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RESUMEN. En este trabajo se plantea la formulacién de un alimen-
to tipo“snack” utilizando residuos en polvo provenientes de la in-
dustria procesadora de jugo de naranja, como fuente de fibra dietética.
Para ello se elaboraron 6 formulaciones, utilizando el polvo con 3
niveles de humedad (25, 15 y 10%) que se incorpord a 2 mezclas,
una compuesta por un 33,3% de polvo de naranja, 33,3% de miel,
16,6% de mani tostado y molido y 16,6% de pasas molidas y otra
compuesta por un 28,6% de polvo de naranja, 35,7% de miel, 17,85%
de mani'y 17,85% de pasas. El residuo de naranja present6 un conte-
nido de 64% de fibra dietética total, 54% fibra dietética insoluble y
10% fibra dietética soluble. Los “snack” tuvieron forma esférica con
2,5cm de diametro y 10g de peso; una humedad que fluctud entre
12,6 y 17,4%, y una actividad de agua entre 0,65 a 0,71. La compo-
sicion proximal (base materia seca), fluctud entre 1,6 y 1,9% de ce-
nizas; 12,3 y 15,2% de lipidos; 6,1 y 7,1% de proteinas y 56,2 a
59,6% de hidratos de carbono con 326,8 a 342,9 Kcal/100g de pro-
ducto. El aporte de fibra en los “snack” fluctué entre un 20 a 26% de
fibra dietética total, 18 a 22% de fibra dietética insoluble y 3,0 a 4,5%
de fibra dietética soluble. El “snack” con mayor contenido de polvo de
naranja present6 el mayor contenido de fibra dietética. Los “snack”
fueron bien aceptados por el panel de evaluacion sensorial sin registrar
diferencias significativas entre los distintos tratamientos.

Palabras clave: Fibra dietética, cascara de naranja, alimentos,
“snack”.

INTRODUCCION

Los alimentos tipo “snack” corresponden a una amplia gama
de productos faciles de manipular, que constituyen porciones
individuales, no requieren preparacion y satisfacen el apetito en
corto plazo (1). Su consumo ha aumentado debido a los cambios
de habitos alimenticios en la poblacion consecuencia, entre otros,
de la extension de la jornada laboral, las mayores distancias de
desplazamiento entre el hogar y el trabajo y la mayor cantidad
de tiempo que la gente permanece sola en sitios publicos. A esto
se suma la busqueda de una alimentacion mas saludable, que
aporte vitaminas, fibra dietética y bajo contenido de colesterol
(2,3). Entre los diversos tipos de “snack” existentes en el mercado
se encuentran barras energéticas con o sin chocolate, granolas,
barras de frutas, etc., que pueden llevar incorporado o aportar
por si mismas, altos contenidos de fibra dietética, proteinas,
minerales y vitaminas (1).
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SUMMARY. Orange juice residues as dietary fiber source for
foods. Food snacks using powdered residues from the orange juice
industry as a source of dietary fiber were formulated. Six formulations
utilizing powdered orange residues with three different moisture levels
(25%, 15% and 10%) were elaborated. There were used two basic
blends. The first one was 33.3% of orange dry powder, 33.3% of
honey, 16.6% of roasted peanut, 16.6% of raisins; the second one
was 28.6% of orange powder, 35.7% of honey, 17.85% of roasted
peanut, 17.85% of raisins. Snacks had spherical shape with 2.5 cm
diameter and a weight close to 10g. The snack moisture was between
12.6 and 17.4%, and their a, between 0.65 and 0.71. The snack
chemical composition, on dry matter basis, was 1.6 and 1.9% of ash;
12.3 and 15.2% of lipids; 6.1 and 7.1% of proteins; and 56.2 to
59.6% of carbohydrates; the caloric contribution (calculated) was
between 326.8 and 342.9 kcal/100g. The powdered orange residue
had 64% of total dietary fiber, 54% of insoluble dietary fiber and
10% of soluble dietary fiber. In the snack the fiber amount fluctuated
between 20 and 26% of total dietary fiber; 18 and 22% of insoluble
dietary fiber, and 3.0 and 4.5% of soluble dietary fiber. The snack
with the higher content of orange residue presented the higher content
of dietary fiber. The snacks were well accepted by a sensory panel,
without showing differences among treatments.

Key words: Dietary fiber, orange peel, snack food.

Las recomendaciones, constantes, de aumentar el consu-
mo de fibra dietética (28-35g/dia), por sus claros beneficios
en la salud, han llevado a buscar nuevas fuentes de este com-
ponente o a disefiar nuevos alimentos que con una mayor acep-
tacion, contribuyan a aumentar la ingesta diaria recomendada
de fibra dietética (4).

Entre las fuentes de fibra dietética que se pueden utilizar,
se encuentra la proveniente de los residuos de la industria
elaboradora de jugo de naranja (5). Cerca de un 50% de la
naranja lo constituyen partes diferentes al jugo (6) que con-
tienen cantidades variables de fibra dietética (7,8). Estas pue-
den ser deshidratadas para su conservacion y posterior uso
(9,10), permitiendo aprovechar caracteristicas de interés como,
un bajo contenido de lipidos e hidratos de carbono asimilables,
un alto contenido de fibra dietética, un bajo aporte calérico
(11,12), asi como una interesante capacidad de mantener la
humedad de los alimentos a los que se incorpora y reducir el
contenido de grasas y calorias (4,13).
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La presente investigacion tuvo como objetivo estudiar la
incorporacion de residuos de naranja en polvo, en combina-
cion con otros ingredientes como mani tostado, pasas y miel
de abeja, en la formulacion de alimentos tipo “snack”, ofre-
ciendo un producto rico en fibra dietética y de adecuado aporte
energético.

MATERIALES Y METODOS

Se utiliz6 residuos de naranjas de la variedad Valencia pro-
venientes de una industria procesadora de jugo perteneciente a
la Sociedad Agricola La Rosa SOFRUCO, ubicada en la comu-
na de Peumo (VI Region de Chile). Dicha industria utiliza
extractores FMC (FMC Corp.) que separan el jugo de naranja
del residuo, compuesto de semillas, céscara, albedo, aceites esen-
ciales y membranas carpelares (14). Se utilizé ademas, para for-
mular el “snack”, miel de abeja, mani tostado y pasas corinto,
que fueron obtenidas en el comercio establecido.

Preparacion del polvo de naranja

El residuo de naranja se escaldé (80°C por 5 minutos), a
fin de disminuir el contenido de los compuestos que confie-
ren amargor (6, 9); enfrié con agua (20°C por 3 minutos) y se
deshidrat6 a 60°C en un tinel de aire forzado (2,0 m/s), de-
jando los residuos con 3 contenidos de humedad, préximos a
25%, 15% y 10%. Las semillas se separaron en forma ma-
nual, se redujo el tamafio en un molino experimental Arthur
H. Thomas Co. (malla nimero 60) hasta una granulometria
entre 500 a 600um y se envasoé en frascos de vidrio de 500g,
almacenandolo en lugar oscuro y seco, hasta su uso.

Formulacion y elaboracién del “snack”

Se elaboraron 6 formulaciones tipo “snack”. Las variables
consideradas fueron: 3 niveles de humedad del polvo de naranja
(10, 15y 25%) y 2 niveles de inclusion de polvo de naranja en el
snack: 33,3% (snack 1) y 28,6% (snack 2). La formulacién se
elabord, ademads, con miel, mani y pasas corinto; dependiendo
del nivel de inclusion del polvo de naranja, se incorpor6 la miel:
33,3 6 35,7%; pasas corinto picadas: 16,6 6 17,85% y mani
tostado molido: 16,6 6 17,85%. Los “snack’ se formularon como
esferas de 2,5 cm didmetro y un peso de 10g.

Analisis quimicos y fisicos del polvo de naranja y del
“snack”

Tanto al polvo de naranja, de diferente contenido de hu-
medad, como a los “snack” se les determino: fibra total, solu-
ble e insoluble, usando el método de Lee et al. (15); proteinas
mediante el método de microKjeldahl (16); humedad, en el
polvo de naranja, por secado en una estufa a 105°C a presion
atmosférica y en los “snack” por secado en estufa con vacio a
70°C (16); cenizas, mediante calcinacion en mufla a 550°C

(16); lipidos, por extraccion con éter petroleo en un equipo
Soxhlet (16); hidratos de carbono totales, por diferencia; ca-
lorias: se determino utilizando los coeficientes de Atwater:
4,0 kcal/g para las proteinas, 4,0 kcal/g para hidratos de car-
bono y 9,0 kcal/g para los lipidos (17,18); actividad de agua:
mediante un equipo Aw-wert/messer marca Lufft, modelo
5803 (19); diametro ecuatorial y peso del “snack”, utilizando
un pie de metro y una balanza digital marca Sartorius, res-
pectivamente.

Analisis sensorial de los “snack”

Se determiné aceptabilidad de los “snack™ (24 horas des-
pués de elaborados), aplicando el método de la Escala
Hedonica con una pauta no estructurada de 15 cm y un panel
compuesto por 24 evaluadores (hombres y mujeres de entre
22y 60 afos, de diversos estratos socioecondomicos). Los atri-
butos de calidad (apariencia, textura y sabor, dulzor, acidez,
amargor y aroma), los determiné un panel de 12 evaluadores
entrenados, utilizando el método descriptivo, con una escala
no estructurada de 15 cm.

Disefio experimental y analisis estadistico

Se utiliz6 un disefio experimental factorial (3x2) comple-
tamente al azar, siendo los factores los niveles de humedad
en el polvo de naranja (25%, 15% y 10%) y su inclusién en el
“snack” (33,3 y 28,6%); cada tratamiento se efectud con tres
repeticiones. La evaluacion sensorial de los “snack” se reali-
76 con un disefio de bloques completamente al azar. Los re-
sultados quimicos, fisicos y sensoriales se analizaron
estadisticamente por ANDEVA, aplicando la Prueba de Ran-
go Multiple de Duncan, en el caso de existir diferencias sig-
nificativas entre las muestras.

RESULTADOS

El polvo de naranja present6 una composicion quimica
(base materia seca) de 2,8%%0,1 de cenizas; 0,9%=0,1 de
lipidos; 6,7%0,2 de proteinas y 26,2% de hidratos de carbo-
no disponibles. El contenido de fibra dietética total (FDT)
del residuo de naranja (base materia seca) fue de 63,4%=1,6,
correspondiendo un 10,0%0,4 a fibra dietética soluble (FDS)
y un 53,4%=*1,1 a fibra dietética insoluble (FDI), con una
relacion FDI/FDS = 5,34:1.

La granulometria del polvo se encontrd entre 500 y
600pm. La actividad de agua (a,) registro, en el residuo de
naranja con 10 y 15% de humedad, valores de 0,56+0,1 y
0,75£0,1 respectivamente. La a  del polvo con 25% de hu-
medad fue de 0,81+0,1.

Caracteristicas fisicas y quimicas de los “snack”
Los “snack” presentaron una actividad de agua (a ) pro-
medio de 0,67 (Tabla 1).
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El contenido de cenizas promedio de los “snack” con 10%
de humedad fue 1,9 g/100g m.s.; siendo 1,6% g/100g m.s. en
los snack de 25% de humedad y de 1,7% g/100g m.s. en los
de 15% de humedad.

TABLA 1
Actividad de agua (Aw) y humedad de los “snack”
de acuerdo a los niveles de humedad del residuo
de naranja y formulacion

Humedad
del residuo

Snack 1! Snack 2?2
Actividad de agua

Snack 1! Snack 22
Humedad (g/100g de producto)

25 % 0,71 £0,3aA 0,69 = 0,2aA 17,4+0,2aA 16,5403 aB
15 % 0,66 £0,2bB 0,67 £0,2bB 14,1 202bA 14,0£0,l bA
10 % 0,65+ 0,1bB 0,65+0,1bB 12,6 0,1 cA 12,8+0,2c A

Letras distintas indican diferencia significativa del 5%. Letras minusculas
se comparan verticalmente. Letras mayusculas comparan horizontalmente
'Polvo naranja: 33,3%; miel: 33,3%; mani: 16,6%. 2 Polvo naranja: 28,6%;
miel: 35,7%; mani: 17,85%

El contenido de lipidos de los “snack”™ present6 diferen-
cias significativas, de acuerdo a la humedad del polvo de na-
ranja y formulacién (Tabla 2), encontrdndose valores entre
12,3y 14,3 g/100g m.s. para los “snack” 1 y entre 13,1y 15,2
2/100g m.s. para los “snack” 2, dependiendo del contenido
de humedad del residuo de naranja. Algo similar se observo
en el contenido de proteinas de los “snack” (Tabla 2), varian-
do entre 6,1 y 6,9 g/100g m.s. para los “snack” 1 y entre 6,4 y
7,1 g/100g m.s., para los “snack” 2, encontrandose diferen-
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cias significativas dependiendo de la humedad del polvo de
naranja utilizado en la formulacion.

TABLA 2
Lipidos y proteinas de los “snack” de acuerdo a los niveles
de humedad del residuo de naranja y formulacion

Humedad  Snack 1! Snack 22
del residuo Lipidos (g/100g m.s.)

Snack 1! Snack 22
Proteinas (g/100g m.s.)

25 % 14,3 +0,4Aa 15,2 +0,4Ba 6,1 £0,1Aa 6,4 +0,1Ba
15 % 12,8 +0,4Ab 13,2 +0,7Bb 6,5 +0,1Ab 7,0 £0,2Bb
10 % 12,3 +0,5Ab 13,1 +0,3Bb 6,9 +0,2Ab 7,1 £0,2Bb

Letras distintas indican diferencia significativa del 5%. Letras minusculas
se comparan verticalmente. Letras mayusculas comparan horizontalmente.
"Polvo naranja: 33,3%; miel: 33,3%; mani: 16,6%. > Polvo naranja: 28,6%;
miel: 35,7%; mani: 17,85%

Los “snack” presentaron diferencias significativas en su
contenido de fibra dietética (Tabla 3), el que disminuy¢ al
utilizar polvo de naranja con mayor humedad, existiendo di-
ferencia en los distintos niveles de humedad. El contenido de
fibra dietética soluble de los “snack” (Tabla 3), presento dife-
rencias significativas entre formulaciones, presentando el
“snack” 1 un mayor contenido de fibra dietética soluble. El
contenido de fibra dietética insoluble de los “snack’ presento
diferencias debido tanto a la humedad del polvo como a la
formulacion (Tabla 3). Las formulaciones “snack” 1 presen-
taron un mayor contenido de fibra dietética insoluble.

TABLA 3
Fibra dietética de los “snack” de acuerdo a los niveles de humedad del residuo
de naranja y a la formulacion

Humedad Snack 1! Snack 22
del residuo  Fibra Total (g/100g m.s.)

Snack 1!

Fibra soluble (g/100g m.s.)

Snack 22 Snack 1! Snack 22

Fibra insoluble (g/100g m.s.)

25 % 20,4 +0,8c 17,3 £0,6¢ 3,0 £0,2aA
15 % 21,0 £0,6b 19,5 £1,1b 3,6 £0,1aA
10 % 22,8 +0,8a 20,9 £0,7a 3,7 £0,2aA

2,6 +0,3aB 17,4 £0,4 bA 14,7 £0.5 bB
2,5 +0,3aB 17,5 £0,4 bA 17,0 £0.5 bB
3,1 +0,2aB 19,1 £0,4 aA 17,8 £0.7 aB

Letras distintas indican diferencia significativa del 5%. Letras minusculas se comparan verticalmente.

Letras mayusculas se comparan horizontalmente

' Polvo naranja: 33,3%; miel: 33,3%; mani: 16,6%. 2 Polvo naranja: 28,6%; miel: 35,7%; mani: 17,85%

Aporte calérico

El aporte calorico de los “snacks” fluctué entre 329,8 y 339.4
kcal/100g para el snack 1y 2 respectivamente. En la Tabla 4 se
presenta la informacion nutricional de la mejor formulacion de
snack que correspondioé a aquella con 33,3% de inclusion de
polvo de naranja y un nivel de 10% de humedad del mismo.

Caracteristicas sensoriales de los “snack™

Los “snack” no registraron, entre tratamientos, diferencias
significativas en sus caracteristicas sensoriales de calidad.

La acidez fluctud entre 6,2 y 7,0 (lo que equivale a “leve-
mente suave”); el dulzor entre 6,9 y 7,8, con intensidades equi-
valentes a “levemente suave” para el “snack” 1 (polvo de na-
ranja 25% humedad) y a “normal” para los demads. El aroma
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presentd valores de 6,9 a 7,7 obteniendo intensidades equiva-
lentes a “levemente suave” en el “snack” 2 (polvo de naranja
25% humedad) y a “normal” en los demas. El sabor fluctud
entre 8 y 9 y el amargor presento6 intensidades equivalentes a
“normal” y a “levemente alto” en el “snack” 1 (polvo de na-
ranja 15% humedad) y el “snack” 2 (polvo de naranja 10%
humedad). La textura fue calificada entre 7y 8, lo que equiva-
le a “regular”, sin embargo, la formulaciéon 2 con polvo de
naranja con 25% de humedad, obtuvo una textura equivalente
a “mas que regular”. La apariencia en los “snack™ 1 y 2 (polvo
de naranja 15% humedad) fue equivalente a “regular” y a “mas
que regular” en los demas.

Respecto a la aceptabilidad, los valores se observan en la
Tabla 5, existiendo diferencias significativas entre tratamien-
tos; el “snack” 2 con residuo de naranja de 25% de humedad
es significativamente mas aceptado que el “snack” 1 con pol-
vo de naranja con humedades de 25 y 15%.

TABLA 4
Informacion nutricional de la mejor formulacion de “snack”
por 100g de producto

Formulacion Snack 1
Humedad residuo de naranja (%) 10
Energia (Kcal/100g) 330
Energia (Kcal/30g) 99
Humedad, g 13
Proteinas, g 6
Lipidos, g 11
Cenizas, g 2
Hidratos de carbono, g 49
Fibra dietética total, g 20

Fibra soluble, g 3
Fibra insoluble, g 17

TABLA 5
Aceptabilidad de los “snack” de acuerdo a los niveles de
humedad del residuo de naranja y formulacion

Humedad del residuo de naranja Aceptabilidad

(%)/ formulacion “snack” 1' o 22
25/1 8,5+2.6 b
25/2 10,1£2.2 a
15/1 82422 b
152 9,7£2.2 ab
10/1 9,2+3.2 ab
102 8,8+2.1 ab

Tabla de puntuacion: (0-6,99 rechazo) (7-7,99 indiferencia) (8-15
aceptado). Letras distintas indican diferencia significativa del 5%.
'Polvo naranja: 33,3%; miel: 33,3%; mani: 16,6%. > Polvo naranja:
28,6%; miel: 35,7%; mani: 17,85%

DISCUSION

Los valores de composicion quimica del polvo de residuo
de naranja estudiado concuerdan con lo senalado por Larrauri
et al. (11), quienes informan una composicion proximal en
fibra de citricos de 3% de cenizas, 0,75% de lipidos, 5% de
proteinas, 65% en fibra dietética 'y 26,25% de hidratos de car-
bono disponibles; por su parte Tamayo y Bermudez (9) obtu-
vieron, en residuo de naranja Valencia, 2,5% de cenizas, 0,6%
de lipidos y 6% de proteinas, 79% de fibra dietética total y
11,9% de hidratos de carbono disponibles; y Rincon et al.
(12) en harinas de cascaras de naranja encontraron 4,86% de
cenizas, 5,07% de proteinas y 1,64% de lipidos. Larrauri et
al. (11) obtuvieron 19,5% de FDS; 45,5% de FDI y 65% FDT
en cascaras de citrico. Figuerola et al. (20) encontraron en
céscara de naranja variedad Valencia 64,310.30 de FDT,

54,010,23 de FDI y 10,28 £0.30 de FDS. Tamayo y Bermtidez
(9) obtuvieron mayores valores en residuos de naranja Valen-
cia (34% de FDS, 45% de FDI), este residuo incluia la casca-
ra, el albedo y los sacos de jugo. El menor contenido de fibra
dietética soluble obtenido en el presente estudio, se puede
atribuir a la etapa fisioldgica en que se encontraba el vegetal,
ya que el contenido de los diferentes compuestos en los citri-
cos se ve modificado durante su periodo de desarrollo y con-
diciones de crecimiento (7). Por su parte Rincén et al. (12)
indican que en céascara de naranja el contenido de FDT (base
humeda) fue de 49,78%, correspondiendo a FDI un 48% 1y a
FDS 1,77%. El contenido de fibra dietética del residuo de
naranja en polvo es comparable al de productos tradicional-
mente considerados aportadores de fibra dietética, como el
salvado de soja que posee 72,1% de FDT; 7,4% de FDS y
64,7% de FDI y el “High-fiber cereal” con un 34,3% de FDT;
2,9% de FDS y 31,4% de FDI (15). El polvo de residuo de
naranja, por su contenido de fibra dietética total, buena rela-
cion FDI/FDS (5,34:1) y bajo contenido caldrico (179,7 Kcal/
100g), puede considerarse, de acuerdo a Larrauri (21), como
una buena fuente de fibra para incorporarse a alimentos.

La granulometria del polvo (500-600pm), permite una
mayor capacidad de absorcion de agua y lipidos, que particu-
las de menor tamafio (9). Esto posibilita que el residuo de
naranja produzca un aumento de volumen en el proceso di-
gestivo como consecuencia de la mayor absorcion de agua,
generando una sensacion de saciedad y permitiendo un me-
jor efecto de las propiedades beneficiosas de la fibra dietética
soluble e insoluble (21).

La actividad de agua (a ) registrada en el residuo de na-
ranja con 10 y 15% de humedad, permitiria el desarrollo de
bacterias hal6filas, mohos y levaduras osmofilas, siendo
0,56+0,1 y 0,75+0,1 respectivamente; no obstante la a  del
polvo con 25% de humedad (0,81+0,1), podria permitir el
desarrollo de bacterias patogenas como Staphylococcus aureus



190 SAENZ et al.

(23), lo que deberia tenerse en cuenta para las condiciones de
conservacion.

Caracteristicas fisicas y quimicas de los “snack”

La actividad de agua promedio de los “snack” fue de 0,67,
valores que evitarian en gran medida el desarrollo de
microorganismos patogenos (23), existio diferencias signifi-
cativas entre los tratamientos debido a las diferentes
humedades del residuo de naranja (Tabla 1).

Respecto a las caracteristicas quimicas, el contenido de
humedad de los “snack” fue, como era de esperar,
significativamente diferente dependiendo de la humedad del
polvo utilizado (Tabla 1) y de su nivel de incorporacion.

El contenido de cenizas de los “snack” con 10% de hume-
dad, fue significativamente mayor que los otros tratamientos (1,9
2/100g m.s.), debido probablemente a la mayor concentracion
de los otros componentes de la mezcla en los productos mas
Secos.

El contenido de lipidos de los “snack”™ present6 diferen-
cias significativas, de acuerdo a la humedad del polvo de na-
ranja y formulacién (Tabla 2). El residuo de naranja posee un
contenido de lipidos muy reducido, siendo el mani el princi-
pal responsable del nivel de lipidos de la mezcla. Lo mismo
se observd con el contenido de proteinas de los “snack™ (Ta-
bla 2). Debido al aporte de proteinas de mani en la mezcla, el
“snack” 2 presentd un contenido mas alto. Los “snack” ela-
borados con polvo de naranja de 25% de humedad, poseen
menos proteinas.

La fibra dietética determinada en los “snack”, como era
de esperar, fue de alrededor de un tercio del contenido del
residuo de naranja, ingrediente que aporta en mayor propor-
cion este elemento. Los “snack” presentaron diferencias sig-
nificativas en su contenido de fibra dietética (Tabla 3), el que
disminuy¢ al utilizar polvo de naranja con mayor humedad,
existiendo diferencia en los distintos niveles de humedad. Los
contenidos de fibra dietética de los “snack” fueron cercanos
al de productos utilizados como fuente de fibra dietética, como
el salvado de avena con 18,25g/100g m.s. (15) y son mayores
a algunos productos enriquecidos en fibra dietética elabora-
dos en Chile como “muftins” con 6.3g/100g m.s., pan con
13g/100g m.s y otros (24). El contenido de fibra dietética so-
luble de los “snack” (Tabla 3), present6 diferencias significa-
tivas entre formulaciones, presentando el “snack” 1 un mayor
contenido de fibra dietética soluble, debido a la mayor pro-
porcién de polvo de naranja que posee. El contenido de fibra
dietética insoluble de los “snack” presento diferencias debido
tanto a la humedad del polvo como a la formulacién (Tabla
3). Las formulaciones “snack” 1 presentan un mayor conteni-
do de fibra dietética insoluble, debido a la mayor proporcion
de residuo de naranja en la mezcla.

Considerando que los requerimientos diarios de fibra die-
tética estan estimados en 28g/dia para las mujeres y 35 g/dia

para los hombres (4) y de acuerdo a la composicion nutricional
de los “snack” (Tabla 4), una porcion de 3 unidades (30g)
aporta entre 4,3 a 6g de fibra dietética, dependiendo de la
formulacioén, correspondiendo entre un 21,5 y 30% de las
necesidades diarias de fibra dietética.

Aporte calérico

El aporte caldrico de los “snacks” fluctud entre 329,8 y
339.4 kcal/100g para el snack 1 y 2 respectivamente; la for-
mulacién 2 presentd un mayor aporte calorico debido a su
mayor contenido de mani, el cual presenta un importante con-
tenido de lipidos. El aporte calorico de los “snack” fue menor
al que presentan barras tipo “snack” elaboradas con cereales
y mani (25) con valores entre 441 y 445 kcal/100g y menor
que el de galletas comerciales ricas en fibra (30% de salvado
de trigo) con 393 kcal/100g (26).

Caracteristicas sensoriales de los “snack™

Los “snack” no registraron, entre tratamientos, diferencias
significativas en sus caracteristicas sensoriales de calidad.

Respecto a la aceptabilidad, los valores se observan en la
Tabla 5, existiendo diferencias significativas entre tratamien-
tos; el “snack” 2 con residuo de naranja de 25% de humedad
es significativamente mas aceptado que el “snack” 1 con pol-
vo de naranja con humedades de 25 y 15%, esto se puede
atribuir al mayor contenido de miel y mani de la formulacion
2, que mejoran sus caracteristicas sensoriales. Cabe resaltar
que la miel es un edulcorante natural, no refinado y que la
presencia de frutos tipo nuez, como el mani, es un punto atrac-
tivo para los consumidores, por su composicion lipidica.

Se puede concluir que los “snack” elaborados con polvo
de naranja, constituyen una buena fuente de fibra dietética
total (soluble e insoluble). La mejor formulacion correspon-
di6 a la muestra con 33,3% de inclusion de polvo de residuo
de naranja de 10% de humedad, debido a que presentd el
mayor contenido de fibra dietética total (soluble e insoluble),
un adecuado aporte calérico, una a  que permite su conserva-
cion y una buena aceptabilidad sensorial.
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