positivos de este
estudio, es pertinente realizar estudios de estabilidad de otros

componentes de los jugos.
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La evaluacién de la estabilidad de la vitamina C, en el presente trabajo,
de ha realizado durante 8 semanas (56 dias), habiendo determinado las
concentraciones mas adecuadas del antioxidante, es conveniente

realizar estudios de anaquel durante periodos mas largo.

El presente estudio representa un avance importante en lograr

estabilizar los jugos de naranja dulce y naranja agria

. Conclusiones y recomendaciones

Conclusiones

El uso del antioxidante natural EHV (extracto de hojas de vid) resulta
eficiente para estabilizar la vitamina C contenida en los jugos de naranja

dulce y naranja agria durante 8 semanas.

Las concentraciones de 1.5 y 2.0 % resultaron las mas eficientes para

estabilizar la vitamina C contenida en el jugo de limén.

En cuanto a los cambios organolépticos, se nota desmejoramiento de la

calidad.

Menores concentraciones de 1.5 % originan pérdida muy rapida de

vitamina C e impacto negativo caracteristicas organolépticas.

Recomendaciones

Realizar las evaluaciones de la estabilidad de la vitamina C y de

cambios organolépticos, durante periodos mas largos.
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- Realizar las evaluaciones de la estabilidad de la vitamina C y de
cambios organolépticos, con concentraciones mayores de EHV (extracto
de hojas de vid).

- Realizar el estudio de estabilidad de otros componentes de los jugos de

naranja dulce y naranja agria.
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