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Resumen 

El objetivo de esta revisión es informar los beneficios del consumo de fibra dietética en la 

salud humana, las propiedades funcionales, los métodos de obtención y su aplicabilidad en la 

industria alimentaria. La fibra dietética son polisacáridos resistentes a las enzimas digestivas 

pero son fermentadas parcial o totalmente en el intestino grueso, de acuerdo a su solubilidad 

en agua están divididos en fibra dietética soluble (FDS) y fibra dietética insoluble (FDI). Sus 

aportaciones en la salud son valoradas por sus propiedades funcionales porque disminuye el 

riesgo de muchas enfermedades no transmisibles como son hipercolesterolemia, síndrome 

del intestino irritable, sobrepeso, la diabetes tipo 2, algunos cánceres, el asma, la enfermedad 

hemorroidal, y tiene propiedad antioxidantes y prebiótico para la microbiotica intestinal; así 

también las propiedades de la fibra dietaria dependen de métodos de extracción, composición 

química, estructura, tamaño de sus partículas que influyen sobre las propiedades de 

hidratación y retención de agua, propiedades de retención de aceite, formación de gel, 

adsorción de glucosa y capacidad de hinchamiento. Todas estas propiedades tienen un efecto 

sobre el procesamiento de los alimentos y también sobre la salud de los consumidores. El 

método de extracción enzimática ultrasónica mejora el rendimiento de fibra dietaria en cada 

materia prima y la estrategia elegida puesto que nuestro país tiene una gran biodiversidad de 

alimentos y plantas nativas, existe un enorme potencial para encontrar las proporciones 

ideales de FDS y FDI en la materia prima escogidas. En la industria alimentaria, la 

aplicabilidad de la fibra es importante en el procesamiento de alimentos, mejorando los 

aspectos nutricionales, texturales, reológicas y sensoriales; usado como ingrediente funcional 

y también como aditivo alimentario en productos horneados, lácteos, pastas, helados, 

bebidas, tofu, etc.  Es posible continuar estudiando y realizar aplicaciones empleando fibra 

dietaria en la industria de alimentos peruanos y en su gastronomía por su gran diversidad de 

alimentos que posee para beneficio de la salud pública de nuestras poblaciones. 

 

Palabras clave: fibra dietética, salud, método de obtención, industria alimentaria, lupinus 

mutabilis. 

 

Abstract 

The objective of this review is to report the benefits of dietary fiber consumption in human 

health, the functional properties, the methods of obtaining it and its applicability in the food 

industry. Dietary fiber are polysaccharides resistant to digestive enzymes but they are partially 

or totally fermented in the large intestine, according to their solubility in water they are divided 

into soluble dietary fiber (FDS) and insoluble dietary fiber (FDI). Its contributions to health are 



valued for its functional properties because it reduces the risk of many non-communicable 

diseases such as hypercholesterolemia, irritable bowel syndrome, overweight, type 2 diabetes, 

some cancers, asthma, hemorrhoidal disease, and has antioxidant properties and prebiotic for 

intestinal microbiotics; thus also the properties of dietary fiber depend on extraction methods, 

chemical composition, structure, particle size that influence the hydration and water retention 

properties, oil retention properties, gel formation, glucose adsorption and capacity. of swelling. 

All these properties have an effect on food processing and also on the health of consumers. 

The ultrasonic enzymatic extraction method improves the performance of dietary fiber in each 

raw material and the chosen strategy since our country has a great biodiversity of native foods 

and plants, there is enormous potential to find the ideal proportions of FDS and FDI in the 

matter chosen cousin. In the food industry, the applicability of fiber is important in food 

processing, improving the nutritional, textural, rheological and sensory aspects; used as a 

functional ingredient and also as a food additive in baked goods, dairy products, pasta, ice 

cream, beverages, tofu, etc. It is possible to continue studying and making applications using 

dietary fiber in the Peruvian food industry and in its gastronomy due to its great diversity of 

foods that it has for the benefit of the public health of our populations. 

 

Keywords: dietary fiber, health, method of obtaining, food industry, lupinus mutabilis. 

 

I. Introducción 

En la actualidad, las enfermedades no transmisibles tales como el cáncer, la diabetes y la 

enfermedad pulmonar crónica son la principal causa de muertes en el mundo (OMS, 2020b). 

El aumento de estas enfermedades ha sido impulsado por una dieta poco saludable y una 

ingesta baja en fibra dietética. Las personas que consumen altos niveles de fibra dietética 

combatirán las enfermedades no transmisibles teniendo un menor riesgo de mortalidad en 

comparación de aquellos que consumen menos fibra (Mayor, 2019). En la población general, 

se recomienda un consumo diario de fibra dietética de 20 a 35 g (Camerotto et al., 2019), de 

los cuales el 80% debe ser fibra dietética insoluble y el 20% fibra dietética soluble (Ortiz y 

Anzola, 2017) con la finalidad de tener una mejor salud, disminuir el riesgo de aumento de 

peso, diabetes tipo 2, enfermedades cardiovasculares, reducción del colesterol en sangre y la 

reducción de la cardiopatía coronaria (Stephen et al., 2017). La ingesta de fibra dietética se 

puede lograr sustituyendo los alimentos con bajo contenido de fibra dietética y alimentos 

ultraprocesados por alimentos naturales enteros (frutas, verduras, nueces, semillas y granos 

integrales) y agregados durante la reformulación y producción de alimentos (Dahl y Stewart, 

2015; Viuda et al., 2010).  

 

La fibra dietética son polisacáridos no digeribles que están compuestos de carbohidratos 

complejos, en función de su solubilidad en agua se dividen en fibra dietética soluble (FDS) y 



fibra dietética insoluble (FDI) (Prasad y Bondy, 2018). Las fibras dietéticas solubles se derivan 

de la pulpa interna de los alimentos, incluyen pectina, oligosacáridos y hemicelulosa soluble 

(Hua et al., 2019), forman un gel viscoso en el tracto digestivo y son altamente fermentadas 

por bacterias en el colon en gases y ácidos grasos de cadena corta, se encuentran en frutas, 

legumbres, semillas, verduras y la mayor parte en los tubérculos (Akbar y Shreenath, 2020), 

mientras que las fibras dietéticas insolubles provienen de la piel exterior de los alimentos, se 

caracterizan por ser insolubles en agua, están compuestos de celulosa, hemicelulosa 

insoluble y lignina (Alba et al., 2018), producen mezclas de baja viscosidad, no pueden ser 

fermentadas completamente por la microbiota colónica y constituyen la mayor parte de las 

heces, siendo los cereales y alimentos a base de granos fuente de fibra dietética insoluble 

(Bader et al., 2019).  

 

La industria alimentaria al incluir la fibra dietética en sus productos reduce el riesgo de 

enfermedades que aquejan a los consumidores (Cassidy et al., 2018). Así mismo, mejora la 

textura, el sabor y el color de los alimentos y sus características nutricionales (Zheng et al., 

2018). Los subproductos de la industria alimentaria tienen el potencial para ser aprovechados 

como una fuente rica de fibra dietética, debido a su bajo costo, amplia disponibilidad y por 

supuesto por su beneficio a la salud (Elleuch et al., 2011), es por ello que muchos estudios 

demuestran que la fibra dietética de los subproductos del tomate, cacao, maracuyá, naranja, 

yuca y otros poseen distintas aplicaciones en el procesamiento de los alimentos (de Souza et 

al., 2018; Li et al., 2017) y podrían ser un ingrediente dietético muy importante en productos 

funcionales (Zheng et al., 2019).  

 

Por lo tanto, el objetivo de esta revisión es proporcionar información de los beneficios de la 

ingesta de fibra dietética en la salud, las propiedades funcionales, los métodos de obtención 

y su aplicación en la industria alimentaria peruana. (ver figura 1 esquema de la fibra dietaria) 

 

II. Desarrollo 

2.1 Definición de la fibra dietética 

La fibra dietética son polímeros de carbohidratos con diez o más unidades monoméricas 

resistentes a la digestión y la absorción en el intestino delgado del hombre, pero son 

fermentadas parcial o total en el intestino grueso (Jakobek y Matic, 2018), se clasifican 

dependiendo de su solubilidad en agua (fibra soluble e insoluble) (Veronese et al., 2018), 

también según la fuente principal de alimento, la estructura química, la viscosidad en agua y 



la fermentabilidad (Makki et al., 2018). La fibra dietética está compuesta principalmente de 

fracciones de fibra soluble (beta glucano, inulina, fructooligosacáridos, pectina, gomas entre 

otros) e insoluble (lignina, celulosa, algunas hemicelulosas, etc) (Happi et al., 2008). El Codex 

Alimentarius (2009) clasifica a la fibra dietética en:  

 
a) Polímeros de carbohidratos comestibles presentes naturalmente en las frutas, verduras, 

cereales y legumbres. 

b) Polímeros de carbohidratos comestibles obtenidos de alimentos por medios físicos, 

químicos y enzimáticos 

c) Polímeros de carbohidratos sintéticos   

 
En la tabla 1 se aprecia el contenido de fibra dietética total, fibra dietética soluble e insoluble 

de diversos alimentos sin procesar, estas fibras se encuentran en la cáscara, la pulpa, la raíz 

y en la hoja de los alimentos. 

 

Tabla 1. Contenido de fibra dietética de alimentos consumidos en Perú, expresados en g/100g 

de peso seco 

Alimento Fuente de FD FDI FDS FDT Referencias 

Frutas 
Granada 
Guanábana 
Higo 
Mandarina 
Mango 
Manzana 
Maracuyá 
Melón 
Naranja 
Piña 
Plátano 
Sandía 
Tamarindo 
Tuna 
Uva 
 
Verduras y 
hortalizas 
Alcachofa 
Ají cristal 
Apio 

 
Cáscara 
Pulpa 
Entera 
Cáscara 
Cáscara 
Pulpa 
Cáscara 
Cáscara 
Cáscara 
Cáscara 
Cáscara 
Cáscara 
Pulpa 
Cáscara 
Cáscara 
 
 
 
P.C. 
P.C. 
Hoja/tallo 
 

 
34.18 
9.31 
8.74 
28.57 
25.35 
36.50 
38.48 
31.21 
47.09 
36.3 
30.34 
32.45 
15.0 
32.55 
27.29 
 
 
 
12.8 
43.34 
11.51 
 

 
22.04 
10.49 
3.47 
9.23 
15.16 
14.60 
22.0 
3.64 
3.72 
5.90 
7.3 
15.03 
4.29 
8.48 
0.72 
 
 
 
62.6 
6.13 
20.58 
 

 
56.22 
19.82 
12.21 
37.82 
40.51 
51.10 
61.32 
34.62 
50.81 
42.2 
37.64 
47.48 
19.30 
41.03 
28.01 
 
 
 
75.5 
49.97 
32.09 
 

 
Younis y Essam (2018) 
Moreno et al. (2014) 
Caliskan (2015) 
Saikia y Mahanta (2015) 
Tejada et al. (2017) 
Sudha et al. (2007) 
Coelho et al. (2017) 
Mallek et al. (2016) 
Tejada et al. (2017) 
Ling et al. (2011) 
Agama et al. (2015) 
Saikia y Mahanta (2015) 
Tril et al. (2014) 
Tejada et al. (2017) 
Deng et al. (2011) 
 
 
 
Kalala et al. (2017) 
Arroyo (2017) 
Wang et al. (2019) 
 



 
 
Berenjena 
Brócoli 
Cebolla 
Col 
Espárrago 
Espinaca 
Orégano 
Pepino 
Perejil 
Pimiento 
Tomate 
Zanahoria 
Zapallo 

 
 
P.C. 
P.C. 
P.C 
Hoja 
P.C. 
Hoja 
Hoja 
Piel 
Hoja 
P.C. 
Cáscara/Pulpa 
Pulpa 
Pulpa 

 
 
28.83 
31.2 
11.5 
33.54 
24.6 
17.86 
31.4 
43.40 
n.d. 
48.97 
23.88 
83.12 
11.25 

 
 
10.36 
4.8 
35.7 
7.35 
10.1 
9.45 
5.0 
3.58 
n.d. 
5.77 
2.53 
2.07 
7.49 

 
 
39.19 
36.0 
47.2 
40.89 
34.6 
27.31 
36.3 
46.98 
30.41 
55.64 
26.41 
85.19 
21.95 

 
 
Scorsatto et al. (2017) 
Kalala et al. (2017) 
Kalala et al. (2017) 
Tanongkankit et al. (2012) 
Kalala et al. (2017) 
Fizah y Al (2020) 
Kalala et al. (2017) 
Rodriguez et al. (1992) 
Hadidy y Mostafa (2019) 
Arroyo (2017) 
Valerga et al. (2020) 
Yu et al. (2018) 
Bemfeito et al. (2020) 

Cereales 
Arroz 
Avena 
Cañihua 
Kiwicha 
Maíz 
Quinua 
Sorgo 
Trigo 
 
Leguminosas 
Arveja 
Frijol 
Garbanzo 
Haba 
Lenteja 
Soya 
Tarwi 
 
Tubérculos 
Camote 
Mashua 
Olluco 
Papa morada 
Pituca 
Yacón 
 
Otro 
Comino 

 
Cáscara 
Cáscara 
Cáscara 
Cáscara 
Cáscara 
Cáscara 
Cáscara 
Cáscara 
 
 
Semilla 
Semilla 
Semilla 
Semilla 
Semilla 
Semilla 
Semilla 
 
 
P.C. 
P.C. 
P.C. 
P.C. 
P.C. 
P.C. 
 
 
Semilla 

 
27.4 
29.9 
15.6 
8.5 
60.9 
24.5 
40.21 
53.0 
 
 
10.88 
21.46 
18.0 
22.7 
24.46 
32.6 
42.0 
 
 
3.87 
4.8 
14 
13.4 
11.8 
8.68 
 
 
25.32 

 
5.7 
19.4 
2.3 
1.9 
7.6 
2.1 
1.17 
5.0 
 
 
4.92 
5.78 
4.0 
2.0 
2.40 
2.9 
5.5 
 
 
2.99 
2.0 
6.4 
3.65 
5.6 
1.68 
 
 
8.01 

 
33.1 
49.4 
18.7 
10.9 
68.6 
26.6 
41.38 
58.0 
 
 
15.58 
27.24 
22.0 
24.7 
26.86 
35.5 
47.5 
 
 
6.85 
6.8 
21 
17.05 
17.4 
10.4 
 
 
33.32 

 
Zhao et al. (2020) 
Zhao et al. (2020) 
Ligarda et al. (2012) 
Ligarda et al. (2012) 
Zhao et al. (2020) 
Padrón et al. (2015) 
Aguiar et al. (2015) 
Zitterman (2003) 
 
 
Millar et al. (2019) 
Dueñas et al. (2015) 
Kishor et al. (2017) 
Mattila et al. (2018) 
Dueñas et al. (2015) 
Pisarikova y Zraly (2010) 
Mattila et al. (2018) 
 
 
Kim et al. (2017) 
Pacheco et al. (2020) 
Pacheco et al. (2020) 
Gumul et al. (2020) 
Tanya et al. (1997) 
Castro et al. (2013) 
 
 
Ma y Mu (2016) 

FD, Fibra dietética; FDI, Fibra dietética insoluble; FDS, Fibra dietética soluble; FDT, Fibra 

dietética total; n.d., No determinado; P.C., Parte comestible 

 

Tabla 1 (continúa) 



En la figura 1, se observa que el Perú tiene una biodiversidad de alimentos, de los cuales se 

puede obtener fibra dietaria y aplicarlos en productos saludables para beneficio en la salud de 

la población. 

 

Figura 1. Beneficios de la fibra dietética en la salud pública por la industria alimentaria peruana 

 

2.2 Ingesta recomendada de fibra dietética 

La ingesta dietética recomendada diaria en hombres de 19 a 50 es de 38 g diarios y en mujeres 

de 25 g diarios, para hombres mayores a los 51 años son de 31 g diarios y en mujeres 21 g 

diarios. En niños de 1 a 3 años se recomienda 19 g diarios y de 4 a 8 años 25 g diarios, de 9 

a 13 años son 31 g diarios, de 14 a 18 años 38 g diarios, en el caso de las niñas de 9 a 18 

años son 23 g diarios, se ha demostrado que la fibra dietética trae muchos beneficios a la 

salud (Soliman, 2019).  

 

 



2.3 Fibra dietética en la salud 

El consumo adecuado de fibra dietética disminuye el riesgo de estreñimiento, cáncer 

colorrectal y diversas enfermedades crónicas entre estas las cardiovasculares y la diabetes 

(Ruiz et al., 2019). En la siguiente información se detalla las contribuciones de la fibra dietética 

en la salud. 

 

2.3.1 Síndrome del intestino irritable 

El síndrome del intestino irritable (SII) es causado por una ingesta deficiente de fibra dietética 

(Salhy et al., 2017), es por ello que los médicos recomiendan a los pacientes que aumenten 

su ingesta de fibra dietética de 20 a 35 g/día con la finalidad de regular las heces y reducir el 

dolor abdominal y el meteorismo (Furnari et al., 2015). La suplementación con fibra dietética 

de cadena larga, soluble y fermentable (como el Plantago psyllium) alivia los síntomas del SII 

(Shah y Lacy, 2016). 

 

2.3.2 Diabetes tipo 2  

La diabetes, es uno de los problemas de salud más comunes y costosos, registrados con 463 

millones de personas en etapa adulta en el año 2019 a nivel mundial (IDF, 2020), se estima 

que para el 2045 aumente a 693 millones de personas (Cho et al., 2018). La dieta es una de 

las principales formas de disminuir el riesgo de la diabetes, el cual consiste en una alta ingesta 

de fibra dietética (Weickert y Pfeiffer, 2008). Los efectos se deben a las características 

viscosas y formadoras de gel de la FDS (Papathanasopoulos y Camilleri, 2010). Los pacientes 

que consumen mayores cantidades de fibra dietética de cereales pueden reducir la incidencia 

de evolucionar la diabetes tipo 2 (Mcrae, 2018). Rosida et al. (2016) hallaron que la harina de 

ñame de agua con un alto contenido de fibra dietética al ser administrada en ratas diabéticas 

redujo su nivel de glucosa en sangre. Un estudio realizado por Arun et al. (2017) demostraron 

que la inflorescencia del plátano como fuente rica en fibra dietética, posee propiedades de 

unión a la glucosa y el colesterol. Adicionalmente, el estudio atribuye que la inflorescencia del 

plátano es un factor importante para la promoción de alimentos funcionales y nutracéuticos y 

en consecuencia tratar la diabetes y sus complicaciones asociadas.  

 

2.3.3 Hipercolesterolemia 

La forma en que se reduce el colesterol está dada por las propiedades físicas de la fibra 

soluble. La Administración de Alimentos y Medicamentos de los EE.UU. (FDA) y la Autoridad 

Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA) establecen que se requiere una dosis mínima de 3 



g diarios de β-glucano de avena o cebada para la reducción de los niveles de colesterol en 

sangre y la disminución del riesgo de padecer la enfermedad coronaria. Así mismo, la ingesta 

de β-glucano de avena al día podría disminuir los niveles plasmáticos de colesterol total y LDL 

del 5 al 10% en personas normocolesterolémicos o hipercolesterolémicos (Othman et al., 

2011). Existen pruebas que evidencian la capacidad de las fibras solubles para disminuir el 

colesterol a diferencia de las insolubles (Castellanos et al., 2014). Luo et al. (2017) informan 

que el suplemento de fibra dietética de la cáscara de los brotes de bambú al administrarse en 

ratones redujo los niveles de colesterol total, los triglicéridos y el colesterol de lipoproteínas 

de baja densidad, sin embargo aumenta favorablemente el colesterol de lipoproteínas de alta 

densidad o colesterol bueno. 

 

2.3.4 Microbiota intestinal y efectos prebióticos  

La fibra dietética trae muchos beneficios en la salud a través de sus efectos fisiológicos en el 

intestino, además su función como prebiótico fortalece las bacterias intestinales (Gong y Yang, 

2012). En un ensayo aleatorio que tuvo la suplementación dietética de 5 g diarios de inulina 

mostraron un crecimiento de bifidobacterias y un ligero crecimiento de lactobacilos (Ramnani 

et al., 2010). En un análisis aleatorizado con muestra a 40 mujeres, se vio que la 

suplementación con dextrina de trigo de 8 g diarios por un periodo de 14 días hay un aumento 

de los bacteroides que es predominante de una flora intestinal normal y disminuye la cantidad 

de bacterias patógenas (Lefranc et al., 2012). La fibra dietética puede ser sustrato para el 

proceso de la fermentación produciendo compuestos (ácidos grasos de cadena corta), 

biomasa y energía, lo que fortalece el mantenimiento de la microflora intestinal (Williams et 

al., 2017). 

 

2.3.5 Sobrepeso, obesidad y saciedad 

Se ha demostrado que el β-glucano de avena disminuye la grasa abdominal y la obesidad 

(Chang et al., 2013). Guerin et al. (2011) hallaron que la suplementación con dextrina de 

trigo/maíz disminuye el peso corporal, el índice de masa corporal (IMC), la grasa corporal, la 

reducción de la ingesta de energía y ayuda a mejorar la saciedad. Por otra parte, los alimentos 

con contenido de fibra dietética insoluble pueden promover la saciedad, es decir una mayor 

duración en las comidas (Wu et al., 2020). La ingestión de fibra dietética se ha referido 

positivamente con el control del peso (Fuller et al., 2016). 

 

 



2.3.6 Prevención del cáncer  

Algunos tipos de fibras pueden prevenir el cáncer o poseer funciones antioxidantes (Fardet, 

2010). La fibra dietética soluble e insoluble se ha relacionado con la reducción del riesgo de 

distintos tipos de cáncer como el colon, la mama y la próstata, el mecanismo a través del cual 

la fibra dietética previene el cáncer se da por el atrapamiento de componentes tóxicos dañinos 

para la producción de ácidos grasos de cadena corta en el intestino posterior y la regulación 

de proteínas implicadas en el crecimiento del cáncer (Antunes et al., 2020). He et al. (2019a) 

comprobó que una mayor ingesta de fibra de cereales y cereales integrales está asociada con 

un menor riesgo de cáncer colorrectal con una confiabilidad del 95%.  

 

2.3.7 Asma 

El asma es una enfermedad inflamatoria donde las vías respiratorias se inflaman y hoy en día 

afecta a 339 millones de personas en el mundo (OMS, 2020a), la suplementación con fibra 

dietética soluble brinda una terapia complementaria y su prevención, además un mayor 

consumo de fibra dietética soluble puede ser atractivamente beneficioso para mitigar los 

síntomas inflamatorios y llevar a una mejora de la enfermedad (Williams et al., 2019).  

 

2.3.8 Enfermedad hemorroidal 

Una ingesta regular de fibra dietética de fuentes de alimentos o laxantes de mucílago, reduce 

la media parte del sangrado y el riesgo de la recaída de la enfermedad hemorroidal, su eficacia 

es aproximadamente en tres meses (Dalibon, 2019). 

 

2.4 Propiedades funcionales  

Las propiedades funcionales están relacionados con los métodos de procesamiento de 

alimentos, la composición química, los métodos de extracción, la estructura y el tamaño de 

las partículas (Martínez et al., 2012), las fibras dietéticas también proporcionan beneficios a 

la salud (Olive y Komarek, 2017). Aquí se describe las propiedades funcionales de la fibra 

dietética como la hidratación y la capacidad de retención de agua, la capacidad de retención 

de aceite, las propiedades de formación de gel, la capacidad de adsorción de glucosa y la 

capacidad de hinchamiento (Cui et al., 2011; Borderías et al., 2005; Dong et al., 2018), estas 

propiedades sugieren que la fibras dietéticas se usen como ingrediente en productos 

alimenticios (Karaman et al., 2017). 

 

 



2.4.1 Hidratación y capacidad de retención de agua  

La hidratación de la fibra se da cuando la fibra tiene contacto con el agua y comienza a 

absorber moléculas de agua debido a la naturaleza hidrófila. La tasa de hidratación está 

influenciada por el peso molecular, la estructura química, la morfología y el tamaño de 

partícula de la fibra (Cui et al., 2011). Las fibras dietéticas con mayor capacidad de hidratación 

pueden ser usadas como un ingrediente funcional para prevenir la sinéresis y modificar la 

viscosidad y la textura en productos como jaleas y panes (Mudgil y Barak, 2013). 

 

La capacidad de retención de agua (CRA) se refiere a la habilidad de la fibra dietética para 

retener agua cuando se expone a ciertas condiciones de fuerza externa, por ejemplo la 

centrifugación (Aguedo et al., 2012). En la salud, promueve el funcionamiento de la peristalsis 

intestinal y acelera la descarga de toxinas. La alta capacidad de retención de agua de la fibra 

dietética es causada por la abundancia de grupos hidrófilos en la estructura química, pues las 

fibras dietéticas con alto CRA pueden mejorar la suavidad de los alimentos y la sensación en 

la boca, funcionar como alternativas de las grasas y alargar la vida útil (Cui et al., 2011). Una 

fibra dietética soluble de alta capacidad de retención de agua puede modificar la viscosidad y 

evitar que se encojan algunos alimentos (Elleuch et al., 2011). 

 

2.4.2 Capacidad de retención de aceite 

La capacidad de la fibra dietética para retener aceite juega un rol importante en las 

aplicaciones alimentarias ya que previene la pérdida de grasa durante la cocción (Anderson y 

Berry, 2001) y ayuda a eliminar el exceso de grasa del cuerpo (Gan et al., 2019). Elleuch et 

al. (2008) encontraron que la FD de pulpa de dátiles posee una mayor capacidad para retener 

el  aceite en comparación con la fibra de otras frutas, por lo tanto el empleo de la fibra dietética 

de dátil puede ser apropiado en productos que requieran propiedades emulsionantes. Las 

fibras con alta capacidad de retención de aceite permiten estabilizar los alimentos de alto 

contenido graso, también la conservación del sabor y el rendimiento de productos alimenticios 

en especial los cárnicos (Mrabet et al., 2016), por otro lado, mejora las características 

sensoriales de los alimentos y extiende la vida útil en alimentos ricos en grasa (Huang et al., 

2020). 

 

2.4.3 Capacidad de formación de gel 

La capacidad de formación de gel es la capacidad de las fibras dietéticas en espesarse luego 

de mezclarse con el líquido. El nivel de espesamiento y la capacidad de formar gel son 



afectados por el contenido químico de las fibras dietéticas, además dependen de la 

concentración de fibra dietética soluble, el pH, la temperatura y la presencia de iones 

(Borderías et al., 2005). Algunas fibras dietéticas tienen un comportamiento gelificante en 

diferentes concentraciones, el agar forma un gel en concentraciones bajas del 0.04% y la 

estabilidad del gel puede verse afectada por la concentración del agar y su peso molecular, 

mientras que el aumento de estas dos últimas daría un gel más firme.  

 

2.4.4 Capacidad de adsorción de glucosa 

La fibra dietética tiene la capacidad de unirse a la glucosa en el jugo intestinal, en 

consecuencia reduce la glucosa sérica postprandial (Wang K. et al., 2020). Dong et al. (2019) 

encontraron que la fibra dietética de la cáscara de mijo era efectiva en la adsorción de glucosa, 

tambien que la fibra dietética soluble presenta una inhibición alta en la hidrólisis del almidón 

a fin de ser de utilidad para el control de la glucosa en sangre postprandial. La fibra dietética 

soluble con mayor viscosidad puede atrapar las moléculas de glucosa dentro de su red, es 

decir forma una fuerte barrera y así retrasa la difusión de glucosa (Chau et al., 2005; Zheng 

et al., 2019; Saikia y Mahanta, 2015). Se dice que la celulosa (FDI) puede absorber 

eficientemente la glucosa (Chau et al., 2003). 

 

2.4.5 Capacidad de hinchamiento 

La capacidad de hinchamiento (CH) mide el volumen total después de la inmersión en agua 

durante un periodo de tiempo (Karaman et al., 2017). CH como capacidad de hidratación se 

ve influenciada por la estructura química, la afiliación entre moléculas, la porosidad y los 

parámetros de procesamiento (Resende et al., 2019). En las propiedades tecnológicas,  

aumentan el volumen a granel y disminuyen las calorías de los alimentos enriquecidos con 

fibra (Luo et al., 2017). Un alto valor de la capacidad de hinchamiento de la fibra dietética 

puede aumentar la sensación de la saciedad, lo que lleva a prevenir la obesidad (Zhang et al., 

2017). 

 

2.5 Métodos de obtención de fibra dietética 

Existen diferentes métodos para la extracción de fibra dietética de los alimentos, a 

continuación se muestran los métodos de obtención empleados por los autores: 

 

2.5.1 Enzimático (EN), enzimático ultrasónico (EN-US) y ultrasonidos (US) 

En la extracción de la fibra dietética de quinua, mijo y amaranto, Kurek et al. (2018) emplearon 



tres métodos de extracción como el enzimático, enzimático asistido con ultrasonidos y 

ultrasonidos. Primeramente las harinas se desgrasan con etanol al 96% por 90 minutos y se 

dejan secar. La extracción enzimática se basa en mezclar 10 g de harina seca con 80 ml de 

tampón fosfato (pH 6.8) con el fin de solubilizar la fibra dietética soluble, después se introduce 

1 % de Termamyl SC (Novozymes), se lleva a un baño de agua a 75°C con agitación hasta 

tener una prueba de yodo negativa, la suspensión se enfría a 60°C y se ajusta a un pH 7.5, a 

continuación se añade 200 μL de proteasa (Subtilisina A de Bacillus licheniformis) a la 

suspensión para digerir la proteína y se deja por un tiempo de 30 minutos en un baño de agua 

con agitación, la suspensión se centrifuga (80000 fcr/10 min), luego el sedimento se seca al 

vacío y el sobrenadante se deja para su recuperación en fibra dietética soluble. En la 

extracción enzimática asistida con ultrasonido se lleva a cabo de forma parecida al enzimático, 

pues antes de añadir Termamyl, la suspensión de harina se somete a ultrasonido (150 W y 

frecuencia de 37 kHz) a 50°C por 7 minutos, esto en un baño de agua. En la extracción 

ultrasónica, combinar 10 g de harina seca con 80 ml de tampón fosfato (20 Mm, pH 6.8) para 

solubilizar la fibra dietética soluble, la mezcla pasa al ultrasonido (150 W y frecuencia de 37 

kHz) a 50°C por 7 minutos en un baño de agua, obtenido la suspensión centrifugar a 8000 fcr 

(fuerza centrífuga relativa) durante 10 min y seca el sedimento al vacío. De los resultados de 

Kurek et al. (2018) se enfatiza que el método exitoso para una mayor extracción de fibra 

dietética total fue la extracción enzimática ultrasónica (EN-US), porque el rendimiento osciló 

en 94.22% para harina de mijo, esto se debería a que el mijo tiene una mayor cantidad de 

fibra dietética que la quinua y el amaranto. 

 

2.5.2 Fibra tratada con peróxido de hidrógeno alcalino y homogeneización 

Huang et al. (2020) obtuvieron fibra dietética a partir de cáscara de cítricos, los autores 

aplicaron dos procedimientos: fibra cítrica tratada con peróxido de hidrógeno alcalino (FC-

PHA) y fibra cítrica tratada con homogeneización (FC-H). Para la fibra cítrica con PHA, se 

mezcla 20 g de polvo de cáscara de cítrico con 400 ml de solución de peróxido de hidrógeno 

al 1% y se ajusta a un pH alcalino de 11.5 con una solución de NaOH 1M. La suspensión se 

agita mediante un agitador magnético en un baño de agua a 50°C por 3 horas, dejar enfriar 

hasta temperatura ambiente y ajustar el pH a 7 con una solución de ácido clorhídrico 1M, 

luego la suspensión mezclar con etanol (1: 2, v/v) por 30 minutos y centrifugar a 8000 fcr por 

10 minutos. El precipitado rescatar, dispersar en una placa y llevar a un horno de aire forzado 

a 65°C por 6 horas. Seguidamente, la FC-PHA triturar y pasar en una malla medida 80. Por 

otro lado, la fibra cítrica tratada con homogeneización está basada en mezclar 20 g de muestra 



de polvo de cáscara de cítrico con 500 ml de agua desionizada, agitar la suspensión por 30 

minutos, después homogeneizar en un homogeneizador a 6000 rpm durante 9 minutos y 

ajustar a un pH 7 con una solución de ácido clorhídrico 1M, mezclar la suspensión con etanol 

(1: 2, v/v) por 30 minutos y centrifugar a 8000 fcr por 10 minutos, el precipitado recoger, 

dispersar en una placa y poner en un horno de aire forzado con ventilador a 65°C por 6 horas. 

Finalmente, la fibra cítrica homogeneizada triturar y pasar por una malla medida 80. La FC-H 

obtuvo mayor rendimiento de fibra dietética total del 82.83%. 

 

2.6 Aplicaciones de la fibra dietética en la industria de alimentos 

En los productos alimenticios la fibra dietética soluble (FDS) puede contribuir en las 

propiedades texturales, la gelificación, el espesamiento y la emulsión (Abdul y Luan, 2000), 

mientras que la fibra dietética insoluble actúa como un ingrediente funcional y otras 

aplicaciones en la industria alimentaria (He et al., 2019b; Wang N. et al., 2020). Esta sección 

presenta las aplicaciones de la fibra dietética en el campo de la industria de alimentos. 

 

La fibra dietética encontrada en los productos de consumo, mostrados en la tabla 2, fue 

hallada por los autores. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Tabla 2. Contenido de fibra dietética en productos alimenticios 

Producto Tipo de residuo FDI (%) FDS (%) FDT (%) Referencias 

Lácteo 
Yogur bebible 
 
Queso 
Helado 
Mantequilla 
 
Horneado y pasta 
Pan de trigo 
Pan sin gluten 
Galleta 
Spaghetti 
Barra de granola 
Palito de pan 
Macarrón 
Pizza 
Magdalena 
Panetón 
Brownie de 
chocolate 
 
Extruido 
Ext. de amaranto 
Ext. de arroz 
 
Conserva 
Mermelada 
 
Bebida  
Jugo de naranja 
B. láctea de cabra 
B. fermentada 
simbiótica 
 
Confitería 
Chocolate 
Gelatina 
Caramelo  
 
Otro 
Sopa 
deshidratada 

 
Cáscara/semilla de 
maracuyá 
Semilla de uva 
Cáscara de pitahaya 
Cáscara de maní 
 
 
Semilla de manzana 
Cáscara de café 
Poso de café 
Cáscara de tomate 
Tallo de agave 
Rizoma de loto 
Cáscara de mango 
Cáscara de calabaza 
Semilla de calabaza 
Cáscara de camote 
Semilla de jocote 
 
 
 
Cáscara de café 
Cáscara de maracuyá 
 
 
Cáscara de naranja 
 
 
Albedo de naranja 
Pulpa de guayaba 
Pulpa de yacón 
 
 
 
Hoja de col rizada 
Cáscara de plátano 
Cáscara de arróz 
 
 
Tallo de pijuayo 

 
4.0 
 
n.d. 
n.d. 
8.59 
 
 
7.24 
9.84 
11.4 
13.64 
2.72 
5.32 
10.6 
6.74 
8.22 
1.87 
10.44 
 
 
 
n.d. 
3.91 
 
 
1.59 
 
 
n.d. 
n.d. 
n.d. 
 
 
 
4.4 
8.85 
1.65 
 
 
8.37 

 
1.3 
 
n.d. 
n.d. 
1.21 
 
 
1.59 
1.52 
1.3 
6.11 
5.51 
1.01 
5.18 
0.36 
2.89 
0.48 
6.81 
 
 
 
n.d. 
2.20 
 
 
0.25 
 
 
n.d. 
n.d. 
n.d. 
 
 
 
4.18 
3.96 
0.34 
 
 
1.32 

 
5.3 
 
4.65 
3.47 
9.55 
 
 
8.83 
11.36 
12.7 
19.75 
9.65 
6.34 
15.8 
7.10 
11.11 
2.24 
17.25 
 
 
 
16.1 
6.12 
 
 
1.83 
 
 
1.4 
0.84 
0.35 
 
 
 
8.59 
12.70 
1.99 
 
 
9.69 

 
Viva et al. (2018) 
 
Pasini et al. (2019) 
Utpott et al. (2020) 
Ma et al. (2014) 
 
 
Puric et al. (2020) 
Rios et al. (2020) 
Vázquez et al. (2018) 
Padalino et al. (2017) 
Zamora et al. (2014) 
Thanushree et al. (2017) 
Ajila et al. (2009) 
Butke et al. (2018) 
Palacio et al. (2018) 
Wendler et al. (2018) 
Machado et al. (2020) 
 
 
 
Beltrán et al. (2020) 
Alonso et al. (2019) 
 
 
Teixeira et al. (2020) 
 
 
Bosch et al. (2019) 
Buriti et al. (2014) 
Aguiar et al. (2013) 
 
 
 
Carvalho et al. (2018) 
Hye et al. (2010) 
Florindo et al. (2016) 
 
 
Los et al. (2018) 
 

FDI, Fibra dietética insoluble; FDS, Fibra dietética soluble; FDT, Fibra dietética total; n.d., No 

determinado 

 

La tabla 3 indica cómo la fibra dietaria influencia en las propiedades de textura, la propiedad 



reológica, la aceptabilidad de los atributos sensoriales, el valor nutricional porque disminuye 

el contenido de energía, la vida útil, además de fortalecer el producto con fibra dietaria 

respecto al convencional.  

 

Tabla 3. Influencia de la fibra dietaria en productos alimentarios procesados 

Producto alimentario Influencia de la FD  Fuente de FD Fuente Bibliográfica 

Lácteo 
Helado 
 
 
 
 
Yogur probiótico 
 
 
 
Queso primosale 
 
 
Mantequilla 
 
 
Horneado y pasta 
Pan de trigo 
 
 
 
Pan sin gluten 
 
 
 
Pan sangak 
 
 
 
Galleta 
 
 
Spaghetti 
 
 
Barra de cereal 
 
 
 
Macarrón 
 
 

 
Sustituto de grasa 
Esponjamiento 
Comportamiento reológico 
Aceptabilidad sensorial 
 
Reducción de la sinéresis 
Textura: firmeza, cohesión,  
índice de viscosidad 
 
Friabilidad, adhesividad 
 
 
Firmeza, capacidad de untar 
Aceptabilidad general 
 
 
Mejorador: disminución de la 
dureza, adhesión, cohesión 
Aceptabilidad sensorial 
 
Elasticidad de la miga 
Calidad sensorial 
Vida útil 
 
Textura suave, retardo en el 
envejecimiento 
Aceptabilidad sensorial 
 
Disminución del esparcimiento 
Aceptabilidad sensorial 
 
Calidad de cocción aceptable, 
textura, color 
 
Resistencia a la rotura 
Estabilidad higroscópica 
Aceptabilidad sensorial 
 
Firmeza 
Pérdida de cocción  
Aceptabilidad sensorial 

 
Cáscara de pitahaya 
 
 
 
 
Cáscara de manzana 
 
 
 
Bráctea externa y tallo 
de alcachofa 
 
Albedo de naranja y 
hueso de pera 
 
 
Vaina de guisante y 
haba 
 
 
Cáscara de café 
 
 
 
Cáscara de manzana 
 
 
 
Pulpa de zanahoria y 
remolacha 
 
Cáscara de uva 
 
 
Cáscara de maracuyá 
 
 
 
Cáscara de mango 
 
 

 
Utpott et al. (2020) 
 
 
 
 
 Jovanovic et al. (2020) 
 
 
 
Costa et al. (2018) 
 
 
Goksel y Dogan (2016) 
 
 
 
Belghith et al. (2016) 
 
 
 
Rios et al. (2020) 
 
 
 
Jannati et al. (2018) 
 
 
 
Parveen et al. (2017) 
  
 
Ungureanu et al. (2020) 
 
 
Quaresma et al. (2009) 
 
 
 
 Ajila et al. (2009) 
 
 



 
 
Pizza 
 
 
Magdalena 
 
 
 
Pastel 
 
 
 
Extruído 
Snack extruído 
 
 
Ext. de maíz 
 
 
 
Conserva 
Mermelada 
 
 
Bebida 
Bebida espesa 
 
 
Leche fementada 
 
 
 
Confitería 
Gelatina 
 
 
 
Caramelo blando 

 
 
Intención de compra 
Aceptabilidad sensorial 
 
Firmeza, masticabilidad 
Índice de pardeamiento 
Aceptabilidad sensorial 
 
Elasticidad, humedad 
Disminución de la pérdida por 
horneado 
 
 
Expansión del producto 
Humedad, deseabilidad 
 
Indice de expansión  
Disminución de los aportes de 
energía 
 
 
Viscosidad, incremento en el 
módulo de corte 
 
 
Estabilidad física 
Aceptabilidad sensorial 
 
Supervivencia y crecimiento de 
L. casei y L. acidophilus 
Aceptabilidad sensorial 
 
 
Dureza, masticabilidad, 
adhesividad 
Reducción de la sinéresis  
 
Textura: dureza, adhesividad, 
masticabilidad 
Aceptación sensorial 

 
 
Cáscara de calabaza 
 
 
Semilla de calabaza 
 
 
 
Cáscara de café 
 
 
 
 
Cáscara de manzana 
 
 
Cáscara de manzana 
 
 
 
 
Cáscara de plátano 
 
 
 
Pulpa de soya 
 
 
Albedo de limón y 
naranja 
 
 
 
Cáscara de plátano 
 
 
 
Cáscara de uva 

 
 
Butke et al. (2018) 
 
 
Palacio et al. (2018) 
 
 
 
Ates y  Elmaci (2018) 
 
 
 
 
Singha y Muthukumarappan 
(2018) 
 
Pratiwi et al. (2018) 
 
 
 
 
Rajendran y Thampi (2019) 
 
 
 
Chen et al. (2010) 
 
 
Sendra et al. (2007) 
 
 
 
 
 Radzi (2020) 
 
 
 
Altinok et al. (2019) 
 

 
Otro 
Salchicha de pollo 
 
 
 
Nuggets de pollo  
 
 
 

 
 
Capacidad de almacenamiento 
Aceptabilidad organoléptica 
Seguridad microbiológica 
 
Textura aceptable 
Retención de agua 
 
 

 
 
Cáscara de manzana 
Cáscara de tomate 
Cáscara de maíz 
 
Cáscara de trigo 
 
 
 

 
 
Yadav et al. (2015) 
 
 
 
Pathera et al. (2017) 
 
 
 

Tabla 3 (continúa) 



 
Sopa deshidratada 
 
 
 
Chocolate untable 

 
Disminución de la solubilidad 
en agua, vida útil 
Aceptabilidad sensorial 
 
Capacidad de unión de aceite 
Estabilidad de emulsión 
Agente de carga no calórico 
Aceptabilidad sensorial 
 

 
Tallo de pijuayo 
 
 
 
Semilla de dátil  
 

 
Los et al. (2018) 
 
 
 
Bouaziz et al. (2016) 
 

FD, Fibra dietética 

 

2.6.1. Fibra dietética en productos de confitería 

La fibra dietética soluble de trigo tiene la capacidad de actuar como agente de carga en 

caramelos gomosos, además al combinarse con sacarosa se puede obtener caramelos de 

goma que satisfagan las expectativas de los consumidores (Gok et al., 2020), las fibras 

dietéticas solubles se usan en la reformulación de dulces (Cappa et al., 2014).                                                                                                                                                                                                     

 

Los productos de confitería carecen de valor nutricional, en contraste a ello Romo et al. (2019) 

desarrollaron caramelos gomosos enriquecidos con polvo de cáscara de piña y papaya con 

alto contenido en fibra dietética, en efecto los subproductos mejoraron el color y la textura 

respecto a los de sin el polvo, también redujeron el contenido calórico y su preferencia fue 

similar a los caramelos convencionales. Rao et al. (2016) hallaron que los caramelos 

cristalinos duros preparados con polvo de cáscara de limón eran los más aceptables, además 

proporcionaba un contenido rico en fibra dietética y vitamina C y en la salud contrarrestraría a 

diversas afecciones como la diabetes y la obesidad. 

 

2.6.2 Complementación de los productos de panificación con fibra dietética 

La complementación de la fibra dietética en los productos de panadería mejora el color, las 

características microestructurales, la vida de anaquel (Ahlborn et al., 2005) y la humedad en 

la corteza y la miga, pues a un aumento en la adición de fibra dietética se tiene la capacidad 

de retención de agua (Arslan et al., 2017).  

 

Sabanis et al. (2009) señalan que la adición de fibra de cereales tales como el trigo, la cebada, 

la avena y el maíz a 6g/100g y 3g/100g mejora los parámetros sensoriales del pan debido a 

su efecto texturizante y su relación con la grasa que da una sensación en la boca, liberación 

del sabor y la percepción de la textura. Además, el pan tuvo una miga uniforme y poros de 

Tabla 3 (continúa) 



aire de un tamaño mediano. Phimolsiripol et al. (2012) mencionan que la adición de salvado 

de arroz por su alto contenido en fibra dietética soluble produce panes con una miga blanda 

y un mayor contenido de fibra dietética. Las fibras dietéticas de subproductos de frutas y 

hortalizas al introducir en la formulación de productos panaderos reduce el contenido de 

calorías, mejora la actividad antioxidante ya que se asocia con los compuestos fenólicos y 

carotenoides, y por último aumenta la funciones fisiológicas (Quiles et al., 2016). 

 

La firmeza de la miga es afectada por el tipo de fibra, el nivel de adición y la interacción con 

los productos panaderos (Ahlborn et al., 2005), por ejemplo al añadir inulina con un menor 

grado de polimerización disminuye el envejecimiento de la miga, esto podría deberse a la 

acción de la inulina en formar geles suaves, caso contrario sucede cuando hay un alto grado 

de polimerización (Ziobro et al., 2013).  

 

2.6.3 Incorporación de la fibra dietética en productos lácteos  

2.6.3.1 Yogur 

La fibra dietética insoluble de cereales como la avena y el trigo enriquecido en el yogur origina 

un contenido bajo en grasa (Tomic et al., 2017). En el caso de la fibra dietética soluble como 

la inulina puede mejorar la aceptabilidad general y la cremosidad del yogur (Crispín et al., 

2014; Guggisberg et al., 2009).  

 

La fibra de naranja acelera la fermentación, lo cual está relacionado con los ácidos orgánicos 

adicionados al alimento que precipitan rápidamente las micelas de caseína, también podría 

actuar como un estabilizador en el yogur (Kieserling et al., 2019). La fibra de naranja en 

concentraciones del 1% mejora la textura y disminuye la sinéresis (García et al., 2006). 

 

2.6.3.2 Tofu 

Un menor tamaño de partículas de fibra dietética de soya mejora el color de la cuajada del 

tofu. La fibra dietética de tamaño nanométrico se puede emplear para tofu de característica 

suave con la finalidad de lograr un color mucho más blanco y un alto contenido en fibra 

dietética total sin percibir una sensación arenosa al momento de ser consumido (Ullah et al., 

2019). Wei et al. (2017) informan que la adición de fibra dietética de soya en polvo alrededor 

de 10 micrómetros cubierto con quitosano y pectina proporciona buenas cualidades texturales 

y sensoriales.  

 



2.6.3.3 Helado 

La fibra dietética tiene antecedentes como agente texturizante en la fabricación de helados, 

tal es el caso de la FD de naranja que mejora las características texturales y sensoriales en 

el helado a base de limón (de Moraes et al., 2014). Dervisoglu y Yazici (2006) informan que 

la combinación de fibra cítrica y el emulsionante dan resultados positivos en las propiedades 

sensoriales, físicas y químicas del helado. Por otro lado, Soukoulis et al. (2009) en su estudio 

que consiste en evaluar el efecto de las diversas fuentes de fibra dietética (fibra de avena, 

fibra de trigo, fibra de manzana e inulina de cadena larga) sobre las propiedades reológicas y 

los fenómenos de cristalización de hielo en mezclas de helado, encontraron que las fibras 

dietéticas tienen la capacidad para controlar la cristalización y recristalización en productos 

lácteos congelados. Akalin et al. (2018) indican que la fabricación de helado probiótico con 

fibra de trigo conserva los atributos sensoriales y la supervivencia probiótica, también tiene el 

potencial en mejorar las características reológicas y texturales. 

 

2.6.4 Fibra dietética como aditivo alimentario 

La fibra dietética soluble es usado ampliamente como espesante y emulsionante en productos 

que contienen almidón (salsas de aderezo, panificación, yogur, confitería, jarabe de glucosa, 

etc) para controlar el flujo de agua y mejorar la calidad y el rendimiento en el almacenamiento 

(Liu et al., 2019), también porque aporta viscosidad y forma geles, su incorporación es fácil 

en alimentos y bebidas procesados (Spotti y Campanella, 2017). 

 

La pectina, una fibra soluble extraída de las cáscaras de frutas y sus subproductos, es utilizada 

en diversos alimentos como estabilizador, emulsionante, gelificante y agente espesante, en el 

caso de su característica como emulsionante están la mayonesa, el requesón y el yogur bajos 

en grasa y las bebidas lácteas acidificadas (Vanitha y Khan, 2019). En la gelificación, las 

pectinas de alto metoxilo forman geles en un pH de 2 a 3.5, son usadas en mermeladas con 

un contenido de azúcar mayor al 55%, gelatinas de confitería, pastas de frutas, entre otros, 

mientras que las pectinas de bajo metoxilo forman geles en un rango de pH de 2 a 6, no 

necesitan azúcar por lo que es importante para la producción de alimentos bajos en calorías, 

tales como jaleas, conservas, mermeladas y postres lácteos (Chassaing et al., 2015). Por otro 

lado, las gomas tienen funciones como: espesantes, estabilizadores, emulsionantes y 

texturizantes, debido a su funcionalidad tecnológica y alta palatabilidad (Olive y Komarek, 

2017). 

 



2.6.5 Fibra dietética como sustituto  

La fibra dietética soluble de la cáscara de cacao es una alternativa para reemplazar el aceite 

en la producción de muffins de chocolate, las ventajas son que concede humedad y 

características texturales tiernas y quebradizas, además reduce el endurecimiento durante el 

almacenamiento y brinda un color agradable (Martínez et al., 2010). De igual manera, la inulina 

una fibra dietética soluble actúa como un excelente sustituto de grasas proporcionando 

aumento en la viscosidad y capacidad de retención de agua y forma geles, debido a estas 

atribuciones es un potencial para ser aplicado en formulaciones de productos alimenticios 

(Ilievska et al., 2020). Utpott et al. (2020) aplicaron el polvo de cáscara de pitahaya roja como 

sustituto de grasa en helados de fresa, los resultados dieron a conocer que el polvo era una 

fuente rica en fibra dietética soluble y al ser añadido en los helados de fresa redujo la grasa 

al 73.5%, así mismo, mejoró el comportamiento reológico, en lo sensorial se tuvo una alta 

aceptabilidad general, siendo este producto un indicativo muy bueno en el valor nutricional. 

 

Vemos hoy en día que la etiqueta limpia es una de las tendencias en el mercado alimenticio, 

pero lo productos de tomate (salsa, pasta, bebida) incluyen aditivos en su formulación 

(ejemplo: goma xantano, guar, tragacanto) (Diantom et al., 2017), para influenciar en sus 

características reológicas. Diatom et al. (2019) extrajeron la fibra dietética de la cáscara de 

papa y sustituyeron el xantano por la fibra de cáscara de papa en diferentes productos de 

tomate, comprobaron que la fibra es una opción factible porque crea una estructura 

consistente en el producto y además de sostener la declaración de etiqueta limpia. 

 

2.6.6 Productos funcionales  

Francis et al. (2019) obtuvieron concentrados de fibra a partir de subproductos de espárrago 

por el método ultrasónico, los autores mencionan que el concentrado de fibra tuvo alto 

contenido de fibra dietética y compuestos antioxidantes, bajo contenido de azúcar y color 

claro, por lo que estas características son ideales para su incorporación en diversos productos 

funcionales. La fibra dietética de orujo de uva está siendo usado como ingrediente funcional 

y texturizador natural en la industria alimentaria (Zhu et al., 2014).  

 

III. Conclusión 

De las declaraciones detalladas anteriormente, se concluye que la fibra dietética definida 

como polímeros de carbohidratos resistentes a las enzimas digestivas intestinales humanas, 

juega un rol importante en el fortalecimiento de la salud y la prevención de diversas 



enfermedades. Las propiedades funcionales influyen en las características de los alimentos y 

en la salud. El método más conveniente es el enzimático ultrasónico por la obtención de un 

alto rendimiento pero depende de la fuente de materia prima. La fibra dietética tiene muchas 

aplicaciones en la industria alimentaria tanto la soluble e insoluble, pues mejora la textura, el 

color y reduce el contenido calórico en caramelos gomosos, en productos de panadería tiene 

la capacidad de retención de agua dando mayor vida útil, en productos lácteos proporciona 

atractivas cualidades sensoriales, reológicas y texturales, también es usado como aditivo 

(espesante, emulsionante, estabilizante, gelificante) y en la sustitución está centrada en el 

reemplazo de grasas y de xantano. Es un hecho trascendente aprovechar los subproductos 

de la industria alimentaria para la obtención de fibra dietética, así habrá un equilibrio con el 

medio ambiente y la generación de ingresos económicos. 
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