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EXTRACCIÓN DE FIBRA 

SOLUBLE DE LA CÁSCARA DE 

NARANJA MEDIANTE EL USO DE 

LA EXTRUSIÓN

INTRODUCCIÓN

La industria citrícola Uruguaya destina el 28% de su producción anual principalmente a la elaboración de jugos, generando aprox. 23 mil toneladas de cáscaras, que se descartan

o se destinan a alimentación animal.

Se plantea el uso de la extrusión sobre la cáscara para favorecer la conversión de fibra soluble a fibra insoluble. Esta fibra será posteriormente extraída con agua y secada en

spray para obtener un ingrediente en polvo.

MATERIALES Y MÉTODOS

RESULTADOS

Se analizó la composición 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 anali zado. Los resultados se muestran en el gráfico 1. 

Se analizó también la distribución de tamaño de partícula del ingrediente obtenido. A continuación se muestran los resultados observados.  El tamaño promedio fue de 1.2 µm. 

CONCLUSIONES

•Se obtuvo un ingrediente en polvo, soluble en agua, derivado de la cáscara de naranja.

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

•El tamaño de partícula promedio en solución es de 1.2 µm.

•Se logra revalorizar la cáscara de naranja, agregando valor a lo que hasta hoy se considera un “residuo”
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Gráfico 1 - Fibra de alto y bajo peso molecular (HMWDF y LMWDF)

g/100 g (bs)

Proteínas 3,87

Carbohidratos 51,29

Fibra Alimentaria insoluble 28,42

Fibra Alimentaria soluble 14,81

Grasa 1,02

Cenizas 0,56

Tabla 1 – composición de la materia prima
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Gráfico 2 – Tamaño de partícula

Extracción en agua

75˚C – 45 min
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fresco
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Horno de convección 50˚C

Extrusión – tornillo simple

Humedad: 15%

129˚C, 230 rpm

Molienda 

Granulometría 

120µm

Molienda 

Granulometría 
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Secado en spray

T entrada: 130˚C

Velocidad del aspirador: 35 m3/h

Velocidad de alimentación: 8mL/min

Flujo de atomización de aire: 414 L/h
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