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RESUMEN

El objetivo de esta investigacion fue estudiar la estabilidad de un
licor dulce acondicionado con cascaras de mandarina (Citrus ret-
culata Blanco variedad Cleopatra). Frutos enteros se colectaron
mediante muestreo dirigido en una plantilla agricola ubicada en
Montalban, Estado Carabobo, Venezuela y procesados para ob-
tener cascaras libres las cuales fueron sometidas a un proceso
de maceracion en etanol neutro (97°GL) durante 48 h en comple-
ta oscuridad. Los ensayos se efectuaron en tres relaciones peso
cascara/volumen de etanol (1, 5y 10%). Muestras de zumos fue-
ron evaluados mediante analisis fisicoquimico: pH (3,6), acidez ti-
tulable (1,75%) y °Brix (8,8). Los extractos alcohdlicos se mezcla-
ron con jarabe de sacarosa a una concentracion de 115 g/L has-
ta alcanzar un licor de 21°Gl. Los licores se estudiaron durante
cuatro meses a través de los parametros fisicoquimicos: grado
alcohdlico (°GL), turbidez (NTU), sacarosa (g/L), pH y carotenoi-
des totales (mg ct/L de licor). Paralelamente se efectuaron eva-
luaciones sensoriales: color, olor y sabor mediante panel no en-
trenado. No se detectaron cambios significativos en los parame-
tros °GL, NTU y pH (P>0,05), sin embargo los valores de carote-
noides y sacarosa disminuyeron en todos los tratamientos
(P<0,05). El tratamiento con mayor aceptabilidad durante las
evaluaciones resulto el de 10% (Fridman, P<0,05). Se concluye
que las cascaras de mandarina presentan un potencial no explo-
tado en la elaboracion de licores.

Palabras clave: Mandarina, licor, carotenoides, degradacion,
cascaras.

ABSTRACT

The main of this research was to evaluate the stability of a
sweet liquor administered with tangerine peels (Citrus reticu-
lata Blanco var. Cleopatra). Mature fruits were harvested by
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sampling in Montalban, Carabobo state, Venezuela and proc-
essed to obtain free peels. These were macerated in neutral
ethanol (97°GL) during 48 h in darkness. Tests were carried
out on three weight of peel/volume of ethanol relations (1, 5y
10%) were assayed. Juice samples were evaluated by means
of physicochemical analysis: pH (3.6), acidity (1.75%) and
°Brix (8.8). The alcoholic extracts were mixed with saccharine
syrup (concentration of 115 g/L) at 21°Gl. Each liquor obtained
was evaluated during four months on the following physico-
chemical parameters: alcohol grade (°GL), turbidity (NTU),
saccharose (g/L), pH and total carotenoids (mg ct/L of liquor).
Simultaneously an untrained panel evaluated color, odour, and
flavor. Significant differences were not found in °GL, NTU y pH
(P>0.05), but total carotenoids and saccharose values showed
diminution in every treatment (P<0.05). The 10% relation dem-
onstrated greater acceptability (Fridman, P<0.05). In conclu-
sion, tangerines peels have an unexplored potential for the
elaboration of liquors.

Key words: Tangerines, liquors, carotenoids, degradation,
peels.

INTRODUCCION

Las cascaras de los frutos citricos son fuentes de pig-
mentos naturales; entre los mas importantes se encuentran los
carotenoides [23, 25, 31]. El estudio de estos compuestos se
debe a su importante papel como provitamina A 'y por presen-
tar dentro de la célula actividad anti cancerigena [26]. Se han
disefiado estudios que involucran recuperacion, purificacion e
incorporacion de pigmentos naturales, con la finalidad de forti-
ficar el color en jugos y/o en otros alimentos para mejorar sus
propiedades sensoriales [19, 25].

Las mandarinas a escala nacional se consumen como fru-
to fresco y en pequefia escala son procesadas por las industrias
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de jugos. Sin embargo, la variedad Cleopatra no tiene utilidad
comercial, dado que sus frutos son pequefios y presentan va-
lores bajos de pH y acidez, la cual no la hace muy apetecible
[19, 31]. Debido a su color anaranjado intenso y aroma carac-
teristico representa una fuente de color y esencias, las cuales
tienen un importante potencial en la industria de los licores.

El objetivo de este estudio es elaborar un licor dulce
acondicionado con cascaras de mandarina Cleopatra y evaluar
mediante parametros fisicoquimicos y sensoriales su estabili-
dad durante cuatro meses.

MATERIALES Y METODOS

Materia prima

Un lote de 200 mandarinas (Citrus reticulata Blanco) va-
riedad Cleopatra se colectaron directamente de arboles (so-
metidos a las practicas culturales propias de la especie), en la
finca “Los Cerritos”, Montalban, estado Carabobo, pertene-
cientes a la cosecha noviembre 2000. Los frutos fueron selec-
cionados y lavados segun criterios previamente establecidos
por Yovera et al. [31]. El pericarpio separado del mesocarpio
fue cortado mediante cuchillos de acero inoxidable en trozos
de tamafio variable.

Caracterizacion fisicoquimica y microbiolégica
de la cascara

Se determiné humedad [14], recuento de aerébicos me-
sdfilos [8] y hongos y levaduras [11].

Caracterizacion fisicoquimica de zumo

El zumo fue obtenido mediante equipo extractor EAS-
TEM ELECTRIC®, modelo JX5000. Los sélidos solubles fue-
ron medidos mediante refractémetro Baush Lomb modelo
ABBE-3L [13], acidez titulable [5] y pH a través de equipo
HANNA Instruments, modelo pHep® 1. El indice de madurez
se calculé mediante la relacion °Brix/Acidez.

Caracterizacion fisicoquimica del alcohol etilico usado
en las maceraciones

El alcohol etilico utilizado proviene de la fermentacion de
melaza fue donado por Licorerias Unidas S.A. y rectificado a
96°GL con las caracteristicas de un alcohol neutro. Se evalua-
ron los siguientes parametros: grado alcohdlico [7], densidad
[10] y turbidez [12], (mediante turbidimetro, marca HACH, mo-
delo 2100A). Se investigdé mediante cromatégrafo de gases,
marca Varian Modelo 3700 con integrador marca HP 3396A
presencia de metanol, aldehidos, esteres, furfural y fussel [6].

Maceracién, elaboraciéon y adicion del jarabe

Se ensayaron tres relaciones peso cascaras/volumen de
alcohol etilico (TABLA 1). El proceso de remocion se efectlo to-
talmente en la oscuridad durante 48 h. Los extractos obtenidos
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TABLA |
FORMULACIONES DE LOS TRATAMIENTOS USADOS
EN LA MACERACION

Relacién p/v. Volumen de etanol, L Peso de cascaras, g

1% 4 40
5% 4 200
10% 4 400

se filtraron individualmente a vacio. El jarabe se prepard con
agua destilada y sacarosa comercial a una concentracion de
115g/L, mediante agitacion continda durante 3 h. El jarabe con el
extracto alcohdlico se someti6 a agitacion durante 15 min en una
marmita marca Velta-Machi de capacidad de 18 L [19].

Reposo y filtracion del licor

El licor permanecio en reposo durante 48 h en botello-
nes de vidrio con capacidad de 18 L, totalmente en la oscuri-
dad. Posteriormente cada tratamiento fue filtrado a vacio utili-
zando bentonita comercial. El licor fue envasado, aséptica-
mente en botellas de vidrio &mbar de 1L, previamente rotula-
dos [15]. Se almacenaron durante 4 meses en condiciones de
anaquel (80% humedad relativa y 25°C).

Caracterizacion de los productos terminados

Los siguientes parametros: grado alcohdlico [7], densi-
dad [10], turbidez [12], sacarosa [9], pH mediante equipo
HANNA Instruments modelo pHep® 1 y carotenoides totales a
través de un espectrofotometro Spectronic 20 Bausch & Lamb
[23] fueron analizados para las tres formulaciones. Se investi
g6 la presencia de metanol, aldehidos, esteres, furfural y
fussel con el mismo equipo y bajo similares parametros que
para el alcohol etilico [6]. Los parametros microbiol6gicos en-
sayados para las cascaras fueron analizados para los produc-
tos terminados [8, 11].

Evaluacién sensorial

Las evaluaciones sensoriales se efectuaron mediante
escala heddnica propuesta por el CIEPE [18]. Los atributos
evaluados fueron: color, sabor y olor. El panel catador estuvo
constituido por 40 individuos no entrenados.

Andlisis estadistico

Los resultados de cada uno de los tratamientos se eva-
luaron mediante andlisis de varianza y comparacion de medias
mediante prueba Tukey (P<0,05) utilizando el paquete estadis-
tico SAS [28]. El andlisis sensorial se evalio mediante las
pruebas no paramétricas de Friedman y Wilconson (P<0,05).
Se efectuaron modelos mateméticos mediante regresion lineal
de los parametros sacarosa y carotenoides totales [28].
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RESULTADOS Y DISCUSION

El contenido de humedad de las cascaras fue de 80,14%,
superior a los sefialados por otros autores para otras especies
de Citrus [23, 31]. Las evaluaciones microbioldgicas se presen-
tan en la TABLA II. El recuento de aerébicos mesdfilos y leva-
duras es similar a los sefialados por Sptittstoeser [29] y Webb y
Mundt [30] para frutas en épocas de recoleccion, quienes sefia-
lan valores entre 1x102 - 6,7x10° UFC/g. El recuento de hongos
fue inferior a los valores sefialados por Goepfert [20].

La caracterizacion del zumo extraido de las mandarinas
se presenta en la TABLA lll. Los valores determinados en esta
investigacion difieren de los resultados obtenidos por Yovera
et al. [31], los cuales sefialan valores de °Brix 10,40 y pH 2,90.
La acidez determinada en este estudio fue superior a los sefia-
lados para las variedades Clementina (0,99%) y Satsuma
(1,33%) [27].

Las evaluaciones fisicoquimicas del alcohol empleado
como solvente en los procesos de maceracion estan sefiala-
das en la TABLA IV. Los valores obtenidos estan dentro de las
especificaciones para alcoholes neutros [4, 22].

En la TABLA V se presenta la caracterizacion cromato-
grafica de los productos terminados en el primer dia de elabo-
racion. Los valores de los parametros evaluados se asemejan
a los obtenidos en la caracterizacién cromatografica del alco-
hol neutro (TABLA V). El Gnico valor que se incremento fue el
metanol, el cual es directamente proporcional a la proporcion
de céscaras utilizadas en la maceracion. Sin embargo se man-
tiene dentro de los estandares establecidos (un maximo de
25mg de metanol/100mL de alcohol anhidro) [6].

No se detecté crecimiento bacteriano en los productos
elaborados, este resultado fue debido a la naturaleza inhibito-
ria del alcohol [19]. En las TABLAS VI, VIl y VIII se presentan
las evaluaciones de las tres relaciones estudiadas. Los para-
metros: grado alcohdlico, turbidez y pH no variaron significati-
vamente en los tratamientos (P>0,05). La estabilidad de estas
variables es atribuible a la ausencia de pérdidas de alcohol por
fallas en el envasado y/o ausencia de crecimiento microbiano
responsable de cambios bioquimicos. Algunos autores sostie-
nen que el incremento de algunos parametros fisicoquimicos
se debe en la mayoria de los casos a la degradacion de los
productos motivados a precipitaciones quimicas o aumentos
en las poblaciones microbianas [3]. Se detecto diferencias al-
tamente significativa (P<0,01) en los parametros concentracion
de sacarosa y carotenoides, lo cual demuestra procesos de-
gradativos. Las FIGS. 1 y 2 describen el comportamiento de
estas dos variables. En relacion a la sacarosa se determino un
descenso de la concentracion en el tiempo, fendmeno ocasio-
nado por la inversion de la sacarosa. La velocidad de la reac-
cion responsable se ve favorecida por efecto del pH &cido de
los licores y a las temperaturas de anaquel [24]. A partir de los
datos obtenidos se propone el siguiente modelo estadistico

) TABLAII )
CARACTERIZACION MICROBIOLOGICA DE CASCARAS
DE MANDARINA?

Microorganismo Valores promedios?

Aerébicos mesofilos 3,1x10°
Hongos 2,0 x 103
Levaduras 6,2 x 104

lexpresados como unidades formadoras de colonias/g de cascara.
valor promedio de tres determinaciones.

TABLA Il
CARACTERIZACION FISICOQUIMICA DEL JUGO
DE MANDARINA

Andlisis Valor promedio !
pH 3,6
% Acidez 1,75
°Brix 8,8
indice de adurez 5,05

1 valor promedio de tres determinaciones.

~ TABLAIV
CARACTERIZACION FISICOQUIMICA DEL ALCOHOL
Analisis Resultado
Grado Alcohdlico (°GL) 97,05 + 0,01
Densidad (g/mL) 0,815 + 0,001
Turbidez (NTU) 0,132 + 0,003
Metanol (mg/100mL alcohol anhidro) 2,5000
Aldehidos (mg/100mL alcohol anhidro) -
Esteres (mg/100mL alcohol anhidro) -
Fussel (mg/100mL alcohol anhidro) -
Furfural (mg/100mL alcohol anhidro) -
— valores no detectados.
] TABLAV
EVALUACION CROMATOGRAFICA DE LOS LICORES
(TIEMPO 0)
Analisis Resultados
1% 5% 10%
Metanol (mg/100 mL - 2,97 3,71

alcohol anhidro)

Aldehidos (mg/100 mL - - _
alcohol anhidro)

Esteres (mg/100 mL - - -
alcohol anhidro)

Fussel (mg/100 mL - - -
alcohol anhidro)

— valores no detectados.
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Y=116,7108e00098X R2:0 9622 para el tratamiento al 1%,
Y=113,4567e'°*0005x R2:O,8610 para el tratamiento al 5% y
Y=114,9997¢00006X R2:0 9576 para el tratamiento al 10%.
Con los cuales se puede predecir bajos las actuales condicio-
nes de elaboracion, cuando la concentracién de sacarosa ten-
dera a cero, fendmeno que tiene influencia en el sabor.

La tendencia observada en las curvas para los tres trata-
mientos, evidencian una marcada disminucién en el contenido
de carotenoides totales, independientemente de la relacion
peso cascara/volumen de alcohol etilico. Sin embargo se de-
termin6é que el remanente de carotenoides no degradados esta
influenciado proporcionalmente por esa misma relacién. El li-
cor condicionado con 10% peso cascara/volumen, fue el trata-
miento con una mayor concentracion de carotenoides no de-
gradados que el resto de los tratamientos. Para este compor-
tamiento degradativo se establecieron los siguientes modelos
estadisticos, Y= 14,2796e'o’027gx R2:0,9341 para el tratamien-
to al 5% y Y= 14,305e %% R?:0,934 al 10%. No se estable-
cié modelo estadistico para el tratamiento 1% ya que en la se-
gunda evaluacion el valor determinado fue cero (FIG. 2).

La naturaleza oxidativa de los carotenoides se ha descri-
to por otros autores los cuales atribuyen esa propiedad a la
presencia dentro de sus estructuras quimica a los dobles enla-
ces, que les confieren alta reactividad, por lo tanto inestables y
propensos a sufrir oxidacion, la cual puede ser estimulada por
el efecto del calor, la luz y la disponibilidad de oxigeno [2, 17,
22]. En relacién a la degradacion por efecto luz, consideramos
poco probable atribuir la degradacién observada a esta causa
debido a que todas las muestras de licores condicionados con
cascaras de mandarinas fueron envasadas en botellas &mbar
para evitar este efecto. Sin embargo, se puede atribuir este fe-
némeno a la presencia de oxigeno originado en el espacio de
cabeza que presentaron los licores. Delgado et al. [16] descri-
ben que la oxidacién de los carotenoides en medio acuoso se
acelera debido a efectos de solubilidad, ya que los compues-
tos presentan mayor desplazamiento. Este fendmeno podria
explicar el comportamiento de los carotenoides presentes en
los licores motivado a la presencia de agua. Algunos autores
han sefialado que las modificaciones en las estructuras de los
carotenoides provocan cambios notorios en el color producien-
do efectos negativos en las propiedades sensoriales [1, 9].

Se determind diferencias significativas en relacién a la
evaluacién de los parametros sensoriales: color, olor y sabor
de los licores en su primera catacion; determinandose que
las proporciones 5 y 10% presentaron mayor aceptabilidad
por los panelistas no entrenados (Fridman, P<0,05). El para-
metro discriminante resultd ser el color. No se determiné
cual de las dos formulaciones presentaba mayor aceptacion
(Wilconson, P>0,05). En la segunda evaluacion los panelis-
tas no discriminaron diferencias para los parametros color y
olor. Sin embargo se determiné que el tratamiento 10% pre-
sent6 mayor aceptacion (Wilconson, P>0,05). Para la segun-
da evaluacion los parametros sabor y color no presentaron
diferencias significativas (P>0,05). Sin embargo el parame-
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TABLA VIII
ESTABILIDAD EN EL TIEMPO DEL LICOR AL 10%
(PESO/VOLUMEN)
Analisis Tiempo (meses)
0 2 4

Grado Alcohdlico 21,02+0,05a 20,84+0,052 20,98+0,122

(GL)

Turbidez (NTU) 7,90+ 0,082 7,98+0,162 7,50+0,102
Sacarosa (g/L) 114,85+ 0,28 2 111,15 + 2,25 106,72 + 0,08 °
Acidez I6nica (pH) 472+0,082 476+0012% 4,76+0,052
Carotenoides Totales 11,05+0,022  4,48+0,01® 0,38 +0,01°

(mg. CTIL licor)

Letras diferentes indican diferencias significativas, Tukey (P < 0,05)

TABLA VI
ESTABILIDAD EN EL TIEMPO DEL LICOR AL 1%
(PESO/VOLUMEN)

Analisis Tiempo (meses)

0 2 4

Grado Alcohdlico 22,22 +0,252 22,61+0,342 22,42 +0,852
(°GL)

Turbidez (NTU) 1,26+0,122 098+0,072 1,22+0,352
Sacarosa (g/L) 116,91+ 1,752 111,09 +2,08° 106,62 + 0,02 °
Acidez I6nica (pH)  5,74+0,072 5,78 +0,032 5,78 +0,012

Carotenides Totales 0,04 + 0,012 0,00P 0,00"
(mg. CT/L. Licor)

Letras diferentes indican diferencias significativas, Tukey (P<0,05)

TABLA VII
ESTABILIDAD EN EL TIEMPO DEL LICOR AL 5%
(PESO/VOLUMEN)
Andlisis Tiempo (meses)
0 2 4

Grado Alcohdlico 21,14 +0,158 21,16 £0,122 21,35+ 0,552
(GL)
Turbidez (NTU) 1,90 £ 0,082 2,40 £ 0,202 1,82 £ 0,012
Sacarosa (g/L) 113,77 +1,522 109,30 +3,30° 106,72 + 0,04°
Acidez I6nica (pH) 5,01 + 0,022 5,04 + 0,022 5,04 + 0,067
Carotenoides 5,37 + 0,022 0,21 + 0,02P 0,00¢

Totales
(mg. CT/L licor)

Letras diferentes indican diferencias significativo, Tukey (P<0,05)

tro color establecid claras diferencias a favor del tratamiento
con 10% de cascaras de mandarinas (Wilconson, P<0,05).

CONCLUSIONES

Los licores presentaron estabilidad en el tiempo en cuanto
a grado alcohdlico, acidez ionica y turbidez. El contenido de caro-
tenoides totales sufre un proceso degradativo en el tiempo, sin
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FIGURA 2. ESTABILIDAD EN EL TIEMPO DE LOS CAROTENOIDES TOTALES.

embargo este no afecta la aceptabilidad del producto. La saca-
rosa muestra una disminucién con el tiempo, debida a la inver-
sion de la misma. El contenido de carotenoides totales, meta-
nol, turbidez y acidez, se incrementan con el aumento de la re-
lacion peso de cascara/volumen de etanol. El tratamiento con
mayor aceptabilidad desde el punto de vista sensorial es el tra-
tamiento al 10% peso de cascara/volumen de etanol.

3 4 5

(meses)

Los resultados presentados en este estudio permiten
evidenciar la posibilidad tecnologica de la utilizacion de las
cascaras de mandarina cleopatra en la confeccion de licores
dulces, disminuyendo la incorporacién de colorantes y esen-
cias adquiridos en el exterior, utilizados en algunas formulacio-
nes de licores a base de citricos que se comercializan en el
mercado nacional.
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Se recomienda la utilizaciéon de preservantes dentro de

los licores como &acido citrico y ascorbico que minimicen el
efecto oxidativo de los carotenoides en el tiempo y evaluar la
presencia de trazas de contaminantes de origen agroquimico
en las cascaras después del lavado

(1]

(2]

(3]

(4]

(5]

(6]

(7]

(8]

(9]

(10]

(11]

(12]

(13]

276

REFERENCIAS BILIOGRAFICAS

ARAVANTINOS, G.; OREOPOULOU, V.; TIZA, C.; THO-
MOPONLOS, C. Fibre Fraction from Orange Peel Re-
dues after Pectin Extraction. J. Food Sci. Tech. 27 (5):
77-79. 1994.

BADUI, S. Quimica de los Alimentos. México D.F.: Al-
hambra. 1994.

CASTRO, R.; ROVIRA, J.M. Composicion Yy filtrabilidad.
Incidencia de diferentes clarificantes en el vino. VitiViti-
cultura. 7: 48-53. 1994.

COMISION VENEZOLANA DE NORMAS INDUSTRIA-
LES (COVENIN). Alcohol Etilico para la Preparacién
de Bebidas Alcohdlicas. Norma 3370. 1998.

COMISION VENEZOLANA DE NORMAS INDUSTRIA-
LES (COVENIN). Alimentos. Determinacion de acidez
titulable y acidez i6nica. Norma 1151. 1977.

COMISION VENEZOLANA DE NORMAS INDUSTRIA-
LES (COVENIN). Bebidas Alcohdlicas. Andlisis cro-
matogréafico. Norma 3045.1993.

COMISION VENEZOLANA DE NORMAS INDUSTRIA-
LES (COVENIN).Bebidas Alcoholicas. Determinacién
de grado alcoholico. Norma 3042.1993.

COMISION VENEZOLANA DE NORMAS INDUSTRIA-
LES (COVENIN) Determinacién de Aerobios mesofi-
los en Placa de Petri. Norma 902. 1975.

COMISION VENEZOLANA DE NORMAS INDUSTRIA-
LES (COVENIN). Determinacién de azlcares totales.
Norma 1301. 1980.

COMISION VENEZOLANA DE NORMAS INDUSTRIA-
LES (COVENIN) (COVENIN). Determinacién de densi-
dad. Norma 367.1977.

COMISION VENEZOLANA DE NORMAS INDUSTRIA-
LES (COVENIN). Determinaciéon de Hongos y Levadu-
ras. Norma 1337. 1978.

COMISION VENEZOLANA DE NORMAS INDUSTRIA-
LES (COVENIN) (COVENIN). Determinacion de turbi-
dez. Norma 2186. 1992.

COMISION VENEZOLANA DE NORMAS INDUSTRIA-
LES (COVENIN) (COVENIN). Frutas y Productos Deri-
vados. Determinacion de solidos solubles por
refractometria. Norma 924. 1983.

(14]

(15]

(16]

(17]

(18]

(19]

(20]

(21]

(22]

(23]

(24]

[25]

[26]

COMISION VENEZOLANA DE NORMAS INDUSTRIA-
LES (COVENIN). Frutas y Productos Derivados. De-
terminacion de humedad. Norma 1985.

COMISION VENEZOLANA DE NORMAS INDUSTRIA-
LES (COVENIN). Norma General para el rotulado de
alimentos envasados. Norma 2952. 1992.

DELGADO, F.; JIMENEZ, A.R.; PAREDES, D. Natural
pigments: carotenoids, anthocyanins and betalains.
Characteristics, biosynthesis processing and stability.
Crit Rev. Food Sci Nutr. 40:1520-1523. 2000

DURAN, M.; MORENO-ALVAREZ, M.J. Evaluacion de
Algunas Mezclas de Solventes en la Extraccion de Caro-
tenoides del pericarpio de Tamarillo (Cyphomandra beta-
cea Sendt). Cienc. Tecnol. Aliment. 3 (1): 34-38. 2000.

Fundacion Centro de Investigacion del Estado para la
Produccién Experimental Agroindustrial (CIEPE). Eva-
luacion Sensorial de los Alimentos. Serie Manuales
No. 2, Segunda edicién, CIEPE, San Felipe. 1984.

GRATEROL, A.; GUTIERREZ, G. Elaboracion de un li-
cor dulce acondicionada con cascaras de mandarina (Ci-
trus reticulata Blanco Var. Cleopatra) Tesis de Grado.
Carrera Ingenieria de Alimentos. Universidad Nacional
Experimental Simén Rodriguez. Laboratorio de Biomolé-
culas, Canoabo. Venezuela. 2001

GOEPFERT, J.M. Verduras, Hortalizas, Frutos, Frutos
Secos y sus Productos. Ecologia Microbiana de los
Alimentos Volumen 2. Espafia: Acribia. 1985.

HERNANDEZ, G.; MORENO-ALVAREZ, M.J. Efecto del
Secado y del Acido Citrico sobre la Degradacion de los
Carotenoides de Tamarillo (Cyphomandra betacea
Sendt). Cien. Tecnol. Aliment. 2 (5): 228-233. 2001.

LEGISLACION CHILENA Disponible en http: //www. sar-
gent. cl/legislacion/ regl 8455 .pdf.1986

MORENO-ALVAREZ, M.J.; GOMEZ, C.; MENDOZA, J.;
Belén, D. Carotenoides totales en cascaras de naranja
Citrus sinensis L. Var. Valencia. Rev. Unellez Ciencia
y Tecnologia. 17: 92-99.1999.

NAKAMURA, A.; TAKAVASIKI, Y.. Process on Inversion
of sugar in ume Liqueru. J. Jap. Soc. Food Scien.
Tech. 44 (4): 310-314. 1997.

PADRON, C. y MORENO-ALVAREZ, M.J. Extraccion de
colorantes de naranjas por métodos no convencionales y
su utilizacién para fortificar naranjadas. Rev. Unellez
Cienciay Tecnologia. 17:125-140. 1999.

ROUSEFF, R.; NAGY, S. Health and nutritious beneficed
of Citrus fruits components. Food Technology. 48(11):
125-132. 1994.



Revista Cientifica, FCV-LUZ / Vol. XIl, N° 4, 271-277, 2002

[27]

(28]

(29]

ROYO, J.; PAULETTI, M. Composicién quimica del
zumo de mandarina (Citrus reticulata Blanco). Rev.
Agro. Tecn. Alim. 14:602-610. 1974.

STATISTICAL ANALISIS SYSTEM INSTITUTE. (SAS).

User's guide. SAS. Statgraphics.Version 6.0. E.U.A.

1992.

SPLITTSTOESSER, D. F. Predominant Microorganims
on raw Plant Foods. J. Milk Food Tech. 33: 500-505.
1970.

(30]

(31]

WEBB, T.; MUNDT, J. Molds on Vegetables al Time of
Harvest. Applied Enviromental Microbiology. 35:
655-658. 1978.

YOVERA, J.; TOVAR, M. y MORENO-ALVAREZ, M.J.
Evaluacién del contenido de carotenoides en cascaras
de mandarina Citrus reticulata Blanco Rev. Unellez
Cienciay Tecnologia. 19 (1): 73-77.2001.

277



	New Table of Contents2
	Evaluation of two seminal extenders for the refrigerated preservation of cat spermatozoa (Felis catus)		249
	Aspectos ultraestructurales de la rabdomiólisis por ejercicio en el equino		254
	Characterization of effluents solid wastes from swine farm and utilization
 in cattle in feedlots		265
	Evaluation of sweet liquor with tangerines peels		271
	Physical, Chemical and Sensorial Evaluation of Round Sardines (Sardinella aurita V.)
 During Frozen Storage at -18°C		278
	EVALUATION OF THE METSULFURON IN THE COMBAT OF THE BRACKEN FERN (Pteridium aquilinum) 		286
	Histomophometric Study of Alantrocorian Sheep At 20, 28, and 35 Days of Gestation		292
	Epidemiological Surveillance of Venezuelan Equine Encephalitis		297
	Effects of the Endoarterial medication and intrauterine infusions on reproductive values
of milk cows suffering of acute puerperal metritis		305
	Serological Evaluation of Bovine Respiratory Sincitial Virus in Cattle Herds of Venezuela		309
	Efecto de Aditivos Biológicos sobre la Composición de Ensilaje de Pasto Elefante Enano cv. Mott y el Rendimiento Animal		314

	New Table of Contents3
	EVALUACION DE DOS DILUYENTES SEMINALES PARA LA PRESERVACION REFRIGERADA DE ESPERMATOZOIDES DE GATO (Felis catus)
	Evaluation of two seminal extenders for the refrigerated preservation of cat spermatozoa (Felis catus)

	ULTRASTRUCTURAL ASPECTS OF EQUINE EXERTIONAL RHABDOMYOLYSIS
	Aspectos ultraestructurales de la rabdomiólisis por ejercicio en el equino

	CARACTERIZACIÓN DE LOS RESIDUOS SÓLIDOS DE EFLUENTES DE GRANJAS PORCINAS Y SU UTILIZACIÓN EN VACUNOS
DE CEBA EN CONFINAMIENTO
	Characterization of effluents solid wastes from swine farm and utilization
 in cattle in feedlots

	EVALUACIÓN DE UN LICOR DULCE ACONDICONADO
CON CÁSCARAS DE MANDARINA
	Evaluation of sweet liquor with tangerines peels

	EVALUACIÓN FÍSICA, QUÍMICA Y SENSORIAL DE TRONQUITOS
DE SARDINA (Sardinella aurita V.) DURANTE SU ALMACENAMIENTO CONGELADO A -18°C
	Physical, Chemical and Sensorial Evaluation of Round Sardines (Sardinella aurita V.)
 During Frozen Storage at -18°C

	EVALUACIÓN DEL METSULFURON EN EL CONTROL DEL HELECHO DE LOS PASTOS (Pteridium aquilinum)
	EVALUATION OF THE METSULFURON IN THE COMBAT OF THE BRACKEN FERN (Pteridium aquilinum) 

	ESTUDIO HISTOMORFOMÉTRICO DEL ALANTOCORION OVINO
EN LOS DIAS 20, 28 Y 35 DE LA GESTACIÓN
	Histomophometric Study of Alantrocorian Sheep At 20, 28, and 35 Days of Gestation

	VIGILANCIA EPIDEMIOLÓGICA DE LA ENCEFALITIS EQUINA VENEZOLANA
	Epidemiological Surveillance of Venezuelan Equine Encephalitis

	EFECTO DE LA ANTIBIOTICO-TERAPIA POR VIAS ENDOARTERIAL (AORTO-PUNCION) E INTRATERINA SOBRE LOS PARÁMETROS REPRODUCTIVOS DE VACAS LECHERAS AFECTADAS
POR METRITIS PUERPERAL AGUDA
	Effects of the Endoarterial medication and intrauterine infusions on reproductive values
of milk cows suffering of acute puerperal metritis

	EVALUACIÓN SEROLÓGICA DEL VIRUS RESPIRATORIO SINCICIAL EN REBAÑOS BOVINOS DE VENEZUELA
	Serological Evaluation of Bovine Respiratory Sincitial Virus in Cattle Herds of Venezuela

	EFFECTS OF BIOLOGICAL ADDITIVES ON SILAGE COMPOSITION OF MOTT DWARF ELEPHANTGRASS AND ANIMAL PERFORMANCE
	Efecto de Aditivos Biológicos sobre la Composición de Ensilaje de Pasto Elefante Enano cv. Mott y el Rendimiento Animal


	New Table of Contents
	Alfonso Sánchez1 y Toshihiko Tsutsui  2249
	Luis Eduardo Sucre P.¹, Héctor José Finol² y Kent N. Thompson³254
	Gonzalo Rojas y Álvaro Ojeda265
	Mario José Moreno Alvarez, Gheyliz Gutiérrez, Alirio Graterol y Douglas R. Belén271
	Deokie González Suarez 1, Jaime Valls Puig 2 y Aníbal González Cantillo 2278
	Alfredo Sánchez-V¹, Osbaldo Dávila-C², Deily Carrasco², Dionel García-B¹ y Disney Pino-R¹286
	Piedad C. Rivas1, José M. Rodríguez-Márquez2 y Aureliano Hernández3291
	Arelis García, Alberto Medina y Mario Pérez296
	Dionel, Garcia-B.1,  Isis Vivas 2,  Disney Pino-R1, Alfredo, Sánchez-V1,  Regina Villarroel-N 1 y Juan C. Gutierrez1 304
	César Obando, Mayra Hidalgo, Josefa Rodríguez y Alix Montoya308
	Tyrone Clavero y  Rosa Razz313

	New Table of Contents4
	Gato, semen, espermatozoides, reproducción.249
	Cat, semen, spermatozoa, reproduction.249
	Thoroughbred racehorses, skeletal muscle, ultra-structural changes, exertional rhabdomyolysis.254
	Caballo Pura Sangre de Carrera, músculo esquelético, cambios ultraestructurales, rabdomiólisis por ejercicio.254
	Cerdos, excretas, vacunos de ceba.265
	Swine, excrement, feed lot cattle.265
	Mandarina, licor, carotenoides, degradación, cáscaras.271
	Tangerines, liquors, carotenoids, degradation, peels.271
	Tronquitos de sardina, congelación, Sardinella aurita V.278
	Round sardine, freezing, Sardinella aurita V.278
	Metsulfuron, Pteridium aquilinum, control, helecho de los pastos.286
	Metsulfuron, Pteridium aquilinum, control, bracken fern. 286
	Trofoblasto, células binucleadas, corioalantoides, oveja,  implantación.291
	Trophoblast, binucleate cells, allantochorion, sheep implantation.291
	Vigilancia, encefalitis equina venezolana, atributos, calidad.296
	Surveillance, Venezuelan equine encephalitis, attributes, quality.296
	Metritis, bovinos, tratamientos, parámetros reproductivos.304
	Metritis, bovines, endo-arterial treatment, reproductive parameters. 304
	Pneumovirus, VRSB, evaluación serológica.308
	Pneumovirus, BRSV, serological evaluation.308
	Pennisetum purpureum cv. Mott, silage, biological additives.313
	 Pennisetum purpureum cv. Mott, ensilaje, aditivos biológicos.313


