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ELABORACION DE JUGO DE ARANDANOS (Vaccinium corymbosum L.)
TURBIO Y CLARIFICADO ENRIQUECIDO CON ANTIOXIDANTES

CLOUDY AND CLARIFIED BLUEBERRIES JUICE PRODUCTION WITH
IMPROVEMENT IN ANTIOXIDANT EXTRACTION

Palabras indices adicionales: Polifenoles, pectinas, tratamiento enzimatico.

RESUMEN

Se realiz6 la elaboracion de jugo de arandanos turbio y clarificado con tres
niveles de concentracion (11Brix, 25Brix y 60 Brix).

Se determind la porcion de los componentes antioxidantes utilizando las
metodologias de polifenoles totales, ABTS y DPPH; las pectinas se
cuantificaron como pectato de calcio.

Se evaluaron las propiedades fisicas y quimicas (pH, acidez
titulable,densidad, turbidez, viscosidad y color).

Se modificd el proceso tradicional de elaboracién incorporando el 100 % del
fruto, lo cual permiti6 enriquecer el producto elaborado. Los resultados
permitieron evidenciar un 68% de polifenoles totales del fruto en el jugo
clarificado y un 60% en los jugos turbios, ademas de un 51% de la capacidad
antioxidante del arandano.

La turbidez es considerablemente mas elevada en los jugos turbios que en
los clarificados, llegando a valores de 4750 NTU en el jugo turbio de 60 Brix.
La densidad no present6 variaciones en el mismo nivel de concentracion al
comparar ambos tipos de jugos; asimismo el pH y la acidez titulable es

mayor en los jugos clarificados.



