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La industrializacion de frutas, para consumo directo (fruta) o para elaborar
subproductos (jugos, mermeladas néctar, etc.), es un arte muy antiguo, ésta
como muchas otras industrias alimenticias sufren transformaciones vy
mejoramiento de procesos, debido a la introduccién de nuevas tecnologias
capaces de desarrollar alimentos que en su base son similares a los
tradicionales, pero que en la practica son sensiblemente diferentes. En la
industria alimenticia, la filtracibn por membrana es la tecnologia mas moderna
para la clarificacion, concentracion, fraccionamiento (separacion de
componentes), desalacion y purificacién de toda una serie de bebidas, también
es aplicada para aumentar la seguridad de algunos productos alimentarios, sin

tener que recurrir a tratamientos térmicos.

Este trabajo se concreta en investigar la clarificacion del jugo de frutas,
especificamente de la naranja (Citrus sinensis) proceso que consiste en la
eliminacién de los solidos en suspension, objetivo que se realiza en la industria
actualmente, por decantacion o mediante el uso de malla fina. Estos procesos
no son eficientes para separar los soélidos insolubles en suspension (S.1.S.),
como pectina, almidén, gomas, polifenoles, cationes metélicos y lipidos,
compuestos causantes de la floculacion y la formacion de turbios en los jugos

clarificados.



