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I— INTRODUCCION

La industrializacién de los juges de frutas ha sido si mp"’e un pro-
Eiema de difici! solucidn, a pesar de las muchas investi ggr iones

al respecto, especialmente en lo que se reficre a los jugos citricos.
Chile, a pesar de tener aptitudes exe euzlonaleq para el desarrollo
de la fruticultura, por sus condiciones favorables de clima v suelo, unido
a la situacién geografica privilegiada, no tiene este tipo de industria, pu-
diendo ser una de las de mayor envergadura. ¥ que junto con ser la solu-
cion ideal para absorber el exceso de produceién v la consiguiente utiliza-
cién de los sub-preductes. davia a nuestra poblacidn la posibilidad de ob-
tener alimentos e real valor dietético, ya que ciertos compenentes de los
jugos naturales presentan un importante rol en el organismo humano,
Es asi como, en nuestro pais existe una sobre produccién estacic-
nal de citrus, especialmente naranjas que lamentablemente no va comple-

mentada con una calidad adecuada, lo que hace imposible la exportacién
como producto fresco.
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OBJETIVO

La finalidad de esta investigacidn es observar: a) el comporta-
miento de nuestras naranjas a la industrializacién como jugo pasteuriza-
do; b) su conservacién a través del tiempo, a diferentes temperaturas de
almacenaje para asi determinar en que magnitud se producen los cambios
en su valor nutritivo y caracteristicas organoiépticas; y ¢) tratar de ob-
tener una solucién a los problemas ya expuestos como asi también reco-
mendar el establecimiento de la Industria de Jugos de Naranjas.

* Realizada en: Industria “CITRUS”, Industria “BROCKWAY"”, Fabrica de Conser-

vas “QUINTA NORMAL”, Laboratorio Tecnoldgico de la Secciéon Fruticultura y
Tecnologia.
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I1I.— RESENA BIBLIOGRAFICA

La elaboracién del jugc de naranjas se realizé basandose en las nor-
was va establecidas en los paises donde existe dicho producto en forma
industrial, ya que Chile carece aun de estas normas.

Para obtener un producto final de alto valor, es preciso que la ma-
teria prima a emplearse sea de 6ptima calidad. Es asi como, ésta debe ser
manejada con el mayor cuidado desde la cosecha hasta el punto de elabo-
raecién.

Cosecha

La cosecha de los agrios debe efectuarse cuando éstos han adquiri-
do las caracteristicas de madurez comercial. Para la elaboracién de sub-
productos, especialmente jugzos. se debe emplear exclusivamente la fruta
propiamente madura, pues en el caso contrario, o de fruta pasada de ma-
durez, o con dafios, dan como resultado una deficiente calidad del produc-
%o final.

Seleccion de la materie prima

La industria de jugos de frutas, originada en muchos casos por un
seo de utilizar los sub-productos de la elaboracién, emplea excedentes
fmtas o fruta inapropiada para el mercado como producto fresco, ya
sea por daf1c1ente confounaaon tamaﬁo color u otros defectog 1\30 es

51 oqamen’te

Esta seleccidn se refiere especialmente a madurez, variedad y da-
figs externos. En algunos paises, la fruta es seleccionada en el mismo huer-
o, Pero a pesar de esto, debiera ser sometida a una nueva seleccidn a su
iegada a la planta elaboradora. Generalmente se realiza sobre una huin-
cha transportadora v en forma manual.
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Lavado y Seleccién

El lavado de la fruta tiene tanta importancia como la etapa ante-
riormente descrita, yva que la materia prima trae desde los huertos, resi-
dnos de pulverizaciones, tierra, esporas de mohos y otros materiales ex-
trafios. En general se puede decir que, para realizar este lavado se em-
plean equipos que incluyen: un estanque de remojo y agitacién, donde el
agua lanzada a presién, v una huincha transportadora que sirve para rea-
lizar una segunda seleccién de la materia prima. El lavado comienza con
un simple remojo de la fruta, para soltar los materiales adheridos a la
piel de ésta. Puede realizarse con agua, o bien, agua y detergente (jabén
en polvo, fosfato trisédico, algtin aleali o materia! de base catistica).
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Enjuague

El enjuague tiene los mismos significados que el proceso de lava-
do v ademis sirve para extraer el resto de detergente que pudiera habesr
quedado adherido a la piel.

En alguncs sistemas de elaboracidn, la fruta pasa a un cilindro gi-
ratorio que Ia hace avanzar y donde recibe un lavado con agua a presién.

Puede emplearse agua pura o clorada.

En otres sistemas, este tanque especial, puede ser el primero ¥

tnico, o bien, ir acompaiiado de un dispositivo con escobillas para limpiar
exteriormente la fruta.

Seleccion y Clasificacion

La fruta sufre una nueva seleccién que préicticamente podria Ua-
merse revisién final, que sirve para eliminar Jos materiales extrafios que
pudieran ain quedar. Enseguida la fruta es clasificada por tamaiio, para
que en el caso de emplear maquinas extractoras, cada una de ellas pueda
operar con fruta de tamafic uniforme.

Bn alguncs sistemas, se recomienda después ce esta seleccidn so—
meter a la fruta a un tratamiento térmico, ya sea con agua caliente {80 &
82% C) o con vapor, para hacer més flexibles las células que contienen
aceite, y de este modo reducir la cantidad de éste, incorporado durante 1z
extraccién de! jugo. Hsta préctica no estd muy difundida especiaimente:
en las plantas donde existen mAaquinas cesaceitificadoras.

Eurtivecicn de les aceites esenciales como Sub-productos de la Naicije

En algunas industrias emplean méquinas extractoras de aceites
ezenciales sub-productos de amplio uso en la industria elaboradora de be-
bidas artificiales. Esta operacién se realiza antes de! cortado de la fruta.
Las maquinas extractoras, en general, consisten en un disco giratoric gue
posee estrias metélicas o de plistico, que efectian una abrasién de Ia cor-
teza donde se encuentran las células que contienen el aceite. El material
de la corteza de las naranjas asi obtenido se mezcia con agua v se deja
decantar en pozos especiales, para luego proceder a la separacién del acei-
te por medio de mAaquinas centrifugas. Hsta operacién favorece la incor-
poracion de aceites esenciales al jugo en grandes cantidades. Algunos in-
vestigadores indican que pequenas cantidades de aceite de la piel incor-
poradas al jugo, dan un aroma agradable y aumenta e! sabor, aunque hajo
ciertas condiciones pueden dar nacimiento a sabores objetables durante el
almacenaje. La incorporacién excesiva de aceites esenciales al jugo le co-
munica un decidido mal gusto, por lo tanto no seria recomendable extraer
los aceites antes de obtener el jugo mediante este procedimiento.
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1.— Cortado de la fruta

Esta operacidon puede realizarse a mano o madiante miquinas, Es-
tas Gltimas consisten en cuchillas circulares que automaticamente cortan

la fruta en dos mitades, v que en general van asociadas a las maquinas ex-
tracteras de jugo.

2.~ Extraccion del Jugo

La separacién del jugo de naranjas se basa en dos principios: mo-
liendo la pulpa con conos estriados giratorios y exprimido de jugo por
compresion.

Hayv numercsos disefios de magquinas extractoras siendo las mas
usadas en la actualidad las siguientes:

Extractor giratorio
Extracter en Linea FMC
Extractor Brown
Extractor Citro-Mat
Extractor Giratorio FMC

Debido a la accién corrosiva de los acidos de la fruta sobre los me-
tales, todas las partes metélicas de los equipos que estdn en contacto con
el jugo, deberan hacerse de materiales resistentes a dicha accién, con lo
cual, al mismo tiempo de prevenir la corrosidn de la maquinaria, previene
el efecto que tienen ciertos elementos como el cobre y el hierro sobre el
jugo.

3.— Tamizacion

En la mayoria de los sistemas, después de la extraccion el jugo es
sometido a una tamizacion, ya que puede contener materias en suspen-
sién.

Al realizar esta operacitn, debe tenerse cuidado de producir la me-
nor aireacidén posible del jugo.

Lo més comin es el empleo de tamizadoras dobles, que poseen ce-
cdazos con aberturas de 0,759 a 0,611 mm. o 0,611 a 0,400 mm. de didme-
tro.

Para reducir las particulas suspendidas de pulpa, algunas indus-
trias emplean la homogenizacién del jugo después de tamizado.

Desaceitificacion

Siempre el jugo extraido pcsee cierta cantidad de aceite, por tal
razén debe procederse a desaceitificarlo, haciéndolo pasar por un inter-
cambiador de calor mantenido bajo vacio, al cual llega en forma de una
delgada pelicula.
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El jugo recibe un calentamiento de mas o menos 529 C, de mane-
ra que e! vapor que contiene el aceite, es condensado posteriormente y lle-
vado a un decantador, donde el aceite, se separa como un estrato supe-
rior que flota sobre el agua. La parte inferior vuelve al desaceitificador ¥
el estrato superior se socmete a la centrifugacién.

Almibarado o agregacion de almibar

Previo a la agregacién de almibar, el jugo obtenido debe someter-
~se a un andlisis para conoccer su acidez y su contenido en sdlidos sclubles.

La cantidad de almibar a agregar dependera de la relacién obtenida de
estos dos factores, es decir, de la relacién soélidos solubles acidez.

Esta relacion se emplea también para la determinacion aproxima-
da de la madurez comercial de las naranjas.

La agregacién de aztcar o de almibar, fuera de mejorar el sabor
de los jugos, sirve como substancia preservadora.

Desaireacién

Los jugos de frutas generalmente retienen su sabor fresco y su
aroma méas completamente, cuando se preparan o se envasan en ausencia
de oxigeno, va que las oxidaciones tienden a degradar la calidad.

En el caso de jugos citricos, este dafio es bastante severo. Il oxi-
geno incorporado al jugo con el aire, durante la extrace ’n es absorbido
rapidamente por alguno de los componentes presentes en é! y a menos
que este oxigeno se elimine con prontitud, lo deteriorara y comunicara cua-
lidades sumamente desagradables especialmente sabor.

Ademas el 4cido ascorbico, el cual fuera de su valor nutritivo, tiene
accién preservadora en la retencién del sabor natural y color de los jugos,
durante el almacenaje, es inestable en presencia de oxigeno.

Como la mayoria de las frutas contienen oxigeno y otros gases en
sus espacios intercelulares, parte de ellos se disuelven y son absorbidos
por el jugo. Es por esta razén que, aunque existan maquinas extractoras
de jugos que actiian en una atmésfera inerte, se ha encontrado muy ttil
someter al jugo inmediatszmente a un vacio que sirve para desairearlo.

Existen muchos procedimientos para la desaireacién de los jugos,
pero todos ellos se basan en un mismo principio, v que en restimen con-
sisten en lanzar el jugo tamizado, a gran velocidad a través de una peque-
fia boquilla, contra la base en forma de ctpula de un estanque que esta
colecado bajo un vacio que varia entre 720 a 736 mm. de Hg. De esta ma-
nera el jugo corre en delgadas laminas conteniendo numerosas burbujas
de aire, que en estas condiciones se expanden y se rompen.

La eficiencia de la desaireacién de la temperatura, vacio v tipo
desaireador. Los mejores resultados se han cbtenido cuando la relacién
vacio v temperatura del liquido es tal, que ocurre una leve ebullicidn.
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Pasteurizacion

Los jugos de frutas no dedicados al consumo inmediato pueden ser
tratados por algln proceso de preservacion, para evitar daflos posteriores.

E1 método comercial més importante de preservacidn es la pasteuri-
zacién, en sus métodos clasicos: baja temperatura durante largo tiempo o
alta temperatura por corto tiempo de calentamiento.

El tratamiento inadecuado mediante el calor, durante la pasteuri-
zaeién, va sea por calentamientos muy largos o muy altos, dan lugar al
desarrollo de un desagracable sabor a cocido y pérdida de! bouguet deli-
cadc de estos jugos. ‘

Se ha determinado, a través de numerocsos estudios, que el sistema
ideal es el de pasteurizacién rdpida o instantdnea, empleando temperatu-
ras suficientemente aitas, en el minimo de tiempo.

Referente al equipo a usar, se ha determinado que el mas efectivo,
es el pasteurizador rapido de serpentin o espiral, que en resumen consiste,
en un estanque cerrado herméticamente, al cual se le invecta vapor v en
cuyo interior estd colocado el serpentin de material resistente a la accién
de los écidos del jugo. Este serpentin conduce el jugo en capas delgadas,
de tal manera que recibe el calentamiento en forma instantinea, evitando
que el producto tome sabor a cocido. Sin embargo este equipo tiene pro-
blemas el de ser inadecuado bajo el punto de vista sanitario.

Envases

Existen varios tipos de envases empleados por las industrias ali-
mentarias, siende los mis cominmente conocidos los de hojalata v de vi-
dric. .

Al emplearse envases de hojalata pura, se produce un blanguea-
mientc del! eoler de les jugos de frutas e imparte un sabor caracteristico,
el cual aparentemente se cebe a la accidén reductora del estafio de la hoja-
Iata. Debido a esto se ha recomendado el uso de envases de hojalata bar-
nizados o esmaltados.

TLos envases de vidrio se emplean casi exclusivamente en las fabri-
cas primitivas de jugos naturales v en la elaboracién de bebidas artifi-
ciales.

Llenado de los envases

El jugo pasteurizade, es transportado mediante bombas a las ma-
quinas llenadoras, dende es mantenido a una temperatura aproximada
de 859 C.

El paso del jugo debe ser sincronizado, es decir, que el ritmo de la
maquina llenadore, rea igual al flujo del pasteurizador para que el jugo
permanezca el minimo de tiempo sin envasar.

Cualguier tipo de envase que se emplee, debe ser lavado y esterili-
zado previamente.
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Vacio de los Envases

La importancia del vacio en los envases radica:

a) en el caso de envases de hojalata, para mantener una posicién
concava de los extremos de los envases durante el almacenaje.

b) Reduceién del oxigeno en el espacio superior, evitando la co-

rresion interna de la hojalata, ya que el oxigeno causa descoloracién de
muchos productos.

¢) Evitar la oxidacién de la vitamina C y vitamina A, que dan to-
mo resultado la pércdida del valor nutritivo.

d) Prevenir la distorsién permanente de las tapas durante los pro-
cesos térmicos.

En el caso de envases de vidrio, el espacio superior, no debe ser
menor que e! 6% del volumen del envase, medido a la temperatura de ta-
pado, porque inferior porcentaje, no permitiria la expansién cel conteni-
do durante la elaboracién y las tapas serian desplazadas.

Enfriantiento

Para el enfriamiento de los envases se emplean diferentes siste-
mas. Cuando se trata de envases de vidrio, deben ser sometidos a un en-
friamiento gradual v rapido, empleando pulverizaciones de agua a dife-
rentes temperaturas, o bien, pulverizaciones gue varian desde una luvia
tinisima hasta la total inmersién en agua fria.

Almacenaie

Las condiciones hajo las cuales, los alimentos envasades son alma-
cenados, frecuentemente determinan la calidad vy valor nutritivo de éstos.

Fuera de otras condiciones, como son la ubicacidén de la bodega,
el piso, la luminosidad v la ventilacién, es la temperatura el punto mis
importante en la mantencién de los alimentos envasados.

Los jugos de frutas pasteurizados, aungue estables a la descompo-
sicién por organismos, sufren cambios de sabor vy contenido de vitaminas
durante e! almacenaje.

Efecto del almacenaje sobre el contenido de vitaminas en los alimentos
envasados

Puesto que los alimentos envasados, son generalmente guardados
durante un relativo corto tiempo, el efecto del almacenaje sobre el conte-
nido de vitaminas, se ha considerado como un problema extremadamente
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importante. La temperatura y el largo tiempo de almacenaje son las va-
riables que afectan las pérdidas de vitaminas, la calidad y por ende el va-
lor nutritivo.

El término de calidad, se refiere a la aceptabilidad como alimento,
que tiene tanta importancia del contenido nutritivo, desde el punto de vis-
ta comercial.

Existen numerosas investigaciones respecto de la retencién de vi-
taminas en jugos, almacenados a través del tiempo y a diferentes tempe-
raturas.

Relacion contenido de vitaminas — sistema de elaboracién.

En general, la retencién de dcido ascérbico en jugos citricos esta
relacionada con:

a) Ausencia de cobre u otros metales, los cuales pueden catalizar
la oxidacién del dcido ascédrbico en el jugo.

b) Evitar la incorporacién de aire en el jugo, durante cualquier
paso en la elaboracion.

¢) Desaireacién total del jugo.

d) Uso de pasteurizadores rapicos tubulares o de serpentin, en vez
de les de tipo caldero.

e) Alto vacio en los envases y reducir el espacio superior a un mi-
nimo.

Se puede agregar, que con pH bajo el tratamiento térmico rapido,
requerido para la esterilizacidén, se favorece para la retencidén de todas
las vitaminas, Ya que los resultados obtenidos, en envases de vidrio y de
hojalata, almacenadoes a diferentes temperaturas, indican muy poca di~
ferencia entre ellos.

Alteraciones de los jugos

En resumen, se pueden mencionar entre las mas importantes alte-
raciones en los jugos de frutas, las siguientes:

a) Fermentaciones.— Se deben generalmente a las levaduras que
se inducen en los jugos.

b) Formacion de mohos.— Los frutos agrios contienen variables
cantidacdes de esporas de diversos mohos las que pueden desarrollarse en
la superficie, del jugo especialmente cuando en el espacio vacio quedan
suficientes cantidades de oxigeno.
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c) Altercciones en el aroma.— El aroma especifico de los jugos
de agrios, es dado por substancias que difieren por completo de la com-
posicidn de los aceites esenciales de la piel. Se encuentran en cantidades
pequefiisimas y en general, se deterioran o evaporan rapidamente, aun-
que les jugos no sean sometidos a temperaturas elevadas.

Al exprimir el jugo, cierta cantidad de esencia de la corteza pasa
a combinarse con estas substancias aromaéticas, produciendo una descom-
posicién y por lo tanto el desarrollo de sabores y aromas extrafios, que se
deben probablemente a alteracién o hidrélisis en el medio 4cido de! jugo
v a la polimerizacién de sus terpenos.

d) Alieraciones en el sabor.— Los cambios producidos en el aro-
ma no son las Gnicas causas del desarrollo de sabores extraiios v se cree
existen otros atn desconocidos, pero que se deben sin duda alguna a la
accion de las enzimas que descomponen a las proteinas.

e) Alteracioues en ¢l color.— A menos que los jugos industrializa-
dos ce los citrus se almacenen en frio o se conserven con anhidrido sulfu-
rogo, su color cambiard gradualmente, a medida que el tiempo pasa, hasta.
hacerse totalmente pardos. Bl pardeamiento o ennegrecimiento de los ju-
gos no representa un cambio en g condicién de su materia colorante, sing
que, al parecer tiene su origen en transformaciones que afectan a algu-
nos de sus componentes mds importantes.

f) Pérdida de la vitainina C.— Las pérdidas de vitamina C, se de-
ben enteramente a la presencia de coxigeno y a la temperatura de alma-
cenaje. Muchas transformaciones, especialmente los cambios de color ¥
sabor que se presentan en los juges de frutas, durante el almacenaje co-
rren paraleles con la progresiva disminucion de la cantidad de dcido as-
corbico.

Sub-productos

La cantidad de sub-productos aprovechables, obtenidecs de la in-
dustria de los jugos citricos, es bastante grande. En estas industrias de-
rivadas de la elaboracidén de jugos, se puede emplear ademas la sobrepro-
ducecién de frutas, como también la fruta no comerciable v la no apta pa-
ra la elaboracién de un jugo de calidad.

Entre los innumerables subproductos se puede mencionar la pecti-
na, acido citrico, vinagre, aceite esencial, glucésidos, dcido ascérbico, al-
dehidos, terpencs v alcoholes.

Ademaés del uso que se puede hacer de la pulpa y cdscara en la pre-
paracién de dulees, confites, concentrados, ensilado, pastas y productos
deshidratados,
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Por Ej. de 1.000 Kg. de corteza, se obtienen:

Aceite esencial .. 1,5 Ke.
Terpenos ... 0,6 7
Aldehidos . ... 20,0 7
Metanol ... ... ... 1,0 7
Etanol U 15,6 7
Vitamina C .. .. . 20,0 7
Acido citrico ... 1,56-3,0 7
Glucésidos ... , 1,0 7

Ademés puede obtenerse vitamina C a partir de la pectina de la
piel de los agrios.

Control de Calidad

Bl control de calidad puede ser tomado bajo dos puntos de vista
diferentes: condicién sanitaria del producto y caracteristicas definidas
del producto que se ajusten a normas de calidad establecidas. Respecto
de la condicién sanitaria, se toman en cuenta tedes los factores que tie-
nen relacién directa con la salud de los consumidores. El control de los
productos ya elaborados debe ir complementado con un estudio o analisis
de las condiciones sanitarias de las plantas elaboradoras.

A pesar de la gran impertancia que tiene el indice sanitario no
constituye por si solo una clasificacién de los productos y debe ir acompa-
fiado por el analisis de los otros factores, como son: color. sabor v aroma.

Dentro del segundo factor, es decir, normas de calidad, debe pres-
tarse atencién a los diferentes indices de aceptabilidad de los productos.

Microbiologia del jugo de naranjas

Aunque practicamente estéril, mientras se encuentra en el endo-
carpio, el jugo presenta invariablemente después de su extraccién una
abundante microfiora, consistente en levaduras, bacterias v esporas de
mohos. Todos estos micrcorganismos ce incorporan al jugo extraido por
diferentes medios: contacto de la piel con ciertas partes de la magquinaria,
manos de los operarios v medio ambiente.

Relacidn temperatura microoryailisnios:

El tratamiento de esterilizacién es siempre aconsegjable para la
destruccién de microorganismos nocives ya que el simple lavado, emplea-
do como Gnico medio sanitario, a pesar de remover muchos microorganis-
mos de la superficie no es suficiente.

Lo més efectivo contra cualquier tipo de microorganismos, como
también para favorecer el sabor del producto y otras condiciones propias
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de éstos, el empleo de rapidez y evitar en lo posible el contacto del jugo
con el aire.

Relacién pH-microorganismos

El jugo proveniente de naranjas sanas, es un producto estéril, y se
ha hecho grandes esfuerzos por mantenerlo con el contenido bacterial mas
bajc posible.

Se dice que las limonadas son decididamente germicidas, como asi
también los jugos de naranjas, mangos y sandias, teniendo una accién
destructiva de varios organismos e incluso el Clostridium botulinum y su
toxina. De aqui que la infeccién bacterial! en estos productos es escasa y
por lo tanto el proceso o tratamiento térmico, es necesario darlo solamen-
te para destruir organismos acido tolerantes: (levaduras y hongos).

Relacién lovado microorganismos

La operacién de lavado de la fruta tiene tanta importancia como
la pasteurizacién o desaireacién de los jugos, y mediante esto disminuir
el numero de microorganismos presentes en la piel y que de otra manera
serian incorporados al jugo, a través de los diferentes procesos de elabo-
racién.

Al mismo tiempo debe tenerse sumo cuidado con el lavado del equi-
po empleado.

III.— METODO

Jugo de naranjas

Para la realizacion de esta investigacién, se emple6é dos métodos
diferentes en cuanto a la elaboracién, de acuerdo con la obtencién de la
materia prima.

Método a.

La materia prima, jugo, se obtuvo directamente de la industria
CITRUS, utilizada como base para la elaboracién de Orange Crush v se
elabord en la Fabrica de Bebidas Gaseosas Brockway. Este mZtodo sélo
incluy6 naranjas de variedad chilena.

Método D.

La materia prima, naranjas, se obtuvo en el propio huerto, pro-
piedad del Sr. Adolfo Larrain V., en Mallarauco, mediante cosecha ma-
nual oportuna y transporte adecuado, y que se elabor6é en la Planta Pilo-
to del Ministerio.

Este método incluyé naranjas de variedades chilenas y Washing-
ton.
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En ambos métodos, se empled normas ya establecidas para la ela-
boracién de tales productos, pero con algunas diferencias entre ellos.

El método de elaboracién realizado en la Fabrica de Bebidas Ga-
seosas Brockway, en resumen, se rigid por la siguiente pauta:

1.— La materia prima, naranjas, llega a la planta elaboradora en
camiones u otros medios de transporte, cargados a granel.

2.— Descargue de la fruta con palas a canastos.

3.— Vaciamiento de canastos a una huincha transportadora para
efectuar una seleccién muy rudimentaria.

4.— Lavado en agua fria por inmersién y con agitacién manual.

5.— Extraceién de aceites esenciales de 1a piel.

6.— Cortado de la fruta en dos mitades.

7T.— Extraccion del jugo mediante conos o pifias giratorios, colo-
cacdos en mesas extractoras especiales.

8.— Tamizacién del jugo para separar cierta cantidad de pulpa,
membranas carperales v semillas.

9.— Agregacién de almibar, después de determinar su acidez y
contenido en sdlidos solubles.

10.— El jugo tamizado y almibarado, fue transportado a la in-
dustria Brockway, donde se sometié a una nueva tamizacion.

11.— Desaireacién del jugo.

12.— Pasteurizacidn, con agua caliente como fuente de calor.

18.— Llenado de botellas en caliente.

14.— Tapado de los envases mediante una méquina semiautoma-
tica.

15.— Esterilizacién de las tapas por inmersiéon en agua caliente
de los envases, por espacio de dos minutos.

16.— Enfriado de los envases mediante duchas e inmersién poste-
rior en agua fria.

17.— Encajonado y almacenaje a temperatura ambiente y en fri-
gorifico (2% a 69 C).

El método realizado en la Planta Piloto del Ministerio, presenta
algunas variaciones con respecto al anterior.

1.— La fruta fue cosechada directamente en el huerto y conve-
nientemente transportada.

2.~ Lavado de la fruta en agua fria con detergente, por inmer-
siom.

8.— Enjuague con agua a presion.

4.— Seleccién en correa transportadora.

5.-— Precalentamiento de la fruta, por algunos segundos, para dar
flexibilidad a las células que contienen el aceite.

6.— Cortado manual de la fruta.
) 7.~ Extraccion del jugo mediante méaquinas extractoras indivi-
duales (Jugueras).
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El resto del proceso siguié la misma pauta del anterior con la
sola excepcién de que en la pasteurizacién se usé vapor como fuente de
calor.

Debido a que en Chile no existe esta industria de jugos citricos, la
maquinaria necesaria para tal estudio debié disefiarse y construirse, como
es €l caso del desaireador y el pasteurizador, tratando de asemejarse lo
més posible a la empleada por las grandes industrias de otros paises. El
resto cel material utilizado, debié adaptarse a este tipo de elaboracién,
por ej: maquina lavadora, seleccionadora, tratamiento de vapor, pulpa-
dora, extractoras eléctricas, tapadora manual, estanques, etc.

IV—DETERMINACIONES
Identificacion de la Materia Prima

Para la identificacién de la materia, se emple6é un sistema de for-
mulario usado por la industria “CITRUS”, con algunas modificaciones.

Fuera de los datos de procedencia fecha de recepcién, variedad,
productor, se realizan los siguientes analisis: porcentajes de defectos; co-
lor de la piel y del jugo; porcentaje de piel, pulpa, jugo y semillas; sabor,
aroma, sélidos solubles, acidez, relacién Brixjacidez, extracto seco, pH, vi-
tamina C.

Estos andlisis se realizaron en una muestra de materia prima ob-
tenida al azar.

Andlisis y clasificacion del jugo de naranjas elaborado

Las determinaciones se realizaron tomando como h-se el Standard
norteamericano para jugo de naranjas enlatada, establecido por la Ley
de Alimentos, Drogas v Cosméticos de Estados Unides, al cuzl se le hi-
cieron algunas modificaciones.

Este Standard considera como factores de calificacién: Color, Pre-
sencia de Defectos y Sabor, estableciendo los grados: A o Fantasia, gra-
do C o Standard y el grado Ss o Sub-standard.

Incluve ademés andlisis de vacio verdadero de los envases, sélidos
solubles, pH, acidez, relacién Brix|acidez, grado de coagulacién o sedi-
mentacién, extracto seco y vitamina C.

V.— RESULTADOS
Identificacion de la Materia Prima.

Los resultados de los analisis efectuados se presentan en el Cua-
dro N° 1,

Determinaciones y Calificacion del Jugo Flaborado.

Los resultados de los andlisis efectuados se presentan en el Cua-
dro N©° 2.

Porcentaje de Retencion de Vitamina C.
Estos resultados figuran en el Cuadro N9 3.
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Comparacién entre las muestras.
Muestras almacenadas al medio ambiente.
Color.

a) Variedad Chilena.
19 Muestra D.
29 Muestra A.
39 Muestra B.

b) Variedad Washington.
Muestra C. = Muestra E.

Presencia de Defectos.

a) Variedad Chilena.
Muestra A, = Muestra B. = Muestra D.

b) Variedad Washington.
Muestra C. = Muestra E.
Sabor,

a) Variedad Chilena.

1° Muestra D.
Muestra A. = Muestra B.

Muestras almacenadas en frigorifico.

Los resultados obtenidos en esta comparacién fueron iguales a los
obtenidos con las muestras almacenadas al medio ambiente.
Comparacién entre las muestras almacenadas el medio ambiente y
las mauestras almacenadas en frigovifico.
Color
a) Variedad Chilena.

Muestra A. medio ambiente = Muestra A. frigorizada.
Muestra D. medio ambiente = Muestra D. frigorizada.
Muestra B. medio ambiente mejor que Muestra B. frigorizada.
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b) Variedad Washington.

Muestra C. medio ambiente = Muestra C. frigorizada.
Muestra E. medio ambiente = Muestra E. frigorizada.

Presencia de defectos.

a) Variedad Chilena.

Muestra A. medio ambiente = Muestra A. frigorizada.
Muestra B. medio ambiente = Muestra B. frigorizada.
Muestra D. medio ambiente = Muestra D. frigorizada.

b) Variedad Washington.

Muestra C. medio ambiente = Muestra C. frigorizada.
Muestra . medio ambiente = Muestra E. frigorizada.

Sabor,

a) Variedad Chilena.

Muestra A, medio ambiente = Muestra A. frigorizada.

Muestra B. medio ambiente mejor que muestra B. frigorizada.
Muestra D. medio ambiente = Muestra D. frigorizada.

bh) Variedad Washington.

Muestra C. medio ambiente peor que Muestra C. frigorizada.
Muestra E. medio ambiente = Muestra E. frigorizada.

VI— INTERPRETACION Y DISCUSION DE LOS RESULTADOS

Muestras almacenadas al medio ambiente.
Muestra A.

Tcs resultados obtenidos, en los anéalisis de estas muestras, duran-
te cinco meses de almacenaje, demostraron que, el pH y la acidez expre-
sada como Acido citrico anhidro, son normales y se mantienen sensible-
mente iguales entre ellos.

La acidez de las naranjas, es superior a la determinada por otros
investigadores, en otros paises.

Los sélidos solubles, expresados como porcentaje Brix, se mantu-
vieron constantes.

Como consecuencia légica, la relacion Brixlacidez, fue también
uniforme, es decir, se mantuvo constante la relacién dada en un comienzo
de la elaboracién y que fue considerada como ideal para cada una de las
muestras.
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Con respecto al vacio verdadero determinado, es adecuado, tanto
para nuestras propias condiciones de altitud como para las de otros paises
de mayor altitud.

El contenido de vitamina C. determinadco, corresponde al indicado
por diversas investigaciones, para los jugos de naranjas.

Los porcentajes de retencidn indican que el proceso de desairea-
cién fue bastante satisfactorio, yva que las pérdidas de acido ascdrbico es-
tan directamente relacionadas con la presencia de agentes oxidantes.

Sometidas las muestras al Standard norteamericano, el factor cau-
sante de la mayor parte de los resultados Sub-standard, fue el sabor. Este
presentd un ligero amargor, que sin duda, se debe a la deficiente selec-
cién de la materia prima y mal trato de la misma, desde la cosecha hasta
su llegada a las plantas elaboradoras.

Muestra B.

El rango pH, es algo inferior al determinado en el caso anterior.
Este valor no sufrié variaciones a través del tiempo. La acidez presento
valores méas elevados en esta muestra, ya que la materia prima contenia
un alto porcentaje de fruta verde.

El porcentaje Brix, no merece reparos, como tampoco la relacién
Rrix acidez, cuyos valores permanecieron inalterables.

El vacio verdadero, puede estimarse satisfactorio.

La vitamina C, a pesar de estar en menor cantidad que la mues-
tra A, se mantuvo bastante estable.

Analizamos las muestras conforme a las tolerancias del Standard
v mostraron una alta incidencia en la calidad Sub-standard, debido princi-
palmente a las condiciones indeseables del jugo en cuanto a sabor v color.

Muestro C.

El pH y la acidez citrica, son normales. Esta muestra, fue la que
presentd la mayor acidez. E! contenido de sélidos solubles figura también
dentro de lo normal. La relacién Brix acidez sufrié variaciones, pero sin
mayor significacion.

La retencién de vitamina C, fue estable.

Las objeto de anilisis, mostraron una alta calidad, bastante uni-
forme respecto a los tres factores de calificacion.

Muestra D.

Los valores correspondientes al pH, acidez sélidos solubles.

Kl vacio verdadero, figura entre los mejores obtenidos. El conte-
nido de vitamina C, a través del tiempo.

La calificacién acus6é una alta categoria, excepto en el peniltimo
anélisis, que disminuyé debido a los factores color y presencia de defectos.
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Muestia E.

El valor del pH mostré ser el més inferior de todas las muestras,
sin presentar variaciones en cinco meses de almacenaje. La acidez citrica
es aceptable y uniforme, al igual que el porcentaje Brix v la relacién Brix!
acidez. La vitamina C, se mantuvo estable.

Las determinaciones de vacio verdadero, dieron cifras altamente
satisfactorias.

La calidad del producto, de acuerdo con las exigencias del Stan-
dard, alcanzdé un grado Fancy o Fantasia, en los tres primeros meses, dis-
minuyendo posteriormente a un grado Standard, debido al factor color,
aunque tal disminucién, estadisticamente no fue significativa.

Muestias alimacenadas en frigovifico.

Muestra A.

E! pH v la acidez citrica. acusaron resultados similares a la mues-
tra correspondiente, almacenada al medio ambiente.

El centenido de sélidos solubles y la relacién Brix acidez no me-
recen objeciones.

&l vacio verdadero se moestrd bastante aceptable.

La vitamina C. fuvo una retencién significativa.

Comparadas lag muestras con el Standard, acusaron un grado C, o
Standard de calificacién, en los tres primerds anélisis, pero posterior-
mente dizminuyvd a un grado Ss o Sub-standard, especialmente por e! fac-
tor color. '

Muestira B.

Los valores de pH v acidez no presentaron variaciones. Los s6li-
dos solubles ¥ la relacidn Brix acidez se mantuvieron sin alteraciones. El
vacic verdadero que acusan les andlisis es semejante a los determinados
en las muestras anteriores. Referente al porcentaje de retencién de vita-
mina C, fue satisfactorio.

Comparadas las muestras con el Standard, dieron un grado Sub-
standard, todas ellas, especialmente debido a los factores color v sabor. Es-
tas muestras fueron las de méas baja calidad.

Muestra C.

El pH imostré variaciones en cada analisis, que posiblemente se de-
bieron a defectos en sus determinaciones. Pero en general se mantuvo
uniforme. La acidez no sufrié alteraciones.
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El porcentaje Brix acidez, se mostraron totalmente uniformes. El
vacio verdadero determinado en los envases no merece reparos. El porcen-
taje de retencién de vitamina G, fue satisfactorio.

La calidad determinada mediante el Standard, dio como resultado
un grado Faney o Fantasia en los cuatro primeros andlisis, disminuyendo
a un grado Standard posteriormente debido al factor color, el cual pre-
sentaba cierta tonalidad parduzcea.

Muestra D.

Los valores de pH se mantuvieron estables, al igual que los corres-
pondientes a la acidez citrica.

El contenido de sélidos solubles fue uno de los mas uniformes. La
relacion Brix'acidez no sufri6é alteraciones. E! vacio, fue el mejor, com-
parado con e! obtenido en ctras muestras.

El contenido de vitamina C, mostrd variaciones bastantes notorias,
acusando alti-bajos que sin duda se debieron principalmente a errores en
su determinacién. A pesar de esto el porcentaje de retencién fue satisfac-
toric.

Analizados los envases conforme a las tolerancias del Standard,
diercn como resultado una categoria o grado Fantasia.

Muestrag E.

El pH v la acidez, al igual que en la inuestra correspondiente, al-
macenada al medio ambiente, permanecieron uniformes a través del tiem-
po. El porcentaje Brix y la relacién Brix acidez, no merecen objecién al-
guna, La retencién de vitamina C, disminuyé al cabo de cineo meses, aun-
que esto no fue altamente signiticativo. El vacio verdadero fue semejante
al encontrado a los deméas anilisis.

Una vez sometidas al Standard, las muestras dieron el mejor resul-
tado en cuanto a calidad, ya que en todos los analisis lograron un grado A
o Fantasia.

VII— CONCLUSIONES

1.— Se observd el comportamiento de naranjas de variedades Chi-
lena y Washington, a la industrializacién como jugo pasteurizado, a par-
tir de materia prima obtenida de dos fuentes diferentes:

a) A partir del jugo va extraido, en la industria “CITRUS”, v que
sirve como base a la elaboracién de “Orange Crush” y

b) A partir de fruta cosechada en el mismo huerto y sometida a

las exigencias que esta fruta requiere para obtener un producto de buena
calidad.



CONSERVACION DE JUGO DE NARANJAS POR PASTEURIZACION 55

2.— Examinada la materia prima, mediante el analisis de identi-
ficacién se determiné, que en el primer caso, habfa un alto porcentaje de
unidades golpeadas, verdes y partidas. Este inconveniente fue eliminado
en el segundo caso, en que se tomaron todas las precauciones, tanto en la
cosecha como en el transporte de la fruta. Esto va a influir indudablemen-
te en la calidad del producto final obtenido.

3.— El tratamiento que se da a la fruta desde la cosecha, hasta su
llegada a los centros de elaboracién, es altamente deficiente.

4.— El rendimiento en jugo de las naranjas de la variedad Chile-
na procedentes de San Vicente y Mallarauco, fluctué entre 29,7 v 37,4 %.
La variedad Washington, tuvo un rendimiento que varié desde un 30,4
a un 42,9%. Este resultado puede considerarse contrario a lo esperado,
puesto que las naranjas de la variedad Chilena, son esencialmente jugo-
sas. Estas variedades, debido a su rendimiento en jugo, v siendo las que
existen en mayor proporcién en nuestro pais, podrian destinarse a la in-
dustrializacién.

5.— Todas las muestras obtenidas, se sometieron a dos tratamien-
tos de almacenaje diferentes:

a) Un tratamiento de almacenaje fl‘iQ‘Ol‘iZﬂdO, con temperaturas de
2a6°C
3 y

bh) Un tratamiento de almacenaje a la temperatura ambiente.

6.— Analizadas estas muestras a través del tiempo con intervalos
de un mes entre uno v otro andlisis, se determiné que el porcentaje de re-
tencidn de vitamina C o acido ascedrbico, en ambos tratamientos fue de al-
rededor de un 92%.

T.— La acidez, expresada en porcentaje de acido citrico anhidro,
salvo pequefias variaciones, se mantuvo uniforme, tanto en las muestras
frigorizadas, como en las almacenadas a la temperatura ambiente.

8.— Los sélidos solubles, expresados en grados Brix, no presenta-
ron variacién alguna, en los dos tratamientos.

9.— Como consecuencia légica, la relacién Brix acidez, no experi-
mentd cambics. Es decir, que la relacién observada en el Gltimo anéilisis
fue la misma que dio al producto al ser elaborado.

10.— De los resultados obtenidos en la determinacién del pH, se
desprende que existen variaciones ain cuando el valor del primero y Glti-
mo andlisis fueron similares, en las muestras de ambos tratamientos.

11.— El grado de sedimentacién fue altamente notorio en los dos
tratamientos. Siendo mayor en las muestras elaboradas con jugo prove-
niente de la industria “CITRUS”.
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Se puede decir, que esta sedimentacién se debe especialmente a la
falta de continuidad en el proceso de elaboracién y a la temperatura da
pasteurizacidén.

12.— El vacio determinado en todas las muestras, puede conside-
rarse satisfactorio, para nuestras condiciones geogréaficas, e incluso no
dificultaria la exportacién a paises con mayor altitud.

13.— Las caracteristicas organolépticas pueden estimarse acepta-
bles. El color ha mostrado, en el caso de las muestras cuyo jugo se obtu-
vo en la “CITRUS”, una marcada tendencia hacia la coloracién verdosa,
en cambio, el jugo obtenido de naranjas cosechadas cuidadosamente, pre-
sentaban una coloracidon tipica de dicho producto.

I.a coloracion diferente que presentan las naranjas en su piel con
respecto al! jugo, se debe a que en Chile la coloracidn anaranjada de la piel,
aparece completamente madura, debido a factores de clima, suelo, varie-
dad v nutrientes.

Fstos resultados vienen a demostrar claramente el efecto que tiene
el no realizar una eficiente seleccién de la materia prima destinada a la in-
dustrializacidn. )

E! aroma vy el sabor, también presentaron una variacién relaciona-
da directamente con la calidad de la materia prima. En general, en todas
las muestras se presentd un sabor amargoso, que se debe principalmente
al método de extraccion.

14.— E] resultado obtenido en el estudio bacteriolégico, puede con-
siderarse satisfactorio, ya que éste mostré un Indice Coli igual a O, es
decir, la no existencia de micreoorganismos del grupo coliforme. Por otra
parte las colonias observadas, de acuerdo a su aspecto exterior, parecen
ser s6lo gérmenes sapréfitos del medio.

15.— El alto porcentaje de desecho que proporciona este tipo de
industrializacion, como son las cascaras, pulpa y semillas, permitiria la
obtencidén de sub-productos de gran importancia econdémica,

16— En resumen, puede concluirse que la industrializacién de
muestras de naranjas, como jugo natural, v siempre que esta se realizara
tomando en cuenta todos los factores adversos, seria una eficiente solu-
¢ién a los problemas que actualmente se presentan.

Aparte de los ya expuestos, la implantacién de una industrializa-
cién generalizada de esta fruta proporcionaria a nuestra poblacién un ali-
mento de real valor dietético, especialmente por su alto contenido en vi-
tamina C.
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VIIIT. RESUMEN

Se observo el comportamiento de dos variedades de naranjas cul-
tivadas en Chile, a la conservacién como jugo pasteurizado, a partir de
materia obtenida de dos fuentes diferentes:

a) A partir del jugo ya extraido, en la industria “CITRUS”, v que
sirve como base a la elaboracién de ** Orange Crush”, v

bh) A partir de fruta cosechada en el mismo huerto v sometida a
las exigencias que ésta requiere para obtener un producto de buena cali-
dad.

La elaboracién del jugo de naranjas pasteurizado, se realizé, ba-
sandose en normas va establecidas v sometido a las exigencias del “Es-
tandar norteamericano para el jugo de naranjas enlatado”, establecido
por la Ley de Alimentos, Drogas y Cosméticos, de los Estados Unidos,
con algunas modificaciones, ya que en nuestro pais no existe estandares
de este tipo.

La finalidad de la investigacién es observar el comportamiento de
nuestras naranjas a la industrializacién como jugo pasteurizado v su con-
servacién a través del tiempo a diferentes temperaturas de almacenaje.
Y. al mismo tiempo determinar en qué magnitud se producen los cambios
en su valor nutritivo v caracteristicas organolépticas. Ya que de esta ex-
reriencia, pueden obtenerse soluciones a los problemas de sobreproduc-
cibn v exportacidén, que presentan los citrus de Chile.

Se elabord 750 botellas de jugo, correspondientes a las variedades,
Chilena y Washington, cuya materia prima fue previamente identificada.

El producto envaszado, se sometié a dos temperaturas de almace-
naje diferentes, es decir, parte almacenada en cAmaras frigorificas (29 a
6% C), v otra parte mantenida a la temperatura ambiente (182 a 28° ().

Los andlisis se realizaron a través del tiempo basandose en el es-
tandar mencionado anteriormente,

Ademds se realizd un andlisis bacteriolégico, ya que el estado sani-
taric de un producto elaborado, es un factor fundamental dentro de la ca-
lidad de él.

Los resultados de la investigacién, permiten deducir las siguientes
ccnelusiones principales:

1) La cosecha ce las naranjas en Chile, se realizé en forma bas-
tante rustica y practicamente sin tomar en cuenta el indice de madurez.
Ademas el transporte a los centros de elaboracién se efectiia por medio
de camiones, donde la fruta es cargada a granel.

2) El rendimiento en jugo, dio como resultado un mayor porcen-
taje en la variedad Washington que en la variedad Chilena.

Este resultado, indicaria que ambas variedades podrian ser des-
tinadas a la industrializacién como jugo natural.
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3) La cantidad de vitamina C, se mantiene préacticamente inaltera-
ble en los jugos almacenados, tanto a bajas temperaturas como a la
temperatura ambiente,

4) Los resultados obtenidos en la determinacién de la acidez, pH,
sélides solubles y relacién Brix acidez, demuestran que la variacién a tra-
vés del tiempo, es minima. Esto influye directamente, en el sabor del pro-
ductec, ya que esta directamente ligado a estos factores.

5) El vacio verdadero determinado en los envases, es bastante sa-
tisfactorio para las condiciones de altura de nuestro pais. Ademis este
factor no impediria la exportacién a paises con mayor altitud.

6) Las caracteristicas organolépticas, al cabo de cinco meses de
almacenaje,se mantuvieron bastante estables salvo en las muestras cuyo
jugo se obtuvo en la industria “CITRUS”. As{ también, respecto al sabor,
éste fue superior en las muestras frigorizadas, aunque en general, se pre-
senté en todas las muestras un ligero sabor amargo.

La variedad Washington, dio un jugo de mejor calidad, que el co-
rrespondiente a la variedad Chilena.

7) El grado de sedimentacién, fue notorio en todas las muestras,
lo cual esta directamente relacionado con la continuidad del proceso y con
la temperatura de pasteurizacién.

8) El indice sanitario, fue completamente satisfactorio, va que el
andlisis bacterioldgico, acusé un resultado negativo, respecto al Indice
coli.

9) La industrializacién de nuestras naranjas como jugo natural,
seria una soluecidn ideal a los problemas que presenta la fruticultura chi-
lena en la actualidad, en lo que respecta a sobreproduceidén y exportacion.
Aprovechando al mismo tiempo, la innumerable cantidad de subproductos
derivados de esta industria v proporcionando a nuestra poblacién un ali-
mento de real valor nutritivo.

VIII.— SUMMARY

Two varieties of oranges cultivated in Chile, were tested, accor-
ding to the preservation of pasteurized juice. The experiment was carried
forth with raw material obtained from two different sources:

a) Juice, already extracted by the “Citrus” industry, to be used as
basic element in the elaboration of “Orange Crush’;

b) Oranges harvested in the farm itself, aiming at the obtainance
of an excellent fruit.
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The manufacturing of pasteurized orange juice, was carried out
following the rules of the “Northamerican Standard for Canned Orange
Juice”, established by law for “Food, Drugs and Cosmetics” in the Uni-
ted States. These requirement were followed as closely as posible. although
in our country we den’'t have these types of standards.

The aim of this research work is to make our oranges undergo a
process of industrialization as pasteurized juice; and to find out the way
it keeps throughout at different temperatures of storage. We also are
interested in finding out to what extent its nourishing value and organo-
leptic characteristics are modified.

We trust that this experiment may be of some value in giving a so-
lution to the problems of overproduction and exportation of oranges in
Chile.

750 bottles ¢f orange juice were tested. This juice was obtained
from two different varieties: Chilean and Washington.

This experimental products were stored at two different tempera-
tures. Part of it in refrigerators (29 to 62 C) and the rast at the surroun-
ding temperature (18° to 289 C).

The analysis was achieved throughout the time, according to the
standards previously mentioned.

Since the sanitary conditions of an elaborated products is of fun-
damental importance, a bacteriological test was carried forth.

The research allows us to deduce the following conclusions:

1) Oranges are harvested in Chile in a primitive and rough way.
Very little importance is given to their degree of ripeness. They are
transported to the industrial districts in inaccurate trucks, and conse-
cuently some of the fruit is damaged.

2) More juice was obtained from the Washington oranges than
from the chilean ones; nevertheless we can conclude that both varieties
may be used in industrialization.

3) The amount of vitamin C remains practically unchangeable in
the juices stored at low or high temperature.

4) The results obtained in the sourness, pH, solid or soluble, and
Brix acidity, show us that variations thrcughout time, is minimum.
This has a direct influence on the taste of the product, owing to its na-
rrow connection.

5) The real vacuum obtained in the bottling, is quite satisfactory
for the height of our country. Besides there would be no inconvenient in
exporting to countries of greater height.

6) The organoleptic characteristics didn’t practically change
throughout five months of storage; except in the samples from the “Ci-
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trus” industry. The change of taste was superior in the refrigerated sam-
ples, although in general, we could determine a slight sour taste in all the
samples.

The Washington oranges produced a better juice than the Chilean

ones.

7) The degree of sedimentation was notorious in all the samples.

This was strictly related with the continuity of the prceess and with the
Fasteurization temperature,

8) The sanitary index was completely satisfactory, since the bac-

teriological test supplied a negative result in relation to the coli index.

9) The industrialization of our orange juice, could offer a new so-

Jution to our present fruittage problem, concerning overproduction and ex-
portation. Profitting the innumerable subproducts derived from this in-
austry, and providing to our people a nourishment of real value.
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