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Resumen: Los subproductos del procesamiento de alimentos vegetales son fuentes importantes de fibra dietaria y
especialmente de la fraccion insoluble. El objetivo de este estudio fue determinar la fibra dietaria total, sus
fracciones y los componentes mayoritarios de la fraccion insoluble en los subproductos de mango (Mangifera
indica L, var. Tommy Atkins y Haden), maracuya (Passiflora edulis, var. Flovicarpa), guayaba (Psidium guajava,
var. Red) y palmito (Chamaerops humilis, var. Bactrisgasipaes). La fibra dietaria total y sus fracciones se
determinaron por el método enziméatico gravimétrico al igual que la obtencién de la fraccion purificada libre de
pectina. La determinacion de hemicelulosa A y B se realizd por acidificacion ligera y precipitacion con etanol
respectivamente; la celulosa fue extraida de la fraccion de lignocelulosa por tratamiento con permanganato de
potasio y la lignina por hidrolisis acida. El subproducto de guayaba present6 los mayores contenidos de fibra
dietaria total e insoluble (74.00£2.00 y 69.32+0.96 ¢/100 g materia seca respectivamente), mientras que la fibra
dietaria soluble fue mayor en el de mango (15.10+2.20 g/100 g materia seca). El contenido de hemicelulosa estuvo
comprendido entre 2.35+0.26 y 25.92+0.53 ¢/100 g de materia seca; la hemicelulosa B estuvo entre 2.91+1.05 y
5.89+0.25 ¢/100 g de materia seca. La celulosa fue el componente mayoritario en los subproductos de guayaba
(33.54£1.00 ¢/100 g de materia seca), mientras que la lignina fue el compuesto mayoritario en la semilla y pulpa de
maracuyé (28.17+2.07 g/100 g de materia seca). Todos los subproductos estudiados a excepcion de la pulpa de
maracuya y mango se mostraron como buena fuente de fibra dietaria insoluble con un contenido superior a
40 ¢/100 g.
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Abstract: Byproducts of food processing industries are major sources of dietary fiber, especially of the insoluble
fraction. The aim of this study was to determine total dietary fiber and it is fractions, and the principal components
in insoluble fraction of dietary fiber from the agroindustrial byproducts of guava (Psidium guajava, var. Red),
mango (Mangifera indica L, var. Tommy Atkins y Haden), passion fruit (Passiflora edulis, var. Flovicarpa) and
heart of palm (Chamaerops humilis, var. Bactrisgasipaes). A gravimetric enzymatic method was used to obtain the
total dietary fiber (soluble and insoluble fraction), its fractions and purified insoluble fiber free of pectin.
Hemicellulose A and B were determined by soft acidification and hemicellulose B by precipitation with ethanol;
cellulose was extracted from lignocellulose fraction by treatment with potassium permanganate and lignin by acid
hydrolysis. Total and insoluble dietary fiber were higher in guava (74.00+2.00 and 69.32+0.96 ¢/100 g dry matter,
respectively). The soluble fiber was majority in the byproducts of mango (15.10+£2.20 ¢g/100 g dry matter). The
hemicellulose A content was between 2.35+0.26 and 25.92+0.53 g/100 g dry matter; hemicellulose B was between
2.91+1.05 and 5.89+0.25 ¢g/100 g of dry matter. Cellulose was the majority component in the byproducts of guava
(33.54£1.00 ¢/100 g dry matter), while lignin was the main component in seeds and pulp of passion fruit
(28.17+2.07 ¢g/100 g dry matter). All byproducts analyzed, except passion fruit pulp and mango pulp, show to be
good source of insoluble dietary fiber was higher than 40 g /100 g. dry matter.

Keywords: Agroindustrial byproducts, insoluble dietary fiber, hemicellulose, cellulose, lignin

corresponde con todo aquello que no se consume 0 no es
vendible habitualmente, que esta estropeado, que no es apto
para el consumo humano sin su ulterior procesamiento o que
fue cosechado circunstancialmente; pero que puede ser
utilizado después de un tratamiento [1, 25, 42]. Los
subproductos de maracuya representan mas del 75 % de la

1. INTRODUCCION

La industria del procesamiento de frutas y vegetales genera
una gran cantidad de subproductos infrautilizados tales como
cascara, frutos, pulpa, semillas, tallos entre otros [26]; que se
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materia prima y los de mango entre el 40 y 60 % [46];
después de la elaboracién del jugo de guayaba, el 53 % de la
fruta son subproductos [13] y en el proceso de elaboracién de
conservas de palmito se genera un 85 % de subproductos
[47]. Estos constituyen una importante fuente de azdcares,
minerales, acidos organicos, fibra dietaria y compuestos
fenolicos [12]. Varios de ellos contienen més fibra dietaria
que su respectiva porcion comestible [17]. En los dltimos
afios la industria alimentaria ha incrementado el uso de
componentes naturales como la fibra dietaria y compuestos
bioactivos [6], motivando la busqueda de nuevas fuentes
[30], que puedan sustituir a los cereales, recurso de fibra
usualmente utilizado [2]. El alto valor nutricional, la
capacidad antioxidante y el bajo aporte calérico de los
subproductos de frutas tropicales ha generado un creciente
interés por su estudio y uso en la elaboracion de alimentos,
aditivos o suplementos alimentarios; su reutilizacion puede
ser econdmicamente atractiva y beneficiosa para el ambiente
[2, 24].

Los efectos funcionales y tecnolégicos de la fibra dietaria
dependen del contenido de las fracciones soluble e insoluble,
de la relacidn entre ellas y de la cantidad de los componentes
individuales de cada fraccion [35], estos parametros juegan
un rol en relacién con los beneficios para la salud y su
conocimiento es importante para sugerir sus posibles
aplicaciones como ingrediente de alimentos funcionales y/o
productos nutracéuticos [7, 25].

Se considera como fibra dietaria insoluble (FDI) a una
compleja matriz de componentes quimicos tales como:
celulosa, hemicelulosa y lignina [29]. Las fibras insolubles
son escasamente fermentadas, tienen un efecto laxante y
regulador intestinal [44], son capaces de retener agua en su
matriz estructural y formar mezclas de baja viscosidad; esto
produce un aumento de la masa fecal que acelera el transito
intestinal, influyendo en la prevencion y en el tratamiento de
la constipacidn crénica. Por otra parte también contribuyen a
disminuir la concentracion y el tiempo de contacto de
potenciales carcinogénicos con la mucosa del colon [2, 15];
ademas, la de algunas frutas y verduras podrian promover
una disminucion significativa en la concentracion de
colesterol en la sangre [9].

Se considera a la lignina como un potente captador de
radicales libres e inhibidor del crecimiento de colonias
bacterianas, se cree que actla como una barrera fisica para
los microbios, limitando la capacidad de fermentacién de
estos [10]; mientras que la hemicelulosa aumenta el volumen
y peso de las heces, incrementa la excrecion de 4acidos
biliares y junto a la pectina (fraccion soluble) presenta una
notable capacidad de ligar o atrapar metales pesados, también
la celulosa y la lignina son capaces de captar metales pesados
aunque en menor grado [10, 35, 40, 41]. La fibra dietaria
soluble (FDS) constituida por pectinas, gomas,
oligosacaridos, B-glucanos y mucilagos [11, 49], es altamente
fermentable; estd asociada con el desarrollo de la flora
intestinal y el fortalecimiento del sistema inmune por la
produccion de metabolitos [45]; sirve de sustrato para los
microorganismos benéficos, por lo tanto actia como un

prebiético y mejora la salud del huésped, refuerza la
proteccion de la mucosa intestinal disminuyendo el riesgo de
enfermedades grastrointestinales [10, 43]; posee una buena
capacidad de hidratacion e hinchamiento, forma soluciones
viscosas, absorbe y retiene sustancias como la glucosa,
minerales y moléculas no polares promoviendo la
disminucion del colesterol y glucosa en la sangre [2, 44].

La adicion de fibra dietaria a los alimentos no solamente es
importante por su valor nutricional, sino también por sus
propiedades tecno — funcionales [21]. La fraccién soluble
favorece la estabilidad de espumas y emulsiones, actta como
agente gelificante y espesante; mientras que la FDI mejora la
textura y densidad, incrementa el volumen y estabiliza la
matriz alimentaria; la FDS podria tener un potencial uso en la
encapsulacion de componentes bioactivos [2, 39].

El objetivo del presente trabajo fue determinar la fibra
dietaria total, sus fracciones y los componentes individuales
de la fraccidon insoluble: celulosa, hemicelulosa y lignina de
los subproductos de mango, maracuya, guayaba y palmito.
Estos subproductos podrian ser utilizados por la industria
alimentaria como fuentes alternativas de fibra dietaria para la
elaboracion de alimentos.

2. MATERIALES Y METODOS
2.1 Materia prima

Fueron utilizados subproductos generados en la elaboracién
de pulpas o concentrados de mango (Mangifera indica L. var.
Tommy Atkins y Haden) y guayaba (Psidium guajava, var.
Red), jugos o concentrados de maracuya (Passiflora edulis,
var. Flovicarpa) y conservas de palmito (Chamaerops
humilis, var. Bactrisgasipaes); procesados en industrias
ecuatorianas.

2.2 Obtencién y preparacion de muestras

El muestreo de cada subproducto se realiz6 en diferentes
momentos del proceso de produccion en el cual se procesan
materias primas de diferentes proveedores de las industrias.

Los subproductos de maracuyd y guayaba fueron
principalmente céscara, pulpa y semilla; los de palmito
correspondieron a la capa 2 y 3; y los de mango a la cascara y

pulpa.

Los subproductos fueron sometidos a un proceso de
deshidratacion a temperatura inferior a 60°C para evitar
cambios en sus propiedades y contenidos de los compuestos
bioactivos. Se molieron hasta un tamafio de particula
comprendido entre 125y 250 pm.

2.3 Fibra dietaria

La fibra dietaria total y sus fracciones soluble e insoluble se
determinaron por el método enzimatico — gravimétrico de la
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AOAC 991.43 y AACC 32-07, bhasados en el método de
Lee et al. (1994) y Prosky et al- (1994).

2.4 Fraccionamiento de la fibra dietaria insoluble

La extraccion y fraccionamiento de la fibra dietaria insoluble
se realizd por el método de Monte & Maga (1980) con
adaptaciones de Claye et al. (1996) que esta basado en el
procedimiento de Southgate (1976).

2.4.1 Eliminacion de hidratos de carbono complejos y
proteinas solubles

A las muestras previamente desengrasadas con hexano
durante 24 horas utilizando extraccién soxhlet [4], se les
realiz6 una maceracion dinamica con agua destilada (1:20
w/v, pH 7.0-7.5) y el residuo previamente secado (60 °C, 36
horas) se mezcl6 con una solucion de EDTA 0.01 M a 90 °C
(25 mL/g residuo) con la finalidad de eliminar hidratos de
carbono complejos del residuo. El producto obtenido se
denomina fibra insoluble no purificada (FINP).

2.4.2 Remocién de almidon, proteina y sustancias pécticas
insolubles

La eliminacion de almidén de la FINP se realizé por
tratamiento enzimético con amiloglucosidasa (10 %.v/v) Se
uso tripsina (2.5 % v/v) para la degradacién de las proteinas.
Por el efecto disolvente del oxalato de amonio (0.5 % p/v) las
sustancias pécticas fueron hidrolizadas en sus respectivas
sales. El producto obtenido se denomina fibra insoluble
despectinada (FID)

2.4.3 Extraccion de Hemicelulosa A y B, celulosa y lignina

La FID fue tratada con hidréxido de potasio (5 % p/v) en
atmosfera de nitrogeno para extraer la lignocelulosa
(residuo). El sobrenadante fue ligeramente acidificado con
acido acético (50 % v/v) para precipitar la hemicelulosa A,
mientras que la hemicelulosa B fue precipitada con etanol
(95 % Vviv).

De la lignocelusosa se obtuvieron dos fracciones: la celulosa
mediante desmineralizacion completa y extraccién con
solucién saturada combinada de permanganato de potasio
(KMnOQOg+ buffer lignina 2:1) y la lignina por hidrdlisis acida
con H,S04 (72 % v/v), para destruir la fraccion de celulosa y
luego determinarla por pérdida de peso.

2.5 Analisis Estadistico

Los resultados fueron expresados como media + desviacion
estandar de tres repeticiones de cada fraccion del
subproducto, los cuales fueron analizados estadisticamente
mediante un ANOVA de un solo factor y la prueba de
comparacion multiple de Tukey (p<0.05) para establecer
donde se encontraban las diferencias entre los niveles del
factor principal (recurso de fibra). El anlisis de resultados
se llevd a cabo usando el paquete estadistico Minitab®
Statistical Software, version 16.

3. RESULTADOS Y DISCUCION

El contenido de fibra dietaria total (FDT), fibra dietaria
insoluble (FDI), fibra dietaria soluble (FDS) y la relacion
entre las fracciones FDI y FDS se muestran en la Tabla 1.

Respecto a la FDT los subproductos de guayaba, mango y
maracuya mostraron diferencia (p<0.05), con un rango de
23.52 a 74.95 g/100 g MS para pulpa de maracuya y
subproductos de guayaba respectivamente. Todos los
subproductos presentaron valores menores a los reportados
por Martinez et al. (2012a) para subproductos de pifia
(75.8 ¢/100 g) y mezcla de subproductos de maracuya
(81.59/100 g) y a los de pulpa de limén fino (81.7 g/100 g)
reportados por Marin et al. (2007). La cascara de maracuya
presentd valores similares a los de céascara y cascarilla de
cacao (51.88 — 56.70 g/100) [27]. A excepcion de la pulpa de
maracuya, en todos los subproductos la FDT fue mayor a la
de pulpa de melocotén (36.10 g/100 g) [18] y pulpa de café
[34]. Segun el criterio de Fuentes-Alventosa et al. (2009), los
subproductos de guayaba pueden ser considerados como
fuente alta de FDT; los de palmito, cascara, pulpa y semilla
de maracuya como fuentes con contenido medio de FDT,
mientras que el mango y la pulpa de maracuya como recursos
con bajo contenido de FDT.

La capa 2 y 3 de palmito fueron similares entre si, tanto para
FDT como para sus fracciones. Los subproductos de
guayaba, pulpa de maracuya y capa 2 de palmito mostraron
mayor diferencia entre la FDI y FDS.

La elevada proporcién de fibra dietaria insoluble en las
muestras se relaciona con la considerable cantidad de
celulosa, hemicelulosa y lignina presentes; esto puede ser
considerado una ventaja para su uso en la industria
alimentaria, que puede enriquecer productos como jugos y
bebidas de baja viscosidad sin modificar notablemente esta
caracteristica. Por su capacidad de retener agua, la FDI es
recomendada para mejorar el volumen y mantener la frescura
en productos de panificacion [49], disminuir la sinéresis en
yogurt. En el caso de los subproductos de frutas, aportarian
ademas color y sabor para modificar las caracteristicas
sensoriales de los alimentos y disminuir el uso de aditivos
quimicos como saborizantes y esencias; especialmente en
alimentos elaborados a base de quinua, amaranto, chocho,
cebada y otros alimentos ancestrales; estos son ideales para
incrementar el contenido de componentes insolubles de la
fibra dietaria en alimentos asociados con efectos benéficos
para la salud intestinal, excrecion de A&cidos biliares y
disminucién de la concentracion de colesterol en la sangre,
como son las granolas, barras para desayuno, galletas
integrales y concentrados de fibra [9, 26, 44].

El contenido de hemicelulosa A fue diferente entre los
subproductos (p<0.05) y varié de 2.35 a 25.92 g/100 g MS;
en la capa 3 de palmito fue significativamente mayor a los
demas, como se visualiza en la Tabla 2. Los valores de
hemicelulosa A de las capas de palmito fueron mayores a los
reportados por Claye et al. (1996) en salvado de trigo
(15.18 g/100 g), salvado de arroz (3.91 g/100 g), fibra de
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tomate (15.35 g/100g) y al obtenido por Monte & Maga
(1980) en frijoles pintos (3.19 g/100 g); mientras que la
cantidad de hemicelulosa A de los subproductos de guayaba
fue similar a la determinada en fibra de avena (16.00 g/100 g)
y menor a la de fibra de manzana (17.78 g/100 g) [7].

Las capas 2 y 3 de palmito no mostraron diferencia
significativa en el contenido de hemicelulosa B, de igual
manera los subproductos de mango y guayaba. Los valores

de hemicelulosa B determinados en este estudio fueron
inferiores a los reportados por Claye et al. (1996) en salvado
de trigo (8.67 g/100 g), fibra de avena (12.77 ¢/100 g),
salvado de arroz (12.34 @/100 g), fibra de manzana
(6.26 g/100 g) vy fibra de tomate (8.70 g/100 g) y mayores al
obtenido por Monte & Maga (1980) en frijoles pintos
(0.66 g/100 g). El contenido de hemicelulosa A en relacion al
de hemicelulosa B fue mas alto, a excepcién de la cascara de
maracuya; la misma que contiene aproximadamente 90 % de
xiloglucanos que son los componentes mayoritarios de
hemicelulosa B [16]. De los resultados obtenidos se
evidenci6 que la hemicelulosa se encuentra presente
principalmente en las semillas y tallos; por lo que una
aplicacion importante de los subproductos de palmito como
fuente de hemicelulosa, seria su utilizacién para enriquecer
en fibra productos libres de gluten, como harinas, pastas y
otros; la alta capacidad de hinchamiento de la fraccion
insoluble y la afinidad de la hemicelulosa por el agua [19],
facilitaria la coccion de las pastas y la resistencia de la masa a
la deformacion.

Asi mismo, estos subproductos podrian mezclarse con la
harina de trigo para aumentar el volumen del pan y mejorar la
estructura de la miga, por la habilidad de las hemicelulosas
para liberar arabinoxilanos solubles en agua que participan
conjuntamente con el gluten de las proteinas en la red de
compuestos de superficie hidratada [19]. Los subproductos de
palmito por su peculiar caracteristica de tener color, olor y
sabor neutro, pueden ser usados sin afectar las caracteristicas
sensoriales e indistintamente en productos salados o dulces.
Pueden ser ideales para la elaboracion de la masa de
alimentos tradicionales fritos como empanadas de harina,
platano, yuca y morocho; por su baja capacidad de retencién
de grasa (1.13-1.15 g/g) [28] proporcionara a los productos
una sensacién menos grasosa.

La celulosa (ver Tabla 2) presentd valores entre 2.13 en la
pulpa de maracuya y 33.54 g/100 g MS en los subproductos
de guayaba. Todos los subproductos a excepcion de los de
guayaba exhibieron valores de celulosa inferiores a los
subproductos de frutilla (25.86 ¢/100 g) y grosella negra
(21.0 g/100 g), pero similares a los presentes en subproductos
de col morada (15.21 g/100 g), manzana (16.10 ¢/100 g),
zanahoria (12.65 g/100 g) [35], cascara de naranja (13.61
g/100 g) y cascara de limon (12.72 g/100 g) [50]. La celulosa
presente en los subproductos de guayaba fue similar a la de
subproductos de cereza de aronia (34.56 g/100 g) [35].

Comparando con sus similares, los subproductos de
maracuya, guayaba y palmito presentaron valores de celulosa
inferiores a los de mezcla de subproductos de guayaba

(37.20 g/100 g), mezcla de subproductos de maracuya (39.20
g/100 g) (Lousada et al., 2005), pared celular de la cascara de
maracuya (33.60 g/100 g) [51] y residuos de la cosecha de
palmito (29.03 g/100 g) [47]. El contenido de celulosa en los
subproductos de guayaba fue superior al de fuentes
tradicionales de fibra dietaria, como salvado de trigo (17.45
g/100 g), salvado de avena (19.98 g/100 g) y salvado de maiz
(22.23 ¢/100g) [7]; por lo que podrian ser usados en
sustitucion de estas en la elaboracion de cereales para
desayuno, galletas, mezclas para papillas, al aportar sabor y
dulzor, y disminuir de esta forma el nivel de azlcar afiadida
en estos productos. Por esta misma razon, se podria disminuir
el aporte cal6rico de postres smothies y snacks.

El contenido de lignina entre los subproductos analizados
presentd diferencia estadistica (p<0.05) a excepcion de las
dos capas de palmito. En todos los subproductos, a excepcion
de mango, la lignina cuantificada fue superior a la de
alimentos tales como: col (0.83 g/100g), zanahoria
(1.01 ¢/100 g), lechuga (2.02 ¢/100 g), papa (0.90 ¢/100 g),
tomate (1.69 ¢/100 g) y salvado de maiz (2.32 ¢/100 g),
reportados por Anderson & Bridges (1988); y salvado de
trigo (2.82 g/100 g) (Claye et al., 1996). Los subproductos de
palmito mostraron valores de lignina inferiores a los
reportados por Fuentes-Alventosa et al. (2009) para
subproductos de esparragos (15.01 g/100 g). La lignina en la
semilla y pulpa, y céscara de maracuya fue similar a la
presente en subproductos de frutilla (20.84 g/100 g), cereza
de aronia (22.68 ¢/100 g) y grosella negra (26.66 g/100 g)
[36]. Los subproductos de guayaba mostraron menor
contenido de lignina que el reportado por Lousada et al.
(2005) para mezcla de subproductos de guayaba (18.59
9/100 g). En el caso de la maracuya Lousada et al. (2005)
reportan 9.50 g/100 g para mezcla de subproductos y Astuti
et al. (2011) reportan 31.79 g/100 g para la cascara. Los
subproductos estudiados constituyen un potencial recurso de
lignina, componente apreciado por sus efectos benéficos para
la salud humana y muy poco consumido [10, 32]. Su uso
como ingrediente en la elaboracion de productos carnicos
funcionales, que a mas de incrementar el rendimiento durante
la coccidn podria ser interesante para disminuir los niveles
de nitrito residual [21], funcion derivada de su alta capacidad
para captar radicales libres [10]. La principal ventaja de la
fibra de estos subproductos comparada con las fibras
provenientes de cereales es la presencia de compuestos
bioactivos asociados a su matriz [21, 26].

En la guayaba se aprecié wuna distribucién de los
componentes, mientas que en el mano la celulosa fue el
compuesto predominante, Los subproductos derivados de la
maracuya presentaron diferencias entre si en la cdscara y la
pulpa més semilla, la ligninia fue el componente
preponderante seguido por la celulosa en el primer caso y la
hemicelulosa en la pulpa mas semilla. La pulpa de maracuya
presentd los valores mas bajos de celulosa, mientras que en el
mango el contenido de lignina fue el mas bajo. Las capas 2 y
3 de palmito mostraron mayor similitud entre los contenidos
de los componentes de FDI.
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La sumatoria de los componentes individuales de la fraccion
insoluble cuantificados en este estudio no fue igual al valor
de FDI determinado por el método AOAC 991.43, pues este
método cuantifica ademas otros compuestos tales como ceras,
fenoles, taninos, productos de reaccién de Maillard y cutinas
que estan unidas a la celulosa [8, 14, 31].

El uso de estos subproductos constituye una oportunidad para
incrementar la disponibilidad de alimentos procesados
saludables sin incrementar los costos economicos y
ambientales, afadir nuevos recursos para la produccion de
alimentos, crear un sistema alimentario mas sostenible para
garantizar la seguridad alimentaria y disminuir el hambre en
la region [37].

Tabla 1. Contenido de fibra dietaria en subproductos

Subproductos FDT FDI FDS FDI/FDS
(9/100 g) (9/100 g) (9/100 g)

Guayaba Piel, pulpa ysemilla | 7495 | + | 1.94* | 69.32 | + | 0.96* | 419 | +| 1.42* | 1837 |+ | 7.30°
Mango Cascara y pulpa 4260 |+ | 222° | 2379 |+ | 1.36° | 1506 | x| 2.19° | 159 |+ | 0.13°
Maracuya Céscara 52.42 + | 1.16° | 4119 | + | 2.75°¢ 9.04 | +| 163° | 462 |+ 0.58°
Pulpa 23.52 + | 1004 | 17.81 | + | 1.83¢ 1.00 | £| 056 | 21.27 | + 9.80¢
Semilla y pulpa 60.05 + | 7.70° | 55.22 | + | 3.58° | 12.05 | £| 1.59° | 4.63 | * 0.64°
Palmito Capa 2 6310 | + | 1.93° | 5599 |+ | 1.81° | 437 |+| 0.83* | 13.20 | £ | 3.08*¢

d

Capa 3 64.50 + | 5.04° | 57.16 | =+ | 4.12¢ 596 |+| 043 | 963 |+ | 1.18"
4
Los valores corresponden a media + desviacion estandar; n = 3.
Letras iguales en columnas no hay diferencia significativa
Tabla 2. Contenido de componentes de fibra dietaria insoluble
Subproductos Hemicelulosa A Hemicelulosa B Celulosa Lignina
(9/100 g) (9/100 g) (9/100 g) (9/100 g)
Guayaba Piel, pulpa ysemilla | 1645 | + | 0.92* | 291 |+ | 1.05* | 3354 | +| 1.00° | 1651 | + | 0.58%
Mango Cascara y pulpa 567 |+ [052° | 332 |+ | 043 | 1580 | x| 1.06° | 0.74 |+ | 0.08°
b
Maracuya Céscara 235 |+ | 0.26° | 447 |+ | 066" | 15.00 | +| 2.46° | 21.49 | + | 0.21°
c
Pulpa 4.15 + [ 034° | 302 |+ | 009 | 213 || 057° | 595 | * 0.86¢
4

Semilla y pulpa 947 |+ 0819 | 539 |+ | 045° | 1027 | x| 0.82¢ | 28.17 | = | 2.07°

Palmito Capa 2 2205 |+ | 1.16° | 589 |+ | 0.25° | 16.36 | +| 0.70° | 13.01 | * 0.93f

Capa 3 25.92 + | 053" | 547 |+ | 0.23° | 10.93 | +| 0479 | 12.07 | 0.96f

Los valores corresponden a media + desviacion estandar; n = 3.
Letras iguales en columnas no hay diferencia significativa

4. CONCLUSIONES

En todos los subproductos analizados la fibra dietaria esta
constituida mayoritariamente por la fraccion insoluble. Los
subproductos mostraron distintas peculiaridades en lo
referente a la composicién de la fraccion insoluble. La
celulosa fue el componente mayoritario en los subproductos
de guayaba y mango, mientras que la lignina lo fue en la
cascara de maracuya, pulpa y semilla de maracuya; y la
hemicelulosa en los subproductos de palmito
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