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La industrialización creciente de la naranja, en el país, con 
el objeto de obtener su jugo, determina un residuo que no ha 
hallado aplicación, hasta ahora, en nuestra incipiente industria 
cítrica.

La extracción del jugo de la naranja en los establecimientos 
productores deja como residuo la cáscara y la pulpa. La primera, 
dentro de los límites del consumo halla aplicación en la elabo­
ración de cortezas confitadas; la segunda, constituye un residuo 
hasta ahora no utilizable, al igual que la semilla.

El consumo de jugo de naranja que ofrece perpectivas ha­
lagadoras plantea pues el problema del aprovechamiento de sus 
sub-productos.

En California, actualmente, se estima en unas 50.000 tone­
ladas anuales el residuo de la industrialización de jugo de na­
ranjas, lo que ha determinado hallarle utilización también en la 
alimentación del ganado lechero por lo cpie referiremos los re­
sultados obtenidos en los ensayos experimentales realizados, con 
el fin de llamar la atención, en ese sentido, de nuestros indus­
triales. Y este es el objeto .del presente trabajo: indicar la po­
sibilidad de utilización de un residuo industrial sin aplicación 
todavía en nuestro medio.

W. M. KEGAN y S. W. MEAD han investigado la utiliza- 
cóin de la pulpa de naranja — cáscara, residuo de la pulpa expri­
mida y semillas — en la alimentación de lecheras. (*)



Esta pulpa de naranja, fresca, de acuerdo con los investiga­
dores citados, tiene la siguiente composición:

Agua . . •
Proteina bruta 
Extracto azoado 
Celulosa bruta 
Extracto al eter 
Cenizas • •

80.03 7o 
1.31 » 

15 23 * 
1.61 » 
0.75 * 
0.67 »

Se ha utilizado en los ensayos de alimentación, fresca y 
desecada. Su alto contenido en agua encarece su transporte al 
estado fresco; además, provoca su rápida descomposición, razón 
por la cual su empleo en esta forma se ha limitado a los tam­
bos cercanos a las Usinas de elaboración.

La pulpa desecada se obtiene deshidratándola mediante co­
rriente forzada de aire caliente hasta dosar aproximadamente 
12.5 % de humedad, moliéndose luego. Resulta un producto de 
aspecto parecido al maiz y marlo molidos. Desde el -punto de 
vista de su valor alimenticio se le considera aproximadamente 
equivalente a las cosetas desecadas, sub-producto de la industria 
azucarera.

La pulpa desecada de naranja, residuo integral de la ex­
tracción del jugo, dosificada por MEAD y GUILBER1 (2) ha 
dado los siguientes valores:

II III

A g u a ............................. 12.75 11.44 12.50
Substancia seca . . . 87.25 88.56 87.50
Proteina bruta 7.56 7.85 7.70
Extractivos no azoados 66.81 68.03 66.96
Extracto etéreo . . . 1.68 1.03 1.68
Celulosa bruta . . 7.87 8.24 7.81

POTT atribuye la siguiente composición a las cosetas dese­
cadas : (8)

PROM EDIO

Substancia seca 
Substancia azoada 
Grasa bruta . . *
Extractivos no azoados 
Celulosa bruta. . .
Cenizas........................

84.2 - 95.3 ° ¡ o 90.0 °/o
6.0 - 9.6 » 7.5 »
0.4 - 1.8 » 1.0 .

47.7 -  64.5 » 58.4 »

12.9 - 20.7 » 17.1 »
6 0 »



Según los mismos investigadores americanos los coeficientes 
de digestibilidad de los distintos componentes (1 2) son los si­
guientes :

Substancia seca . . 8 9 . 3 %
Proteina bruta . . . 7 8 . 5  »
Extractivos no azoados 9 5 . 4  * 
Extracto al eter. . . 4 8 . 9  »
Celulosa bruta . . . 8 3 . 7  »

Como resultado final de sus estudios, MEAD y GUILBERT 
atribuyen a la pulpa de naranja desecada un valor alimenticio 
comparable a la cebada y a las cosetas desecadas.

Substancia digestible en 110 litros

[M ater ia  s e ­
c a  en  100  Ib

P r o te in a
bruta

H id r a to  de 
c a r b o n o

G ra sa T o t a l

Cebada ........................ 9 0 . 7 9 . 0 6 6 . 8 1 . 6 7 9 . 4 0

Pulpa de naranj. dése. 8 7 . 5 6 . 0 7 0 . 4 0 . 8 7 8 . 3 1

Cosetas desecadas . . 9 1 . 8 4 . 6 6 5 . 2 0 . 8 7 1 . 6 0

Nosotros hemos estudiado la composición de los siguientes 
residuos:

1 __ Cortezas, pulpa y semillas, residuo de la extracción del
jugo de la naranja.

2 — Pulpa y semillas, idem.
3 — Pulpa, idem.

Hemos procedido así para estudiar, también, el valor del 
residuo (2) que puede resultar por empleo de la cáscara en 
diversas industrias y del residuo (3) si es que, además, se ha 
utilizado la semilla para la extracción de su aceite.



En la naranja dulce común del país, hemos encontrado las 
siguientes relaciones en sus constituyentes por 0/00

Cascara 295 gramos
Pulpa y semilla 350 »
Jugo 355 »

TOSE BELLVER (4) atribuye a una tonelada de naranja 
la siguiente producción media:

270 kgs. de corteza 
350 v » jugo 
380 » » pulpa

El Dr. JUAN SCHROEDER, en su estudio sobre citrus 
del Uruguay (5) atribuye a la naranja dulce del país, los si­
guientes promedios:

Peso de la fruta entera 170 gramos
C o r t e z a ....................... 29.41 °/o
Pulpa total . . . .  70.59 »

La industrialización de una tonelada de naranja puede dejar, 
por consiguiente, como residuo del aprovechamiento del jugo 
entre 600 a 700 kgs. de substancia fresca, constituida por la cás­
cara, pulpa sin el jugo y semillas.

Los cuadros que subsiguen resumen los datos de los aná­
lisis practicados.

Composición centesimal del residuo de la extracción del jugo en 
naranjas dulces comunes, constituido por la corteza,

pulpa y semillas

ELEM ENTOS
R e s id u o
f r e s c o

R e s id u o  s e c a ­
d o  a 100°

Residuo con 
12.5 0|0 de 
humedad

A g u a .................................................... 7 2 . 6 4 1 2 . 5

Substancia seca (por diferencia). . 2 6 . 2 6 8 7 . 5
C e n iz a s .............................................. 1 . 1 0 4 . 0 1 3 . 5 1
Substancia orgánica (por diferencia) 2 5 . 1 6 8 3 . 9 9

Proteina b r u ta ................................... 2 . 5 6 9 . 4 3 8 . 2 5

Substancia sacarificable total 1 8 . 7 1 6 7 . 4 0 5 8 . 9 8
Extracto al eter................................... 1 . 0 9 4 . 6 4 4 . 0 6

C elu losa ............................................... 3 . 8 1 11 35 1 2 . 5 5



Composición centesimal del residuo de la extracción del jugo en 
naranjas dulces comunes, constituido por la 

pulpa sin semillas

ELEMENTOS Residuo
fresco

Residuo seca­
do a 100»

Residuo con 
12.5 o/o de 
humedad

Agua.................................................... 9 0 . 2 0 1 2 . 5
Substancia seca (por diferencia) . 9 . 8 0 8 7 . 5
C enizas............................................... 0 . 4 6 4 . 6 5 4 . 0 7

Substancia orgánica (por diferenc.). 9 . 3 4 8 3 . 4 3

Proteina bruta................................... 1 . 0 5 1 0 . 6 8 9 . 3 5

Substancia sacarificable total . . 6 . 6 4 6 7 . 7 6 5 9 . 3 0

Extracto al e t e r ............................. 0 . 2 3 2 . 3 4 2 . 0 5

Celulosa.............................................. 1 . 4 2 1 4 . 5 7 1 2 . 7 5

Composición centesimal del residuo de la extracción del jugo en 
naranjas dulces comunes, constituido por la 

pulpa y las semilas

ELEM ENTOS
R e s id u o
f r e s c o

R e s id u o  s e c a ­
d o  a 1Ü0<>

R e s id u o  c o n  
1 2 .5  o  o  de  

h u m ed ad__

Agua..................................................... 9 1 . 6 0 1 2 . 5

Substancia s e c a ............................. 8 . 4 0 8 7 . 5

C enizas............................................... 0 . 3 9 4 . 7 1 4 . 1 2

Substancia orgánica . . • '• • 8 . 0 1 8 3 . 3 8

Proteina bruta................................... 0 . 6 6 7 . 8 7 6 . 8 7

Substancia sacarificable total . . 6 . 2 9 7 4 . 7 1 6 5 . 3 7

Extracto al eter . . .  • 0 . 4 4 5 . 2 5 4 . 5 9

Celulosa............................................... 0 . 6 1 7 . 3 0 6 . 4 0



Composición centesimal del residuo de la extracción del jugo en 
naranjas de ombligo, contituído por la 

cáscara y la pulpa

R e s id u o
f r e s c o

R e s i d u o  s e c a ­
d o  a 100 °

R e s id u o  c o n  
11.5 o / o  d e  

h u m ed ad

Agua.................................................... 8 4 . 4 7 1 2 . 5

Substancia s e c a ............................. 1 5 . 5 3 8 7 . 5

Cenizas.............................................. 0 . 6 2 4 . 0 0 3 . 5

Substancia orgán ica ....................... 1 4 . 9 1 8 4 . 0

Proteina.............................................. 1 . 2 0 7 . 7 4 6 . 7 8

Substancia sacarificable total . . 9 . 6 1 6 1 . 5 7 5 3 . 8 7

Extracto al e t e r ............................. 0 . 4 6 3 . 4 7 3 . 0 4

Celulosa.............................................. 3 . 5 8 2 3 . 2 7 2 0 . 3 5

Composición centesimal del residuo de la extracción del jugo en 
naranjas de ombligo, constituido por la pulpa

R e s id u o
f r e s c o

R e s id u o  s e c a ­
d o  a 100°

R e s id u o  c o n  
1 2 .5  o|o d e  

h um edad

Agua.................................................... 9 6 . 6 0 1 2 . 5

Substancia seca (por diferencia) . 3 . 4 0 8 7 . 5

Cenizas.............................................. 8 . 1 6 4 . 6 5 4 . 0 6

Substancia orgánica (por diferenc.). 3 . 2 4 8 3 . 4 4

Proteina. ................................... 0 . 3 8 11 .3 1 9 . 8 9

Substancia sacarificable total . . 2 . 5 1 7 2 . 7 8 6 3 . 6 8

Extracto al e t e r ............................. 0 . 2 2 6 . 5 5 5 . 7 3

Celulosa.............................................. 0 . 2 6 7 . 7 2 6 . 7 5

Para facilita la apreciación del valor de estos residuos como 
alimentos del ganado se ha determinado su relación nutritiva. (*) 
Además, se ha calculado su valor almidón a fin de permitir su 
comparación, desde el punto de vista económico, con otros ali­
mentos. (1 2)

(1) En la d e te rm in a c ió n  d e  la r e la c ió n  nutrit iva  la g ra sa  d ig e r ib le  se  m u lt ip l icó  
p o r .  e l  f a c t o r  2 .2 5 , ' i n d i c a d o 'p o r  R E G A N  y  M E A D .

(2) En el c á l c u l o  del v a lo r  a lm idón  s e  t o m ó  c o m o  c o e f i c i e n t e  n u tr it iv o  en  r e la ­
c ió n  al a lm idón  l o s  qu e  K E L L N E R  as ign a  para  la s  p u lp a s  d e  r e m o la c h a  f r e s c a  y d e s e ­
ca d a s ,  r e s p e c t iv a m e n t e ,  c  s e a  0.94 y  0.78.



REGAN Y MEAD, de acuerdo con su experimentación, ex­
presan que el residuo fresco es apetecido por los animales, afir­
mando que durante treinta días un lote de vacas consumió hasta 
20 libras diarias (9 kilogramos) por cabeza, en mezcla con otros 
alimentos (cebada molida, maíz molido y cosetas desecadas).

El producto desecado no es muy apetecido por el ganado, 
si se le raciona solo; pero es bien recibido en mezcla con otros 
alimentos. Durante los ensayos citados se llegó a racionar por 
cabeza, una mezcla en partes iguales de ocho libras (3.600 kgs.) 
de pulpa de naranja desecada e igual cantidad de afrechillo.

Las relaciones halladas son las siguientes:

Relación nutritiva y valor almidón del 
residuo fresco

R e la c ió n
nutritiva

V a lo r
alm idón

Residuo de naranja común . . . 
( c á s c a r a ,  pulpa y semilla)

1 :1 1 2 0 . 2

Residuo de naranja común . . . 
(pu lpa  sin  sem illas )

1 : 9 . 5 8 . 0

Residuo de naranja común . . . 
(pu lpa  y sem illa )

1 : 1 3 . 4 7 . 0

Residuo de naranja de ombligo . 
-cáscara y pulpa)

1 : 1 3 . 5 1 2 . 7

Residuo de naranja de ombligo . 
(pulpa)

1 : 9 . 5 3 . 0

Relación nutritiva y valor almidón del producto desecado, con
12.5 % de humedad

Relación
nutritiva

Valor
almidón

Residuo de naranja común . . . 
(cáscara, pulpa y semilla)

1:10.2 56.4

Residuo de naranja común . . . 
(pulpa sin semillas)

1:9.5 59.6

Residuo de naranja común . . . 
(pulpa y semilla)

1:13.4 52.9

Residuo de naranja de ombligo . 
(cáscara y pulpa)

1:13.5 59.9

Residuo de naranja de ombligo . 
(pulpa)

1:9.4 62.4



En resumen: el residuo al estado fresco que se ha estudiado 
podría emplearse en substitución de las heces o residuos de 
cervecerías, producto también llamado farello , de utilización 
en nuestro medio, y en mezcla con afrechilio o con granos 
aplastados. Deberá tenerse presente su bajo contenido en subs­
tancias proteicas cuando se trate de confeccionar una ración de 
relación nutritiva más estrecha que 1 :10.

En cuanto al producto desecado, que puede ser comparado 
con cosetas secas, residuo de la industrialización de la remo­
lacha de uso corriente en Europa, puede utilizarse en la alimen­
tación de cualquier animal, de preferencia en raciones de en­
gorde o de trabajo, dado su bajo contenido en albúmina.

Desde el punto de vista del aprovechamiento industrial in-. 
tegral de la naranja ofrecen los residuos de la elaboración de 
su jugo, de acuerdo con lo que se deja expresado en el pre­
sente trabajo, posibilidad para su empleo en la alimentación del 
ganado, lo (pie hace factible el aprovechamiento de un produc­
to que actualmente no tiene aplicación en nuestro país.
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