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La industria de jugos de frutas genera grandes cantidades de residuos,
teniendo su descarte un impacto ambiental. Por otro lado, el
aprovechamiento de dichos residuos constituye una oportunidad para la
obtencién de subproductos con propiedades de interés tecnolégico y
funcional. Los descartes de la industria citricola contienen compuestos
que pueden ser recuperados y reincorporados al proceso productivo,
tales como vitaminas, compuestos fenoélicos, minerales y fibras. En
particular, el bagazo de naranja es un residuo del proceso de extraccion
de jugo, conformado principalmente por cascara, membranas y semillas,
representando alrededor 50% del peso total de la fruta. En este trabajo,
se realizé una caracterizacién de bagazo de naranja proveniente de una
industria citricola con el fin de estimar su potencial como fuente de
compuestos bioactivos. Asimismo, se evalu6 el efecto de un proceso de
deshidratacién sobre esta matriz. La materia prima utilizada consistié en
residuo fresco remanente de la extraccion de jugo producido por una
industria de la provincia de Entre Rios, y parte de la misma fue
deshidratada por secado en estufa (60°C, 24 h). La caracterizacién del
producto fresco consisti6 en la determinaciéon de la composicién
centesimal, sélidos solubles, pH, acidez, actividad acuosa (aw), contenido
de compuestos bioactivos (vitamina C, carotenoides totales, compuestos
fendlicos totales - CFT, naringenina y hesperidina), y capacidad
antioxidante (DPPH). Ademas, se evalud el efecto del secado sobre el
contenido de compuestos bioactivos y la actividad antioxidante,

determinando diferencias entre tratamientos por ANOVA y test de Tukey.
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La materia prima fresca contenia: 77,8%=+0,2 humedad; 17,85+0,30% HC;
0,59+0,02% cenizas; 0,13+0.03% grasas; 2,27+0,03% fibras; 1,36+0,01%
proteinas, siendo esta composicién centesimal similar a la reportada por
otros autores. Ademas, el bagazo fresco presenté 15,9+1,5°Brix de sé6lidos
solubles, pH de 4,50+0,07; acidez total de 0,251+0,008 g acido
citrico/100 g, y aw 0,985+0,001. En relacion con el potencial bioactivo de
dicho residuo (expresados en base seca, BS) se obtuvo un contenido de
carotenoides 12,0£0,9 mg f-caroteno/100 g; CFT 539,9+72,2 mg
AGE/100 g; naringenina 141,5+7,7 mg/100 g; hesperidina 398,5+29,7
mg/100 gy vitamina C 80,2+1,5 mg/100 g. La capacidad antioxidante fue
2,9+0,4 mmol de equivalentes de Trolox/100 g (BS). Como consecuencia
del secado, se obtuvo un producto de baja aw (0,314+0,008) con una
pérdida parcial del potencial bioactivo debido a la degradaciéon total de
vitamina C y disminuciones en el contenido de carotenoides (74%), CFT
(51%) y naringenina (51%), mientras que no se observé disminucién de
hesperidina. La modificacién en la concentracion de bioactivos se asocié
con la reduccién en un 53% de la actividad antioxidante. Los resultados
muestran un potencial bioactivo de interés en bagazo de naranja
proveniente de la industria citricola, que en parte se mantiene atin luego
de un proceso de secado prolongado. Utilizando condiciones de secado
(temperatura y tiempo) optimizadas, podria obtenerse un producto
deshidratado con buen potencial bioactivo utilizable como insumo por la

industria alimentaria, farmacéutica y cosmética.
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