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U n a  A l t e r n a t i v a  p a r a  A u m e n t a r  e l  C o n s u m o  d e  H o r t a l i z a s

Betarraga
de Zanahoria y
Snacks
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En la actualidad, las 
exigencias de los 
consumidores se 
orientan hacia una 
comida variada y 
atractiva, de prepa-
ración y consumo 

rápido, que aporte nutrientes y com-
puestos saludables, con aspecto y textu-
ra atractivos que saque de la monotonía 
que siempre acompaña a la alimentación 
habitual. La formulación de “snacks” a 
base de hortalizas representa una atracti-
va opción, ya que para niños en edad es-
colar la incorporación de estos alimentos 
frescos no es considerada dentro de sus 
preferencias, por lo que el cambio en la 
presentación podrían gatillar un aumento 
en el consumo. En Chile las hortalizas 
tienen un bajo costo y su disponibilidad 
se extiende a lo largo de todo el año, con 
una superficie cultivada de 83.149 hectá-
reas (ODEPA, 2011), por lo que la elabo-
ración de snacks es una alternativa muy 
interesante.

Se elaboraron snacks de zanahoria 
(variedad Chantenay)  y betarraga (va-
riedad Detroit dark red) de acuerdo al 
esquema de la Figura 1.

Para el secado de las láminas de zana-
horias y betarragas, éstas ingresaron al 
túnel de secado por aire forzado, cuya 
velocidad fue de 3,76 m/s a una tem-
peratura de 60°C. El tiempo de secado 
empleado fue de 70 min para zanahoria 
y 80 min para betarraga.

Los snacks fritos fueron previamente  
cubiertos con una solución de malto-
dextrina (41% p/p). La fritura se rea-
lizó en aceite vegetal a 110°C por 10 
segundos, se dejó escurrir para retirar 
el exceso de aceite.

Las muestras de snacks se envasaron 
al vacío en bolsas de film de proli-

Figura 1

Elaboración de Snacks de Zanahoria y Betarraga

Muestras de materia prima

Zanahoria Betarraga

Selección
(Color, tamaño, deterioro)

Lavado
(Hipoclorito de sodio)

Pelado manual

Trozado mecánico
(Láminas de 3mm de grosor)

Escaldado
(98°C por 3 min)

S-SS: Enfriado sin sal
(8°C por 10 min)

S-CS: Enfriado con sal
(8°C por 10 min)

F-SS: Enfriado sin sal
(8°C por 10 min)

F-CS: Enfriado con sal
(8°C por 10 min)

Drenado Drenado Drenado Drenado

Secado por aire
(60°C por 70 min zanahoria, 

80 min betarraga)

Secado por aire
(60°C por 70 min zanahoria, 

80 min betarraga)

Secado por aire
(60°C por 38 min zanahoria, 

33 min betarraga)

Secado por aire
(60°C por 38 min zanahoria, 

33 min betarraga)

Envasado
(Bolsa polipropileno)

Envasado
(Bolsa polipropileno)

Cubierta maltodextrina
(41% p/p)

Cubierta maltodextrina
(41% p/p)

Drenado Drenado

Fritura
(110°C por 10 s)

Fritura
(110°C por 10 s)

Drenado Drenado

Envasado
(Bolsa polipropileno)

Envasado
(Bolsa polipropileno)

Muestras Tratamientos
        1 S-SS   Secado sin sal
        2 S-CS   Secado con sal
        3 F-SS   Frito sin sal
        4 F-CS  Frito con sal

Figura 2

Láminas de Zanahoria  y Betarraga sobre Bandejas de Secado
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propileno biorientado metalizado 
de 12x10 cm con un contenido total 
de 10g de producto compuesto de 
5g de zanahoria y 5g de betarraga. 
Finalmente las muestras fueron al-
macenadas a temperatura ambiente 
(18-25ºC).

La actividad de agua presenta diferen-
cias significativas para la totalidad de 
los tratamientos. La menor Aw corres-
ponde a los snacks fritos, por lo que 
serán más estables. La fritura juega un 
rol importante en la disminución de la 
humedad final, ya que genera una pér-
dida de agua del alimento, la cual es 
liberada y sustituida en gran parte por 
aceite. La adición de sal no se conside-
ra un factor estadísticamente significa-
tivo,  sin embargo se ve que el conteni-
do de humedad fue menor en aquellas 
hortalizas con sal.

Existen diferencias significativas en el 
contenido de humedad, lípidos, proteí-
nas y cenizas entre las muestras princi-
palmente por causa de la fritura.

El contenido de lípidos es significati-
vamente diferente entre todos los trata-
mientos, siendo más alto en los snacks 
fritos. 

El contenido de proteínas presenta di-
ferencias significativas entre aquellas 
hortalizas secadas por aire y aquellas 
sometidas a fritura, siendo los valores 
superiores en aquel producto secado e 
inferiores para aquel producto frito. La 
adición de sal no tiene efectos consi-
derables en el valor final, siendo 2 la 
muestra con mayor contenido para este 
parámetro, seguido de 1, 3 y 4.

El contenido de fibra dietética no pre-
senta diferencias significativas entre 
las muestras y es bastante alto, mucho 
mayor que el contenido de FDT de 
zanahoria y betarraga cocidas (39.24 
y 32.28 g/100g b.s. respectivamente) 
(Pak, 2000).

Ya que el contenido de sólidos solubles 
es alto en los snacks de zanahoria y be-
tarraga, unido a una baja actividad de 

agua asegura la estabilidad y la auto-
conservación del producto, basado en 
que evita el desarrollo de reacciones 
químicas responsables del deterioro y 
de microorganismos que puedan ser 
una amenaza a la salud del consumi-
dor.

Se evaluó la calidad sensorial de las 
muestras en un grupo entrenado de 12 
panelistas. Se utilizó una escala no es-
tructural de 15 cm. La calidad total se 
calculó ponderando con 20% el color y 
aroma, 30% sabor y textura.

El color se ve alterado respecto a 
las hortalizas frescas ya que pierden 
brillo e intensidad. El aroma es poco 
intenso, producto de la pérdida de 
compuestos aromáticos de bajo peso 
molecular.  El sabor fue calificado con 
valores entre 7,0 y 8,5, lo que se tra-
duce en un buen sabor del producto.  
La textura es el atributo mejor evalua-
do lo que indica que el producto tiene 
muy buena textura, es firme y crujien-
te. La calidad total de los productos 

 Muestras Aw
 1 0,56  ± 0,01a

 2 0,54 ± 0,01ab

 3 0,53 ± 0,00bc

 4 0,51 ± 0,00c

Letras diferentes en la columna indican diferencia estadística (p<0,05).

Actividad de Agua (Aw) de “Snack” de 
Zanahoria y Betarraga

Tabla 1

Tabla 2

Composición Química de Snack de Zanahoria y Betarraga (g/100g)

Muestras  Humedad Lípidos Proteína Cenizas Fibra dietética H.C. disponibles
 g/100g

1 4,0 ± 0,25a 1,6 ± 0,06c 5,7 ± 0,23a 4,9 ± 0,18a 55,3 ± 3,23a 28,5± 2,71b

2 3,8 ± 0,31a 1,3 ± 0,09d 5,8 ± 0,07a 5,2 ± 0,66a 54,8 ± 0,52a 29,1 ± 4,57b

3 2,8 ± 0,11b 19,6 ± 0,34a 2,9 ± 0,28b 1,2± 0,08b 54,7 ± 4,34a 18,8 ± 3,55a

4 2,5 ± 0,19b 16,0 ± 0,41b 2,8 ± 0,45b 1,8 ± 0,04b 54,6 ± 0,69a 22,4 ±2,28ab

Letras diferentes en la columna indican diferencia estadística (p<0,05).

Tabla 3

Contenido de Fibra Dietética Total (FDT), 
Insoluble (FI) y Soluble (FS) de Snack de 

Zanahoria y Betarraga

Mues- FDT FDI FDS
tras (g/100g muestra)
1 55,3 ± 3,23a 37,2 ± 1,65a 18,2 ± 1,58a

2 54,8 ± 0,52a 39,4 ± 1,78a 15,4 ± 1,25a

3 54,7 ± 4,34a 41,1 ± 2,44a 13,7 ± 1,89a

4 54,6 ± 0,69a 40,3 ± 1,72a 14,3 ± 1,03a

Tabla 4

Muestra Color característico Aroma Sabor Textura Calidad Total

 1 6,7 a 6,0 a 8,5 a 13,5 a 9,1a

 2 5,5 a 5,4 a 7,0 a 14,4 a 8,6 a

 3 6,9 a 4,3 a 7,4 a 13,1 a 8,4 a

 4 7,6 a 4,1 a 7,7 a 13,6 a 8,7 a

Letras iguales indican no existe diferencia estadísticamente significativa (p<0.05).

Resultados Promedios del Test de Calidad de las Muestras de Snack de Betarraga y Zanahoria

IN
N

O
VA

C
IÓ

N



evaluados es relativamente buena. No 
existen diferencias significativas entre 
las muestras para los atributos evalua-
dos, aun así la muestra mejor evalua-
da es T1, que es la más saludable, ya 
que  no contiene sal ni se sometió a 
fritura.

En cuanto a aroma extraño, la  per-
cepción es baja. El sabor extraño tie-
ne valores entre 1,4 y 4,9. El valor 
obtenido en la muestra 2 indica una 
leve percepción de sabor extraño, en 
cambio el valor de 1,4 para 3 significa 
que el sabor extraño es imperceptible. 
El sabor rancio presenta valores en-
tre 0,8 y 3,0, en las muestras 3 y 4 el 
sabor extraño es imperceptible, a pe-
sar de haber sido sometidos a fritura, 
mientras que en 1 y 2 el sabor rancio 
es muy leve.

Bajo las condiciones del ensayo, es po-
sible realizar un “snack” a base de za-
nahoria y betarraga con baja humedad, 
adecuado a la salud humana, tanto del 
punto de vista nutricional como micro-
biológico. Se destaca la alta concentra-
ción de fibra dietética.

Sensorialmente todos los tratamientos 
gozaron de la aprobación del panel, des-
tacando su buen sabor y crocancia.
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Tabla 5

 Muestra Aroma Sabor Sabor
  Extraño Extraño Rancio

 1 4,8 a 4,3 a 3,0 a

 2 5,4 a 4,9 ab  3,9 ab

 3 2,7 a 1,4 c  0,8 c

 4 3,5 a 2,1 c 1,0 c

Letras diferentes indican que existe diferencia estadísticamente 
significativa (p<0.05).

Resultados Promedios de los Atributos 
Aroma Extraño, Sabor Extraño y Sabor 

Rancio de las Muestras de Snack de 
Betarraga-Zanahoria
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