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La industria citricola Uruguaya destina el 28% de su produccion anual principalmente a la elaboracion de jugos, generando aprox. 23 mil toneladas de cascaras, que se descartan
o se destinan a alimentacién animal.
Se plantea el uso de la extrusion sobre la cascara para favorecer la conversion de fibra soluble a fibra insoluble. Esta fibra sera posteriormente extraida con agua y secada en

spray para obtener un ingrediente en polvo.
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RESULTADOS

Se analiz6 la composicion nutricional de la materia prima previo al tratamiento. Los resultados se muestran en la Tabla 1.

El contenido de fibra alimentaria de alto y bajo peso molecular (HMWDF y LWMDF, respectivamente) del polvo obtenido fue analizado. Los resultados se muestran en el gréfico 1.
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Tabla 1 - composicion de la materia prima Grafico 1 - Fibra de alto y bajo peso molecular (HMWDF y LMWDF)

Se analizé también la distribucién de tamafio de particula del ingrediente obtenido. A continuacion se muestran los resultados observados. Eltamafio promedio fue de 1.2 um.

10 120

Intensidad Diferencial (%
@
3

Intensidad acumulada (%)

/ 40
20
1
o ”l“ | 11
2941 12102 4.980,6 20.497%

Diametro (nm)

Gréfico 2 — Tamafio de particula
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+Se obtuvo un ingrediente en polvo, soluble en agua, derivado de la cascara de naranja.

«El ingrediente obtenido presenta un contenido de 20% de fibra alimentaria.



