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PALABRAS CLAVE Resumen
Cascara de naranja, salsa Los residuos organicos representan un reto pues generan contaminaciones ambientales importantes.
en polvo, harina. La industria citricola juega un papel importante, pues los residuos de la naranja pueden representar

hasta un 60 % de la produccion. La cascara de naranja (Citrus sinesis L.) puede ser utilizada como una
fuente de nutrientes y aditivos dentro de los procesos alimentarios. Es por ello, que se propone
realizar la elaboracion y caracterizacion de salsa en polvo adicionada con harina de cascara de naraja
(Citrus Sinesis L.) para brindarle un valor agregado a este desecho. Para ello se elaboraron
formulaciones de salsa en polvo con diferentes porcentajes de cascara de naranja, quienes fueron
evaluadas sensorialmente y caracterizadas fisicoquimicamente. Obteniendo que la salsa en polvo con
un contenido de 25% harina de naranja fue la mas aceptada. Esta salsa tiene un pH de 3.34 + 0, una
acidez titulable de 0.755 + 0.025, una densidad de 0.479 + 0.013, un contenido de minerales de 5.65
+ 0.75 % y un contenido de fibra cruda de 15.17 = 0.23 %. Con ello se demuestra la viabilidad de
adicion de este tipo de desechos a productos alimentarios, brindandoles un valor agregado y
disminuyendo los impactos ambientales por su desecho.
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Abstract
KEYWORDS

Organic waste represents a challenge as it generates significant environmental contamination.

The citrus industry plays a significant role since orange waste can represent up to 60% of

Orange peel,
powder, flour.

sauce

production. Orange peel (Citrus x sinensis) could be used as a source of nutrients and additives
in the food industry. For this reason, the general objective was to prepare and characterize

powdered sauce added with orange peel flour (Citrus x sinensis) to provide added value to this
waste. For this, powdered sauce formulations were prepared with different percentages of
orange peel, which were sensory evaluated and physicochemical characterization. Obtaining that
the powdered sauce with a content of 25% orange flour was the most accepted. This sauce has a
pH of 3.34 £ 0, a titratable acidity of 0.755 + 0.025, a density of 0.479 + 0.013, ashes of 5.65 *
0.75%, and a crude fiber content of 15.17 + 0.23%. This demonstrates the feasibility of adding
this type of waste to food products, providing them with added value and reducing the
environmental impacts of their disposal.

Introduccioén

La naranja es una fruta citrica, comestible, de forma redonda,
cascara gruesa Yy rugosa y pulpa dividida en gajos, agridulce y
muy jugosa. El naranjo, tanto dulce como amargo, es de la
familia de las Rutaceas, género Citrus, especie Citrus sinensis
(MAPA, 2023). La produccion de este citrico se recomienda en
temperaturas entre 15 y 29 grados, sin embargo, la produccion
de naranja Valencia puede ocurrir en otras condiciones
climaticas, siempre y cuando se dé el tratamiento necesario
(Citrofrut, 2023).

Segun la Secretaria de Agricultura y Desarrollo Rural (2016), la
citricultura se realiza en poco mas de medio millon de
hectareas en regiones de clima tropical y subtropical en mas
de 23 entidades federativas de la RepUblica Mexicana. De esa
superficie, aproximadamente el 80% se destina a los citricos
dulces como la naranja, toronja y mandarina, cuya produccion
en toneladas se concentra en el estado de Veracruz.

México ocupa el cuarto lugar en el mundo en produccion de
naranja Valencia, solo superado por Estados Unidos, China y
Brasil. La produccion anual de naranja es de 4.2 millones de
toneladas por ano, con un 44.5 % proveniente de Veracruz
(Citrofrut, 2023, SAGARPA, 2017).

Veracruz destaca a nivel nacional en la produccion de naranjas,
superando las dos mil toneladas (SAGARPA, 2016). Del total de
esta produccion, el 97% se destina al mercado interno,
mientras que el 3% restante se orienta hacia la industria
alimentaria. Entre los productos derivados, los mas
prominentes incluyen jugo de naranja, mermeladas, zumos y
néctares.

Sin embargo, persiste un residuo significativo del 45% al 60%,
compuesto por cascara, bagazo y semillas, que tiene una
utilidad limitada en los procesos alimentarios (Saenz et al.,
2007). Estos residuos, en su presentacion deshidratada,
contienen altos niveles de fibras que proporcionan aceites
esenciales utilizados en la perfumeria, asi como abono organico
y pectinas, aunque ara vez se emplean para la creacion de
subproductos alimenticios que aprovechen sus propiedades
beneficiosas para la salud (Gonzalez, 2007).

En respuesta a esta situacion, se plantea la elaboracion de un
producto a base de polvo de cascara de naranja para
aprovechar al maximo los recursos naturales disponibles. La
propuesta busca evitar el desperdicio de alguna parte de la
naranja, utilizando tanto la pulpa como la cascara en la
formulacion de un producto en polvo. Este enfoque resulta en
la creacion de una salsa en polvo a base de cascara de naranja.
Al aprovechar la cascara de naranja, se anade valor a un
subproducto que de otra manera se descartaria, contribuyendo
asi a la sostenibilidad y promoviendo una economia circular.

Las salsas en polvo, son creadas a partir de chiles
deshidratados molidos, mezclados con especies o
condimentos para dar un mejor sabor, olor, color y textura a
este producto. De acuerdo al sabor que se tenga como
objetivo. Ademas, que se les agrega algun tipo de aditivo
alimentario. Los chiles que se pueden emplear son guajillo,
chile piquin, chile de arbol, chipotle, morita o chile ancho,
entre otras variedades de chiles que pueden procesarse para
obtener una harina de este. Las especias y condimentos que
pueden emplearse son ajo en polvo, cebolla en polvo,
orégano, cilantro entre otros que puedan intensificar el olor,
sabor y aroma. En este caso se emplea la harina de cascara
de naranja para darle un sabor innovador a una salsa en polvo.

Aditivos alimentarios que son empleados en proporciones
adecuadas y bajo las normas correspondientes. Sirven para
potencializar el sabor, mejorar el proceso de elaboracion y
ayudar a su conservacion, sin quitar los nutrientes o
beneficios que los demas ingredientes puedan afadir (CODEX
STAN 192-1995). Algunos tipos de salsa en polvo mas
reconocidas son las siguientes:

Salsa en polvo Tajin® contiene una mezcla de chiles, sal
marina y zumo deshidratado de limén, ademas de corrector
de acidez E-330 -acido citrico- y antiapelmazante E-551,
aditivos habituales en este tipo de productos. Salsa en polvo
Valentina® contiene sal yodada, chile en polvo, acido citrico,
especias, dextrosa, antiaglomerante E-552 y aroma natural.
Salsa en polvo La Anita® contiene chile seco, sal, acido
citrico, azlcares anadidos (azlicar), limén deshidratado,
antiapelmazante E-551.

Entre los principales beneficios de la cascara de la naranja se
destaca que favorece la digestion, combate las infecciones,
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reduce el colesterol, ayuda a perder peso, sirve como
desodorante o ambientador natural, etc. También es una
fuente importante de fibra dietética y antioxidante. Siendo
la harina de cascara de naranja una alternativa como
alimento funcional (Chaparro, et al. 2013).

Material y métodos

La formulacion de la salsa en polvo adicionada con cascara de
naranja se guié mediante una metodologia que involucra el uso
de diversos equipos: horno de secado, balanza gramera y
analitica, parrilla de calentamiento, termometro, crondmetro
y molino manual. Para la obtencion de la materia prima, se
emplearon cascaras de naranja, chile de arbol, chile pasilla,
chile guajillo, sal y como aditivos, acido citrico E-330 y
glutamato monosoddico E-621.

Obtencion de la materia prima

La materia prima fue obtenida de jugueras ubicadas en el
municipio de Gutiérrez Zamora, Veracruz. Estas fueron lavadas
y cortadas. Posteriormente, fueron hervidas durante 10
minutos para eliminar la astringencia. Luego, se secaron a
110°C en un horno de secado (ECOSHEL, 9023A, Monterrey, NL,
México) hasta alcanzar un peso constante. Una vez seca, la
cascara de naranja pas6é por un proceso de molienda para
obtener la harina correspondiente. Este Ultimo procedimiento
se aplicé también a todos los tipos de chiles. Finalmente, se
mezclaron los ingredientes segin las proporciones
establecidas.

Disefio experimental y evaluacion sensorial

Se realizd la siguiente propuesta de formulacion teniendo,
para cada formulacion un contenido de un 25.64% de chile
guajillo, 25.64% de chile pasilla, 12.82 de sal, 10.25% de acido
citrico y empleando el 0.86% de Glutamato Monosodico como
aditivo que permite intensificar sus sabres. Contemplando
como variables a la harina de cascara de naranja y el chile de
arbol a un disefio experimental mostrando como resultado 3
muestras aceptables (Tabla 1).

Tabla 1. Tabla del contenido de las muestras experimentales.

CODIGO HARINA DE CASCARA CHILE DE ARBOL
DE NARANJA
165 0 100%
166 50% 50%
167 100% 0
168 Salsa en polvo comercial

Con las muestras obtenidas se realizo el analisis sensorial,
empleando la muestra 165 como un blanco y la muestra 168
como el control. Los tratamientos fueron evaluados a través
de una prueba sensorial a panelistas no entregados entre 18 y
50 anos tanto hombres como mujeres. Las mezclas se evaluaron
utilizando una escala de Likert de 5 puntos.

Evaluacion fisicoquimica: Determinacion de acidez

titulable y pH

El método empleado para la determinacion de acidez y pH se
realizo de acuerdo con la AOAC (2007) siguiendo los siguientes
pasos: Se homogenizaron 4g de muestra con 36mL de agua
destilada, posteriormente se filtro, ya filtrado se midio
directamente el pH con un potencidometro (Hanna Edge,
HI2020-01, México) previamente calibrado con soluciones
amortiguadoras pH 4 y 7. Para medir la acidez se colocaron 10g
de la mezcla en un matraz Erlenmeyer y se adicionaron tres
gotas de fenolftaleina (1% p/v en etanol). Se titulo utilizando
una solucion de NaOH 0.01N requerido para la neutralizacion.
Para la cuantificacion se empled la siguiente ecuacion y el
resultado se expresd como g de acido citrico por cada 100g de
muestra.

(mL NaOH)(0.01N)(megq acido citrico) 1

00
100g

g de écido citrico =

En donde:

mL NaOH es la cantidad de hidroxido de sodio gastado durante
la titulacion

Determinacion de humedad: (Método estufa) a 80°C +2°C

Para la determinacion de humedad de la cascara de naranja se
realizo lo siguiente: Se pesaron 10 g de muestra himeda en una
capsula de porcelana y se llevo al horno de secado (ECOSHEL,
9023A, Monterrey, NL, México) a una temperatura de (100-
105°C), hasta observar un peso constante. Finalmente se
determind el contenido de humedad mediante la siguiente
ecuacion (Bafos et al., 2020):

m, —m
%humedad = OTM * 100
0

En donde:

mo: masa del solido himedo (masa inicial)
mssec: masa del sélido seco.

Determinacion de Ceniza (Método: Mufla) a 500 °C

Para la determinacion de cenizas se pesaron 5 g de muestra
seca en un crisol de porcelana a peso constante,
posteriormente se coloco el crisol en la mufla y se dejo calcinar
por un lapso de tiempo de 2 horas. Después de la calcinacion
se dejo enfriar en el desecador y finalmente se pesoé con ayuda
de la balanza analitica. Para el calculo del % de cenizas se
empled la siguiente formula:

Wceniza

%(C =
% Wi

X 100

En donde:
Wi= peso inicial de la muestra
Wceniza= Peso de la ceniza

Determinacion de densidad

La densidad se calculd colocando una probeta graduada de 10
ml, la cual fue pesada en una balanza analitica para después
anadir la salsa en polvo cuidadosamente hasta llenar el
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equivalente a 10 ml en probeta. Finalmente la densidad se
calculo utilizando la sig ecuacion:

(Peso de probeta + salsa) — (Peso de probeta vacia)
10 ml

Determinacion de fibra

Para la determinacion de fibra se pesaron 2g de materia seca
desengrasada y se colocaron en un matraz de Erlenmeyer de
750 ml. Luego se agregaron 200 ml de acido sulflrico al 10 %
(v/v) para agitar la mezcla, que se someti6 a un
calentamiento hasta ebullicion, dejando hervir durante 30
minutos. Posteriormente se coloco el residuo obtenido en la
filtracion en un matraz de 750 ml y se agregaron 200 ml de
NaOH al 10 % (p/v). Finalmente, se calenté durante 30
minutos y se filtro, el residuo fue lavado con etanol al 96° GL
y se secd en una estufa a 105°C hasta obtener peso constante.
Para la obtencion del % de fibra se empled la siguiente
formula:

%fibra = Wibra

Wmuestra seca

En donde:

Wfibra = peso de muestra antes de secar
Wmuestra seca= peso de muestra seca

Resultados

La cascara de naranja obtenida para la formulacion de la salsa
en polvo tenia una humedad de 62.61 +0 %. La evaluacion
sensorial de los 4 tratamientos establecidos demostrd que la
muestra 168 obtuvo una aceptacion del 50.98% por los
panelistas, perteneciente al control con una salsa en polvo
comercial. Sin embargo, después de esta, se presenta a la
muestra 167 como la segunda mejor aceptada por el publico
en un 23.529%, principalmente por su sabor caracteristico
(Figura 1).
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Figura 1. Grafica de resultados comparativos de encuesta

Los analisis fisicoquimicos se realizaron al tratamiento de
mayor aceptacion, siendo este la muestra 167; elaborada con
100% de harina de cascara de naranja y 0% de chile de arbol

(Tabla 2).

Tabla 2. Resultados fisicoquimicos de la muestra 167.

Parametro Resultado
Cenizas 5.65+0.75 %
pH 3.34 +0
Acidez 0.755 £ 0.025
Densidad 0.479 £ 0.013

Fibra 15.17£0.23 %

Discusion

Si bien las evaluaciones sensoriales beneficiaron a la marca
comercial, el porcentaje de aceptacion obtenido por la salsa
en polvo formulada a base de cascara de naranja nos indica
que puede ser un producto con buena aceptacion comercial.
De igual forma, puede comprobarse que los panelistas
prefieren aquellas formulaciones con menos picante.

De acuerdo a la Norma Mexicana NMX-F-377-1986. Alimentos
regionales. Salsa picante envasada; la salsa en polvo
elaborada se encuentra dentro de los estandares permitidos
ya que el pH de esta se encuentra en el rango establecido de
minimo 2.8 y maximo 4, por lo cual de acuerdo con la norma
el pH de 3.34 de este producto es aceptable para su venta en
el mercado. El porcentaje de cenizas resulto ser de 5.65 +
0.75%, este valor resulta estar por arriba a lo reportado por
Guerra et al., (2020) quienes obtuvieron un valor de cenizas
del 3.33 + 0.74%. Sin embargo, este dato es sdlo sobre la
harina de naranja y no representa el contenido de minerales
de otros ingredientes.

En cuanto a la acidez expresada como acido citrico de la salsa
en polvo se obtuvo un 0.755 +0.025, siendo adecuada para el
consumidor y de manera saludable cumpliendo con criterios
establecidos por las normas referentes. El contenido de fibra
cruda obtenido es similar a lo reportado por Guerra et al.,
(2020) y resulto ser mas del doble a lo reportado por Haque
et al., (2015) quienes obtuvieron 7.35 + 0.10%.

Conclusiones

La elaboracion de un producto que permita dar un valor
agregado a la cascara de naranja, como primer paso a una
harina, mediante un tratamiento térmico con un resultado
benéfico se impulsé al adicionarlo en una salsa en polvo como
un producto innovador y auténtico.

Con ello los resultados obtenidos en la experimentacion
sensorial, demostro que la muestra 167 fue la que tuvo una
mejor aceptacion por el publico, después de la muestra de
control, contando con la formulacion en un 25% por harina de
cascara de naranja, en el que se permite resaltar mejor su
caracteristico sabor, dando una experiencia Unica y agradable
para los consumidores.

Ademas de ser apto para catalogarlo como un producto
funcional, puesto que en su proceso se pueden retirar
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propiedades innecesarias, como lo es la astringencia y asi 11.

poder conservar parte de sus propiedades caracteristicas
como lo es la fibra. Por ello se elabora la formulacion de una

salsa en polvo enriquecida con harina de cascara de naranja, 12.

como un producto sustentable.
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