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RESUMEN

Introducción: La fibra dietética procedente de la zanaho-
ria, es una fuente de betacaroteno, precursor de vitamina A. 
Nutrientes indispensables en la alimentación, pues partici-
pan en variadas y diferentes funciones como antioxidantes, 
inmunidad, visión nocturna y en los niños (as) es funda-
mental, para su crecimiento y desarrollo. 

Metodología: Se desarrollaron tres formulaciones de re-
postería (quequitos), con fibra de zanahoria como uno de 
sus ingredientes, los sabores fueron: Nº1 naranja, Nº2: ba-
nano con almendra y Nº3: chocolate. Para determinar la 
aceptabilidad y palatabilidad, se realizó un “Focus Group” 
con niños escolares de edades entre 7 y 9 años.

Resultados: Se encontró que la fibra de zanahoria apor-
tó a las tres formulaciones, volumen, peso, y cantidades 
importantes de fibra 2,3 a 2,6 gramos y de ß carotenos 
660 mcg, para un aproximado de 137 mcg de vitamina A 
o Equivalentes de Retinol, por porción de 40 gramos. La 
formulación de naranja, fue la más beneficiada en sabor, 
color y aroma; en la de chocolate, la fibra influyó negati-
vamente en el sabor, mientras que en la de banano con al-
mendra, afectó el color y proporcionó una textura húmeda 
que comprometió la vida útil del producto. Un 53% de los 
niños participantes eligió la formulación de naranja como 
favorito por su sabor. 
La investigación demostró que este producto es una alter-
nativa novedosa de un alimento funcional, que permite me-
jorar la variedad y enriquecer la dieta de los niños (as) en 
el servicio de comidas servidas de los comedores escolares 
del país. También, se puede aprovechar a este sub producto 
de proceso “fibra de zanahoria” para desarrollar alimentos 
gustosos para el consumidor y beneficiosos en cuanto a su 
calidad nutricional. Se recomienda determinar la vida útil 
del producto y el diseño de un empaque que permita un 

adecuado manejo para la distribución y conservación del 
producto final.

Objetivo general: Desarrollar un producto a base de fibra 
de zanahoria deshidratada, agradable al paladar, que permita 
variar y complementar la calidad nutricional de la dieta ser-
vida a los niños (as) que asisten a los comedores escolares. 

Palabras clave: Fibra de zanahoria   alimento funcional  
foccus group- quequitos- alimento para niños.

ABSTRACT

Development of a product based on dehydrated 
carrot fiber for school cafeterias

Introduction: Dietary fiber from carrot is a source of beta-
carotene, the precursor of vitamin A, essential nutrient that 
participates in varied and different roles as antioxidant, and 
in immunity and night vision, it is basic for child’s growth 
and development.

Methodology: three formulations of pastry (cupcakes) 
were developed with carrot fiber, the flavors were: No. 
1Orange, No. 2 banana with almond and No.3 chocolate. 
To determine the acceptability and palatability, a “Focus 
Group” was held with school children aged between 7 
and 9 years.

Results: It was found that the fiber carrot provided all for-
mulations volume, weight, substantial amounts of fiber and 
2.3 to 2.6 grams of beta carotene and 660 mcg, for appro-
ximately 137 mcg of vitamin A or Retinol Equivalents, per 
serving of 40 grams. Orange benefited the most in taste, 
color and aroma; in chocolate, fiber negatively influenced 
the taste, while the banana with almond affected color and 
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moist texture that compromised the product life. 53% of 
participating children chose orange as their favorite flavor.
The investigation showed that this product is a novel alter-
native of a functional food, which improves the range and 
enrich the diet of children in meals served in schools. This 
by-product, carrot fiber, can be used to develop consumer 
food that is beneficial in terms of its taste and nutritional 
quality. A study to determine the shelf life of the product 
and the design of a package that allows adequate manage-
ment and conservation for the distribution of the final pro-
duct is recommended.

Objective: To develop a product based on dehydrated fiber 
carrot, palatable, that provides variety and complements 
the nutritional quality of the food served to children who 
attend school cafeterias.
 
Key words: Fiber foccus functional food carrot baby food 
group- cupcakes-.

Introducción

Los beneficios saludables de la fibra dieté-
tica como ingrediente funcional y su papel en 
el mejoramiento de ciertas propiedades en los 
productos transformados, han sido comproba-
dos en diversas investigaciones a lo largo de la 
historia. (Cañas, Z., Restrepo, D. y Cortés, M., 
2011: 6023-6035). La fibra dietética general-
mente tiene las siguientes propiedades: reduce 
el tiempo de tránsito intestinal e incrementa la 
masa fecal, es fermentable por la microflora del 
colon, reduce los niveles de colesterol total y/o 
colesterol LDL en la sangre y reduce los nive-
les posprandiales de glucosa y/o insulina en la 
sangre. (Comisión Codex Alimentarius, 2009: 
5). Además, en muchas investigaciones se ha en-
contrado que la saciedad que confiere la fibra, 
juega un papel importante en la prevención del 
sobrepeso y la obesidad. El reto de la industria 
de alimentos, ha sido el desarrollo de produc-
tos alimentarios aprovechando los subproductos 
o residuos de los diferentes procesos como por 
ejemplo, las fibras residuales de la extracción 
del jugo de la pulpa de zanahoria, para incluirla 
en panes, repostería entre otros.

La zanahoria, es un vegetal que posee un 
contenido importante de fibra natural y betaca-
roteno en la cáscara; residuos que no son utili-
zados por empresas agroindustriales del país, 

dedicadas a la extracción de jugo de zanahoria.  
Estos pueden incorporarse en alimentos como 
productos de panadería y lograr que los con-
sumidores se vean beneficiados por los aportes 
nutricionales y fisiológicos del consumo de fibra 
y betacaroteno, este último como precursor de 
vitamina A, que enriquece la calidad nutricional 
del alimento.

En Costa Rica, según la Encuesta Nacional 
de Nutrición de 1996, identificó que el 14,9% de 
los niños y niñas entre 5 y 12 años presentaba 
sobrepeso y/u obesidad. Dicho porcentaje se in-
crementó según la última Encuesta de Nutrición 
realizada en 2008-2009 en la cual 21,4% de ni-
ños y niñas entre 5 y 12 años mostraron sobre-
peso y obesidad. (Ibarra, Llobet & Fernández, 
2012: 339). La tendencia en el aumento de en-
fermedades crónicas no transmisibles, la obe-
sidad y el sobrepeso infantil, son solo algunos 
de los factores que promueven el desarrollo de 
políticas que permitan modificar los hábitos de 
alimentación de la población, con productos ali-
menticios que realmente favorezcan una nutri-
ción balanceada.

El compromiso del estado de vigilar la salud 
y el desarrollo integral de niños y niñas que se 
encuentran en etapa formativa y en un periodo 
clave de su desarrollo. Involucra indispensa-
blemente que los alimentos que se encuentran 
disponibles en los servicios de alimentación, 
constituyan un ejemplo de alimentación saluda-
ble, a efecto de que se estimule una cultura en los 
centros educativos conducente a la práctica de 
hábitos alimenticios sanos en la población estu-
diantil. (Ministerio de Educación Pública, 2013).

En este contexto, con la presente investiga-
ción se pretende como objetivo general ofrecer 
un alimento funcional al mercado alimenticio, 
específicamente a comedores escolares, consi-
derando para su desarrollo, la inclusión de fibra 
de cáscara de zanahoria deshidratada, en un pro-
ducto de panadería y ofrecer así a esta pobla-
ción, un alimento funcional alto en fibra y con 
betacarotenos, para enriquecer la dieta y mejorar 
la variedad del servicio de comidas servidas de 
los niños (as) en comedores escolares. Para lo-
grar ese objetivo se establecieron los siguientes 
objetivos específicos.
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Elaborar un producto con base en fibra de 
cáscara de zanahoria deshidratada, para com-
plementar y variar la alimentación servida a los 
niños (as) que asisten a los comedores escolares.

Determinar la calidad química y micro-
biológica de la fibra de cáscara de zanahoria 
deshidratada, para incorporarse a un producto 
para escolares.

Determinar la composición nutricional con 
énfasis en energía, macronutrientes, micronu-
trientes y fibra del producto a base de cáscara 
de zanahoria deshidratada que permita variar y 
complementar la calidad nutricional de la dieta 
servida a los niños a los que asisten a los come-
dores escolares. 

Determinar la aceptabilidad del producto fi-
nal mediante la técnica: focus group, en un gru-
po de niños escolares de un centro educativo. 

Materiales y métodos

Para la elaboración del producto, se empleó 
el equipo de la planta piloto del Centro Nacional 
de Ciencia y Tecnología de Alimentos de la 
Universidad de Costa Rica.  La fibra de zanaho-
ria, producto residual de la extracción del jugo, 
cumplía con las siguientes características: pro-
ducto natural, que no represente un aporte ex-
cesivo de calorías y que cumpla con el requisito 
microbiológico adecuado o sea apto para con-
sumo humano.  Se estiman que la presencia de 
coliformes como hongos y levaduras, se encuen-
tran por debajo de los valores permitidos por la 
FDA (2001, FDA). 

En relación con los ensayos preliminares, se 
hicieron según formulaciones teóricas, con el fin 
de determinar las cantidades para la formulación 
de los quequitos y optimizar la fórmula: propor-
ción líquido, homogenización, tiempo y tempe-
ratura de horneo, textura, esponjosidad, etc. Se 
planificaron tres formulaciones y se realizaron 
tres corridas con tres repeticiones correspon-
dientes a cada uno de los sabores,  para estable-
cer la estandarización del proceso y el punto de 
partida. Sabores: naranja(A), banano con almen-
dras (B) y chocolate (c).

La evaluación del grado de aceptación, 
se realizó, mediante el método de focus group 

realizado a un grupo con niños escolares de eda-
des entre 7 y 9 años. Se indagó, acerca de acti-
tudes y reacciones de los participantes, ante las 
tres formulaciones, mediante un instrumento y 
de esta manera determinar, cual era es más gus-
tado. Este método también llamado “grupos de 
discusión” o “entrevistas de grupo”, constituye 
una técnica de investigación cualitativa amplia-
mente difundida en diversos ámbitos de la inves-
tigación y se adaptó para el trabajo con niños 
(Santiago & Roussos, 2010: 4). Considerando 
aumentar la precisión en la medida de los regis-
tros y el uso de tres pruebas corridas o medidas 
repetidas, se hizo con el objeto de controlar las 
fuentes de variación asociadas, y con ello permi-
te reducir de la variancia del error.

Resultados y discusión

De acuerdo al análisis nutricional de la fi-
bra de zanahoria, esta es rica en (µg β-carotenos 
/100 g muestra (98 488,08) y  provee carbohi-
dratos disponibles en un 31,9%, un valor ener-
gético de 656 kj/100g equivalente a 157 kcal/ 
100g, significando que la fibra de zanahoria con-
tiene valores nutritivos atractivos para mejorar 
un producto. 

A las tres formulaciones, cada una de dife-
rente sabor, se les determinaron la proporción lí-
quida, homogenización, tiempo y temperatura de 
horneo, textura y esponjosidad y de esta manera 
desarrollar o establecer las etapas del proceso 
de elaboración empleado, así como estandarizar 
pesos, mejorar sabores y contenido nutricional, 
calculando que el producto final estuviera en-
tre las normas nutricionales establecidas para 
el consumo de niños, según el Ministerio de 
Educación Pública, considerando: 

1. Lineamientos de la División de 
Alimentación y Nutrición del Escolar y 
Adolescente (DANEA), que es el responsable de 
dirigir, normar, supervisar y evaluar el Programa 
de Alimentación y Nutrición del Escolar y 
Adolescente (PANEA) en los centros educati-
vos. (Manual de menús regionalizados para co-
medores escolares, 2004: 9).  Para determinar el 
aporte nutricional de los diferentes tiempos de 
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comida, se establecen los parámetros correspon-
dientes que se resumen en el siguiente cuadro 
2.2. No sin antes destacar que se requiere que: el 
total de energía de la alimentación debe prove-
nir entre 60-65% de los carbohidratos, 25-30% 
de las grasas y entre el 10-15% de proteínas, los 
carbohidratos simples como el azúcar no deben 
aportar más del 10% del total de energía y es 
conveniente que entre el 10-20% de las proteínas 

sean de origen animal. (Manual de menúes re-
gionalizados para comedores escolares. 2004) 
(Cuadro 1).

2. “Reglamento para el funcionamiento y ad-
ministración del servicio de sodas en los centros 
educativos públicos” (Ministerio de Educación 
Pública, 2013), que se resume en el cuadro 2.

Este reglamento, no es vinculante para los 
comedores escolares, pero proporcionó una di-
rectriz para la elaboración del producto. Dado, el 
problema de sobrepeso que evidencian los niños 
en edad escolar. Este documento, recomienda la 
restricción en cantidad de calorías, grasas, azú-
cares y sodio con el fin de mantener una dieta 
más saludable. 

Con estas muestras y de acuerdo a la formu-
lación se calculó el contenido nutricional teórico 
de los quequitos elaborándose la etiqueta nutri-
cional para cada uno de ellos. Cuadro 3. Estos 
cálculos se fundamentaron en la tabla conte-
nido Calórico de la Escuela de Nutrición de la 
Universidad de Costa Rica. 

En total se reportan 1055 Kcal que en pro-
medio representa el 52% del requerimiento dia-
rio de energía del escolar de 10 a 11 años, y 57% 
del escolar de 7 a 9 años de edad. Un quequito 
con fibra de zanahoria, puede incluirse como 
parte del refrigerio, pues su aporte energético, 

Cuadro 1
Características del patrón de menú por tiempos de comida aplicado en comedores escolares. 

Ministerio de Educación Pública. Costa Rica. 2004

Características
Tiempos de Comida

Total
Desayuno/ Refrigerio Almuerzo

Proteína (g) 14 27 41

Energía (Kcal) 425 630 1055

Porcentaje del requerimiento de energía 21 31 52

Porcentaje del requerimiento de proteína 33 64 98

Contribución Porcentual al VET *

Carbohidratos 63 51 56

Proteínas 13 17 16

Grasas 21 28 26

*VET: Valor energético total. 
Fuente: Ministerio de Educación Pública. Manual de menúes regionalizados para comedores escolares, 2004: 18.

Cuadro 2
Especificaciones nutricionales para venta de 
alimentos pre- envasados por 100 gramos o 
porción en los servicios de soda o expendios 
de alimentos de las instituciones educativas 

públicas del país en diferentes años. Ministerio 
de Educación. Costa Rica 2013

Año/Nutrientes 2012 2013 2014

Energía (Kcal) 500 450 400

Grasa total g. 14 12 10

Grasa saturada g. 7 6 5

Azúcar g. 30 25 20

Sodio mg 350 325 300

Fuente: Ministerio de Educación Pública. Decreto ejecutivo Nº 
36910-MEP-S “Reglamento para el funcionamiento y adminis-
tración del servicio de sodas en los centros educativos públicos” 
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como se observa en el cuadro 3 no es superior 
a 200 kcal de las 424, que comprenden este 
tiempo de comida.

Por lo anterior, la inclusión de un alimen-
to funcional con base en fibra de zanahoria en 
la alimentación escolar, no solo debe cumplir 
con la normativa vigente para las sodas en los 
centros educativos públicos, si no, que es una 
excelente opción para enriquecer la dieta de los 
niños (as) por su aporte de energía y nutrientes 
que influyen en el desarrollo físico y cognitivo, 
siendo además un producto nutricionalmen-
te balanceado con importante aporte de fibra 
y beta carotenos. 

Con respecto al aporte de fibra el citado 
Reglamento (Ministerio de Educación Pública, 
2013), no establece un parámetro. Sin embar-
go, la cantidad que contienen es de 2,3 g para 
la formulación de chocolate y 2,6 gr para la de 

banano. De acuerdo con el Reglamento Técnico 
Centroamericano de etiquetado nutricional de 
productos alimenticios pre-envasados para con-
sumo humano, para la población a partir de tres 
años de edad, estos productos son denominados 
fuente de fibra.

Al producto final de los tres sabores se le de-
terminó el grado de aceptabilidad de parte de los 
niños de una escuela primaria. Se planificó con 
sus padres y sus maestros una prueba de acep-
tabilidad Focus Group realizado a un grupo de 
15 niños escolares; donde se indagó, acerca de 
actitudes y reacciones de los participantes, ante 
las tres formulaciones, mediante un instrumento 
especial para prueba en niños para determinar el 
más gustado.

El análisis sensorial Focus Group indicó, 
que el quequito con formulación de naranja es 
un alimento que captura la atención de los niños 

Cuadro 3
Etiquetado nutricional de quequitos

Banano con almendra Chocolate Jugo de naranja

Cantidades por porción: 40 g
Energía: 486 kJ (116 kcal)
Energía de la grasa: 222 kJ ( 53 kcal)

Cantidades por porción: 40 g
Energía:  574 kJ (137 kcal)
Energía de la grasa: 260 kJ (62 kcal)

Cantidades por porción: 40 g
Energía : 600 kJ ( 143 kcal)
Energía de la grasa: 288 kJ (69 kcal)

%(VRN)* %(VRN)* %(VRN)*

Grasa Total 5,9 g  3% 6,9 g 3 % Grasa Total 7,6 g 3%

Grasa Saturada 1,3 g 7% 1,6 g 8% Grasa Saturada 4,2 g 21%

Grasa Monoinsaturada 2,0 g 1,7 g Grasa Monoinsaturada 2,8 g

Grasa Polinsaturada 2,3 g 2,5 g Grasa Polinsaturada 0,7 g

Colesterol 35,8 g 37 mg Colesterol 0,0 g

Carbohidratos Totales 13,2 g 3% 16,6 g 3% Carbohidratos Totales 18 g 4%

Fibra 2,6 g 2,3 g Fibra 2,1 g

Azúcar 5,0 g 6,0 g Azúcar 3,4 g

Sodio 23 mg 17 mg Sodio 2,7 g

Proteína 2,5 g 1% 2,0 g 1% Proteína 7,6 g 1%

Vitamina B12: 
0,11 mcg (11 %) Sodio: 

23 mg (1%)

Vitamina B12: 
0,10 mcg (10%)

Sodio: 
17 mg (1%)

Vitamina A: 
6.4 mcg (1%) Sodio: 

17 mg (1%)Vitamina B9: 
27 mcg (13%)

Vitamina B9: 
22 mcg (11%)

Vitamina A: 
67 mcg (8%)

Vitamina: 
E: 4 mcg (1 %)

* Porcentaje de Valor de Referencia del Nutriente basado en una dieta de 8400 kJ(2000kcal) según FAO/OMS . Valores nutricionales 
calculados con la Tabla de Composición de Alimentos Valor Nutricional de la Escuela de Nutrición, Universidad de Costa Rica.
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(as) y puede formar parte de su merienda, pues 
lo eligieron como su favorito.

El quequito con naranja que es el preferido 
de los niños, se le realizó la caracterización quí-
mica nutricional  en el cual se reflejan los resul-
tados en el Cuadro 4. 

Comparando el cuadro 4 de características 
del quequito con fibra de zanahoria y el cuadro 
3 referentes a las especificaciones que requiere 
el Ministerio de Educación para alimentos para 
niños en comedores escolares, se puede observar 
este cumple con los requisitos nutricionales en 
cuanto a calorías se refiere, no obstante la can-
tidad de grasa total es mayor en los queques de 
naranja con fibra de zanahoria que el límite que 
señala el MEP para el 2014. De acuerdo con el 
reporte de análisis químico de la muestra de que-
quito de naranja el contenido de β-carotenos es 
de 1,65 mg β-carotenos/100 g, este valor corres-
ponde a 1650 mcg en 100 g de producto y esto a 
su vez equivale en vitamina A 137.5 equivalen-
tes de retinol (ER), con un 17% de adecuación. 
Esto representa, una contribución importante de 
este micronutriente en la dieta diaria. Para una 
porción de 40 g de producto final el aporte de 
β-carotenos es de 660 mcg.

La Organización Mundial de la Salud (OMS) 
recomienda el consumo diario de 300 ER para 
los niños con el fin de prevenir enfermedades 

asociadas al bajo consumo de vitamina A y ca-
roteno. (FAO, 2002) que afectan el desarrollo 
físico y mental de los niños. Las deficiencias 
de vitamina A, carotenos y vitamina E se ven 
influenciadas principalmente por un consumo 
inadecuado de alimentos ricos en estos micro-
nutrientes y también por una alteración en la 
absorción atribuible esencialmente a infecciones 
parasitarias las cuales amplifican las necesida-
des de micronutrientes.

Conclusiones 

Por lo anterior se puede concluir:
1.	 La inclusión de un alimento funcional con 

base en fibra de zanahoria en la alimentación 
escolar, no solo debe cumplir con la norma-
tiva vigente del Ministerio de Educción para 
alimentos que pueden ser distribuidos en las 
sodas de los centros educativos públicos, si 
no, que es una excelente opción para enri-
quecer la dieta de los niños (as) por su aporte 
de energía y nutrientes que influyen en el de-
sarrollo físico y cognitivo, siendo además un 
producto nutricionalmente balanceado con 
importante aporte de fibra y betacarotenos.

2.	 La fibra de zanahoria aportó a las tres for-
mulaciones: naranja, banano con almen-
dras y chocolate, aspectos positivos como 

CUADRO 4
Caracterización química nutricional de cup cake de naranja con Fibra de zanahoria

Cup cake de naranja con fibra de zanahoria  •  Cantidades por porción: 100 * 5g

Valor energético : kJ/ 100 g, kcal/ 100g) 1499 (358)

Energía de la grasa: kJ/ 100 g, kcal/ 100g) 720 (172)

Carotenoides totales 
Equivalente mg beta caroteno/ 100g)

1,65

Proteína (Nx6.25) % 6,7 Grasa Saturada % 10,39

Fibra dietética (%) 5,3 

Carbohidratos totales (%) 45,1 Grasa Mono insaturada % 6,96

Carbohidratos disponibles (%) 39,8 Grasa poli insaturada % 1,69

Azúcar (sacarosa %) 8,6 Grasa Total % 19,1

Centro Nacional de Ciencia y Tecnología de Alimentos, laboratorio de análisis químicos y Sensoriales Q 1268-2013.
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volumen, peso, y cantidades importantes de 
fibra y ß carotenos. 

3.	 El análisis sensorial indicó, que el quequito 
es un alimento que captura la atención de los 
niños y puede formar parte de su merienda 
en el Focus Group lo eligieron como la for-
mulación de naranja como favorito por su 
sabor. El de chocolate agradó mucho a los 
niños (as) por su coloración y aroma, mas 
no por su sabor. Mientras que la de bana-
no con almendra, fue la que menos agradó 
a los participantes, por la coloración oscura 
de la miga. 

4.	 La formulación de naranja tiene mayor 
posibilidad de ser comercializado en los 
comedores escolares, ya que, es la de ma-
yor aceptabilidad y contiene un aporte 
importante de fibra natural de zanahoria 
y carotenoides. 

5.	 La formulación más beneficiada con la fibra 
de zanahoria fue la de naranja, ya que, sus 
características organolépticas como color 
más intenso, un mejor sabor y aroma, fueron 
las más aceptadas por los niños del Focus 
Group. Además, fue la que tuvo mayor con-
tenido de Beta carotenos y vitamina A.

6.	 Se desarrolló un producto de repostería uti-
lizando fibra de zanahoria, la cual, puede ser 
empleada en la elaboración de productos si-
milares para complementar la merienda de 
los niños (as) en los comedores escolares. 
De esta manera, se aprovechan los benefi-
cios nutricionales y se utilizan subproductos 
de empresas agroindustriales que procesan 
este vegetal. 

7.	 El contenido de fibra en las tres formula-
ciones es importante, pues oscila entre 2,3 
y 2, 6, especialmente la de naranja, que 
lo califica como favorito por niños de las 
3 formulaciones.

Recomendaciones 

Para el desarrollo de una próxima investiga-
ción se recomienda:

•	 Realizar otro tipo de productos con fibra de 
zanahoria que permita un mayor utilización 

del producto, afín de se pueda aprovechar 
los beneficios nutricionales y de fibra natu-
ral que aporta esta. 

•	 Evaluar los ingredientes de las tres formula-
ciones, para reducir además de la grasa, au-
mentar la presencia de alimentos fuentes de 
micronutrientes como Vitamina A y E; sin 
afectar significativamente las características 
organolépticas del producto final.

•	 Se recomienda realizar una investigación de 
mercado con el fin de obtener datos cuanti-
tativos con respecto a costos para comple-
mentar la información de este proyecto. 

•	 Determinar la idoneidad del empaque para 
mantener la calidad del producto y su vida 
útil con o sin aditivos alimentarios. 
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