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Aplicación de tecnología de extrusión y valorización de piel de melocotón para el 
desarrollo de papillas de maíz instantáneas enriquecidas en fibra y antioxidantes. 

A. B. Martin-Diana1, M. J. García Casas1, M. Abadias3, I. Aguiló-Aguayo3, M. A. Sanz1, E. 
Ordás1 y D. Rico1* 
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2IRTA, Programa Poscosecha, Parc AgrobiotechLleida, Parc de Gardeny, Edifici Fruitcentre, 25003, Lleida, Cataluña 
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La aplicación de extrusión monohusillo permite 
desarrollar harinas instantáneas de maíz enriquecidas 
en fruta y maíz precocinadas con una capacidad 
antioxidante mejorada y mayor contenido en fibra. 
Además, de aumentar la capacidad gelificante y de 
retención de agua de las mismas.  
Palabras clave – valorización de residuos, harina 
precocinada, antioxidante, extrusión. 
 
   INTRODUCCIÓN 
La valorización de residuos de la industria 
agroalimentaria es una estrategia más sostenible 
para obtener nuevos ingredientes con nuevas 
propiedades tecno-funcionales y saludables. Los 
residuos del procesado de la fruta son fuentes de 
compuestos nutricionales como fibra o 
antioxidantes, pero pueden afectar 
significativamente a las propiedades sensoriales de 
los productos formulados. 
 

MATERIALES Y MÉTODOS 
Piel de melocotón de la variedad Royal summer 
(RSF), fue secados a baja temperatura (<40 °C) y 
molida (< 500 µm). La RSF se mezcló con sémola 
fina de maíz en distintas proporciones, 0, 5 y 15% 
(m:m) de harina de piel de melocotón en la mezcla 
final. Las mezclas se acondicionaron (20% agua, 12 
h de estabilización), y se extrusionaron en un equipo 
Brabender (Kompakt extruder KE 19, compresión 
1:1, temperatura de salida 150 °C). La muestra 
extrusionada se molió (< 500 µm). Fueron evaluadas 
sus propiedades tecnofuncionales (retención de 
aceite, capacidad de absorción de agua, capacidad 
gelificante) [1], fenoles totales (TP), propiedades 
antioxidantes (DPPH, ABTS, ORAC) y poder 
reductor (FRAP), color instrumental, y análisis 
sensorial descriptivo por panel de cata con 
experiencia en evaluación de este tipo de productos 
[2]. 
 

RESULTADOS Y DISCUSIÓN 
El contenido en fibra aumento significativamente, 
asociado con la adición de piel, triplicando el 
contenido en las harinas donde se enriquecieron con 
un 15% RSF. El contenido en TP de RSF fue 10 veces 
el de la harina de maíz (282.47±7.28 y 26.93±0.87 mg 
GAE 100 g-1), así como la capacidad antioxidante, que 
fue entre 7 y 15 veces mayor, dependiendo del método 
utilizado. Esto se vio reflejado en las harinas 
extrusionadas, con incrementos entre el 13 y 45% en 
TP, o del 45% y 83% en ORAC. La incorporación de 
RSF resultó en una mejora en la capacidad gelificante, 
favoreciendo su uso como papilla instantánea. La 
colorimetría y análisis sensorial mostraron 
principalmente un aumento de tonalidades rojizas 
debido a la extrusión, especialmente en aquellas 
harinas con más RSF, y una pérdida de luminosidad. 
 

CONCLUSIONES 
La incorporación de RSF (15%) en harina 
extrusionada de maíz afectó a la capacidad gelificante 
y propiedades sensoriales, facilitando el desarrollo de 
papillas instantáneas ricas en proteína, fibra y 
antioxidantes. 
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Se valorizó un residuo del melocotón mediante 
extrusión en harina con base maíz. Se elaboraron 
snacks con las harinas obtenidas por extrusión con 5 y 
15% de residuo, y se evaluaron en su perfil nutricional 
y sensorial y sus propiedades tecnofuncionales y 
bioactivas.  
Palabras clave – bagazo, maíz, snack, antioxidante, 
extrusión. 
   INTRODUCCIÓN 
El objetivo fue mejorar las características 
nutricionales y saludables de una harina de maíz 
precocinada mediante la valorización de bagazo 
prensado, un residuo del procesado de zumo de 
melocotón, incorporándolo mediante un 
pretratamiento de secado, acondicionado y extrusión 
y fritura a vacío. 

 
MATERIALES Y MÉTODOS 

Bagazo congelado de melocotón, de origen 
industrial se secó a baja temperatura (<40 °C) y se 
molió (< 500 µm). El bagazo se mezcló con sémola 
fina de maíz en proporciones: 0, 5 y 15% (m:m). Las 
mezclas se acondicionaron (20% agua añadida, 12 h 
estabilización) y se extrusionaron (Brabender, 
Kompaktextruder KE 19), para la posterior 
elaboración de un snack tipo “nacho” por fritura a 
vacío. Se determinó la retención de aceite, 
capacidad de absorción de agua, capacidad 
gelificante, entre otras, de las harinas obtenidas [1], 
y la bioactividad (antioxidante) de las harinas y los 
productos. Se realizó un análisis sensorial por panel 
de cata con experiencia previa en evaluación de este 
tipo de productos [2]. 

 
RESULTADOS Y DISCUSIÓN 

El proceso de valorización del residuo del procesado 
de melocotón (bagazo) resultó en una modificación de 
las propiedades tecnofuncionales de harinas de maíz 
precocinadas por extrusión, así como en un aumento 
de las propiedades bioactivas de las harinas frente al 

control de maíz sin tratar, lo que se vio reflejado en un 
significativo incremento en el contenido de 
polifenoles (29,38 y 52,06 mg AGE 100g-1 en harina 
con 0% y 15% bagazo, respectivamente) y en los 
snacks producidos posteriormente con las harinas 
incorporando bagazo. En concreto, el contenido en 
fenoles de los snacks aumentó en un 25 % en aquellos 
con harina con 5% de bagazo, y un 50 % en los de 
15 % bagazo. Por otra parte, la capacidad antioxidante 
de los snacks también siguió esta tendencia, aunque 
algo algo inferior, alcanzado incrementos del 0 al 
30 %, respecto al snack elaborado con harina sin 
bagazo.  
La capacidad de retención de agua se vio modificada 
por la concentración de bagazo, lo que mejoró el 
proceso de extrusión, y se vio reflejado en una mejora 
de las propiedades texturales del mismo y el aumento 
en el atributo de crujiente. 

 
CONCLUSIONES 

La incorporación de bagazo de melocotón en harina de 
maíz mediante extrusión (perfil de temperaturas de 30, 
50, 90 y 150 ºC y presión 150-180 atm) en 
concentraciones del 5 y 15% permitió la elaboración 
de snacks con un mejor perfil nutricional, sensorial y 
antioxidante. 
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