
País de Origen    

Country of Origin

65 ± 1 ºBrix

< 3.8

Color (@ 11.2 Brix)  

Colour (@ 11.2 Brix) 
OJ3 – OJ5

Duración / Shelf life

Jugos Concentrados Congelados de Naranja (65° Bx.), Limón (50°/60°Bx.) y Pomelo

(Blanco o Rosado - 58° Bx.), los cuales pueden ser Clarificados o Turbios

Las especificaciones mostradas más arriba se señalan solo para propósitos indicativos y pueden analizarse alternativas en función de

las necesidades del cliente. Specifications shown above are only for orientation purposes and can be analyzed according to

customer specifications.

Argentina

Descripción   

Description

Líquido viscoso, turbio, anaranjado, con aroma característico de naranjas.

Producto obtenido por el exprimido de naranjas, pasteurizado y posterior concentración. Sin adición de

aditivos ni conservantes, a menos que sean requeridos especialmente por nuestros clientes.

Cloudy, viscous, orange liquid, with an aroma characteristic of orange.

Concentrate fruit juice manufactured by physical separation of water cured by pasteurization

without any additives.

Apariencia   

Appearance

Típico de jugo de naranja; libre de off-flavors. Libre de decoloración, sedimentos y pardeamiento.

Typical Orange, free from off-taste and off-flavour. Free from discoloration, sediments, not brown.

Embalaje   Packaging

Tambor metálico con doble bolsa interna de polietileno, con precintos. Contenido neto: 265 Kg. Los envases

se encuentran rotulados con la información de peso neto, bruto, datos de la planta, ingredientes,

parámetros del producto. 

Las etiquetas y envases se encuentran aprobados para el uso en alimentos y de acuerdo a las normativas

vigentes.

 In 265-Kg cylindrical metallic drums with two food grade polyethylene innerliners.

Containers are labeled with gross and net weight, product description and batch number. All drums have

self-locking tamper-evident seals.

Labels and containers are approved for food use according to all applicable regulatory agencies.

24 meses a - 15°C /  24 months kept at -15°C

Se recomienda el uso total del contenido de cada tambor y controlar estrictamente la temperatura de almacenamiento. 

MANTENER CONGELADO.                                                                                                                                                                                                                                                                                                                    

We strongly recommend using the total drum content and strictly controlling the storage temperature.

KEEP FROZEN. 

Brix corregido Método: T-1-101  

Corrected Brix Method: T-1-101 

Parámetros físicos, químicos y microbiológicos / Physical, chemical and microbiological parameter

JUGO CONCENTRADO CONGELADO DE NARANJA  /  FROZEN ORANGE JUICE CONCENTRATE

Method: T-1-109 

Recuento Total en placa (aerobios mesófilos) Método: T-1-115             

Total plate count (aerobic mesophilic) Method: T-1-115 
Max. 200 UFC/cc en concentrado

Baja / Low: max. 3.0                                                                Normal: 3.0 -  8.0

Citrus)

7 – 15                                                                                                                                              
(Brix corregido / acidez como Ac. Cítrico Anhidro - Corrected brix/acidity as Ac. 

Anhydrous 

Ratio                   

Method: T-1-103 

Pulpa % v/v a 11.2ºBx (370g-10') 

Pulp % v/v at 11.2ºBx (370g-10')  

pH (concentrado) 

pH (concentrated) 


