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Resumen: El interés del consumidor por una alimentacion sana, origina empresas que
innovan en productos basados en frutas y hortalizas, como los jugos “Detox”. Obtener el
jugo mediante la tecnologia de “prensado en frio” permite mantener los nutrientes y sabores
caracteristicos de las materias primas por 72 hs. Con una pasteurizacion adicional, es posible
extender la vida util hasta 35 dias, sin embargo su calidad nutricional se reduce
notablemente. Por ello, es necesario optimizar el proceso de pasteurizacion y/o estudiar
tecnologias complementarias que permitan extender la vida util sin alterar la calidad
nutricional y/o sensorial del producto. La radiacion ultravioleta corta (UV-C) y el
ultrasonido (US) podrian constituir una alternativa. Por otro lado, la elaboracion de los jugos
genera grandes volumenes de subproductos con potencial para ser reintroducidos en la
cadena alimentaria. El objetivo de la investigacion es evaluar el uso de UV-C y US como
método de preservacion complementaria a la pasteurizacion y su impacto sobre la calidad
nutricional, microbioldgica y organoléptica de jugos durante su vida Gtil.
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Summary: The interest of the consumer for a healthy diet, originates companies that
innovate in products based on fruits and vegetables, like the "Detox" juices. The technology
of "cold pressing" to obtain the juice allows to keep the nutrients and flavors characteristic
of the raw materials for 72 hours. With an additional pasteurization, it is possible to extend
the shelf life up to 35 days; however, its nutritional quality is significantly reduced.
Therefore, it is necessary to optimize the pasteurization process and / or study
complementary technologies that allow extending the shelf life without altering the
nutritional or organoleptic quality of the product. Short ultraviolet radiation (UV-C) and
ultrasound (US) could be an alternative. The objective of the investigation is to evaluate the
use of UV-C and US as a methods of preservation complementary to pasteurization and its
impact on the nutritional, microbiological and organoleptic quality of juices during its shelf
life.
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