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الألياف الغذائية هي عبارة عن عن مخاليط معقدة من المواد كربوهيدراتية والتي تتواجد في بعض الأطعمة وتقاوم الهضـم بواسـطة إنزيمات الجهاز الهضمي وتتسم بتنوع خصائصها الوظيفية. وتتنوع وفقا لتقسيماتها ما بين الياف ذائبة مثل البكتين والبيتا جلوكان والصموغ والانيولين وألياف غير ذائبة مثل تلك التي تنتشر في الحبوب مثل السليلوز والهيمى سليلوزو واللجنين ويختلف كلاهما في أثره الصحي على الإنسان مثل التحكم فى مستوى الكولسترول الضار وكذلك تقليل فرص الاصابه بإمراض القلب التاجية وكذلك سهوله الإخراج. 
ألياف البرتقال هو المتخلف الثانوي الناتج من صناعة عصير البرتقال ويتميز باحتوائه على كلا النوعين من الألياف وعمليا المنتج ليس له قيمه مضافة في التصنيع الغذائي حيث انه يدخل في صناعة العلائق للحيوانات. فتم التفكير في استخدام ألياف البرتقال المجنسة وظيفيا في صناعة ايس كريم منخفض الدهن (1% دهن) بنسبتي 4& 8% وتتبع اثر تلك الإضافة على خواص الايس كريم الناتج وكذلك على تكلفة الإنتاج. استخدام ألياف البرتقال الكاملة عمل على تحسين لزوجة المخلوط وزيادة الريع وتقليل معدل الانصهار وتقليل تكلفة الانتاج. كانت افضل المعاملات كانت تلك المستخدم فيها ألياف البرتقال الكاملة بنسبة 4% وحازت على درجات قبول تقترب من عينة المقارنة (6% دهن).
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