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INTRODUCCION

El Mercado de Productores y Abastecedores de Frutas, Verduras y Hortalizas (MPAFVH) de
Santa Fe es uno de los principales concentradores mayoristas de frutas y verduras del pais.
Por la actividad que realiza, es uno de los grandes generadores de residuos de la ciudad.
Cada mes, unas 220 toneladas de restos organicos (alimentos) e inorganicos (plastico, papel,
madera, cartén) se trasladan al relleno sanitario, sin separar. Dentro de los llamados
organicos, se encuentran las cascaras, las semillas, las pulpas y vegetales que no cumplen
con los estandares de calidad (Velez et al, 2009). Una caracteristica comuln de los mismos es
su potencial uso como fibra dietaria. Estas pueden o no ser solubles en agua. Las fibras
solubles son muy hidratables y forman geles en el tracto digestivo, logrando un retraso en el
vaciamiento gastrico, son fermentadas en el colon y utilizadas como fuente de energia. En
contraparte, las fibras no solubles son poco fermentables por las bacterias col6nicas,
aumentan el bolo fecal y disminuyen su tiempo de transito intestinal. Ademas de los beneficios
mencionados en la salud, ayudan a reducir los contenidos de grasa en los productos
alimenticios, sin alterar su sabor o textura, lo que contribuye a una nutricion mas saludable. A
los fines de conocer las propiedades de las fibras dietarias provenientes de distintos
descartes, se plantea una caracterizacion de las mismas y posterior comparacién con la
celulosa, una fibra insoluble ampliamente utilizada en la industria alimenticia como ligante y
estabilizante por sus altas capacidades de absorcion de agua (CAA) y aceite (CAG), y de
retencién de agua (CRA) (Matos Chamorro, Chambilla Mamani, 2010).
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OBJETIVOS

Caracterizar las fibras dietarias provenientes de descartes del MPAFVH para obtener
bioinsumos de alto valor agregado y comparar resultados obtenidos con los de la celulosa.

METODOLOGIA

Se recogieron muestras representativas de descartes del MPAFVH de la ciudad de Santa Fe.
En primera instancia se dividieron segun su color (Figura 1). Luego se seleccionaron descartes
de: zanahoria (Z), batata (BA), hortalizas verdes (V) y descartes organicos sin dividir (D). Se
quité la cascara del grupo BA. Todas las muestras se procesaron en juguera para separar el
jugo del bagazo (restos soélidos). A continuacién, se trabajo con los sélidos.

Al conjunto D se le realizaron extracciones
con agua a 85°C para quitarle los aztcares
presentes. A una fraccién del grupo Z se le
realizaron 4 extracciones con etanol de alta
pureza a 60 °C para extraerles tanto
azucares como colorantes (Clementz y col,
2019), diferenciando los grupos luego
como C/C y C/A (con color y con azucar) y
S/C S/A (sin color y sin azucar)
respectivamente. Finalizada esta instancia
se dejaron todas las muestras en estufa a
60°C durante 24 h para quitarles humedad.
Se procedi® a molienda en equipo de
origen chino modelo YB-20002 y posterior
tamizado en tamiz marca Zonytest.
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= — . Las particulas de menor tamafo se
Figura 1: Divisién de descartes segun color

consideran finas (F), las retenidas entre las
mallas de 50 y 100 mesh se consideran medias (M) y las de mayor tamafo, gruesas (G).

Se determiné tanto para las fibras vegetales como para la celulosa: CAA, CRA, CAG y
capacidad de hinchamiento (CH). En todas las determinaciones se tomd como referencia el
método descrito por Vilcanqui, 2018, explicitado a continuacion. Para las determinaciones de
CAA, CRA y CAG se colocaron 200 mg de cada fibra en tubos coénicos de 15 mL y se
hidrataron con exceso de agua destilada o aceite (segun corresponda) hasta enrasar los
tubos. Se agitaron las muestras hasta obtener una mezcla homogénea y se dejaron en reposo:
1 h parala CAAy 18 h para CAG, ambas a temperatura ambiente, y 18 h a 37 °C para la CRA.
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Posteriormente se centrifugaron a 3000 rpm por 20 min y se eliminé el sobrenadante. Los
resultados fueron expresados, segun cada determinacién, en g de agua o aceite absorbida/o
0 g de agua retenida por g de materia seca, segun la ecuacion (1).

gy my—m
CAA,CRAy CAG |=| =—1—— (1)
g mi

siendo m; el peso seco y ms el peso de la muestra hUmeda o con aceite ambas en g.

Para la determinacién de CH se colocaron 200 mg de cada fibra en tubos de 10 mL con
graduacion volumétrica (0,1 mL) y se agregé exceso de agua destilada hasta enrasar. Se agit6é
y se dejo a temperatura ambiente por 18 h. Los resultados se expresaron en mL por g de
materia seca segun la ecuacion (2).

mL] v —v;
i |77 = @

donde vs es el volumen de la muestra hidratada, vi y m; el volumen y la masa de la muestra
seca respectivamente.

RESULTADOS/CONCLUSIONES

En la Tabla 1 se muestran los resultados de las determinaciones. Para los distintos tamaros
de Z S/A S/C se observa que mientras la absorcion de aceite es mayor para particulas de
mayor tamano, el comportamiento frente al agua es inverso. En el caso del grupo D se
presentan diferencias entre las particulas de menor tamafno en comparacién con medios y
gruesos: todas las capacidades son mayores a mayor tamafno de particula. Puede verse
también que la presencia de colorantes disminuye todas las capacidades.

Tabla 1. Resultados de las determinaciones CAA, CRA, CH y CAG.
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Figura 2: Resultados para muestras de tamafo medio y distinta fuente
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Analizando los resultados
mostrados en la Figura 2
puede verse que para
todos los casos las
capacidades analizadas
con respecto al agua son
mayores que las de la
celulosa, sustancia de
referencia. En cuanto a la
diferenciacion segun
grupos se observa el
mayor rendimiento para la
fiora  proveniente  de
zanahoria, sin azdcary sin
color.

Teniendo en cuenta este
andlisis puede concluirse
que es viable la utilizacion
de fibras provenientes de
descartes de zanahoria en
sustitucion de la celulosa.
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