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GLOSARIO

ADF: fibra detergente acida.

ADL.: lignina detergente acida.

AOAC: Association of Official Agricultural Chemists.

GC: cromatografia de gases.

HMWDF: fibra dietética de alto peso molecular.

HPLC: cromatografia liquida de alta eficacia.

IDF: fibra dietética insoluble.

LMWODF: fibra dietética de bajo peso molecular.

NDF: fibra detergente neutra.

NSP: polisacaridos no amiléceos.

SDF: fibra dietética soluble.

SDFP: fibra dietética soluble que precipita con etanol (78%).
SDFS: fibra dietética soluble que no precipita con etanol (78%).
TDF: fibra dietetica total.
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RESUMEN

La fibra dietética estd constituida por partes de la planta y carbohidratos, que no son
digeridos a nivel del tracto gastrointestinal llegando intactos al intestino grueso, donde
ejercen efectos beneficiosos sobre el individuo que los consume. EI concepto de fibra,
asi como los meétodos para su determinacién, han ido cambiando de forma paralela.
Aunque el término de fibra dietética fue introducido por Hipdcrates, fue Trowell el
primero que expuso una definicion que ha ido evolucionando hasta derivar en la que es
la definicion actual de fibra alimentaria. Los métodos de analisis para determinarla
también se han visto expuestos a modificaciones en funcién de la aplicacién de nuevas
técnicas asociadas al desarrollo de la tecnologia y al concepto del propio término de
fibra. La Association of Official Agricultural Chemists ha aceptado diferentes métodos
de anélisis para la determinacion de la fibra dietética. Cada actualizacion permitio
conocer nuevos aspectos de la misma, de forma mas especifica y exacta, combinando
métodos enzimatico-gravimétricos y enzimatico-quimicos con técnicas cromatograficas
que aportaban mayor sensibilidad. Se ha pasado de técnicas que solo permitian
determinar la fibra cruda (1859), a métodos como el de Prosky et al. (1985) y a otros
mas actuales como el de McCleary et al. (2012) con los que ya se podia determinar la
fibra dietética.

Palabras clave: fibra dietética, métodos de analisis, métodos enzimatico-

gravimétricos, métodos enziméatico-quimicos.

ABSTRACT

Dietetic fibre is a combination of parts of the plants and carbohydrates not being
digested in the gastrointestinal tract, a characteristic of broad interest due to the
physiological impact, able to have beneficial effects on the person who ingests it. The
fibre concept and the analytical methods have been changing in parallel. Although the
first time it was spoken as a unique form was by Hippocrates, Trowell was the first one
to come up with a definition that has evolved to the current description of dietary fibre.
The analytical methods have also been exposed to modifications dependent on novel
techniques associated with the development of technology and the conceptions of the
term fibre itself. The Association of Official Agricultural Chemists has accepted

different analysis methods for determining dietary fibre. Each update allows knowing
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new aspects of it, more concrete and exactly, combining enzymatic-gravimetric and
enzymatic- chemical methods with chromatographies that provide greater sensitivity. It
has switched from techniques that only allow the determination of crude fibre (1859) to
methods such as Prosky et al. (1985) to more common ones such as McCleary et al.
(2012) that already let determine the dietary fibre.

Key words: dietetic fibre, analysis methods, enzymatic-gravimetric methods,

enzymatic-chemical methods.
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INTRODUCCION

Entre los componentes de los alimentos con efectos beneficiosos se presenta la fibra
dietética o alimentaria.! Es un término que ha tenido una gran variedad de definiciones a
lo largo del tiempo, siendo un campo de interés que se encuentra en continuo estudio.
Se caracteriza porque no es digerida a nivel del tracto gastrointestinal, y presenta
caracteristicas beneficiosas para el estado de salud de las personas que la consumen. En
general, disminuye la predisposicion a padecer enfermedades tales como cancer,
enfermedades cardiovasculares, diabetes mellitus tipo 2 y diferentes afecciones

gastrointestinales.?

Los componentes de la fibra dietética estdn intimamente relacionados con la
microbiota intestinal, es decir, con los microorganismos beneficiosos que habitan en la
mucosa intestinal. Estos componentes de la dieta llegan hasta a esa zona sin ser
metabolizados y son susceptibles de un proceso de fermentacién, permitiendo el
crecimiento y desarrollo de ciertos microorganismos que presentan actividad tanto

metabolica como protectora.®

La fibra dietética puede clasificarse en funcién de su origen boténico, naturaleza
quimica, composicion quimica, propiedades fisico-quimicas, pero la clasificacion que
mas predomina se basa en el comportamiento de la fibra ante la exposicion al agua, y la

fermentacion que presenta a nivel fisioldgico.
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OBJETIVO

El objetivo de esta revision bibliografica es exponer como ha cambiado el término
fibra alimentaria a lo largo del tiempo y su estado actual, asi como los métodos de
analisis, detallando en qué consiste cada uno de ellos y describiendo los que

actualmente se aplican para su analisis.

MATERIAL Y METODOS

Para la realizacion de esta revision bibliografica la basqueda de informacion se
realiz6 a través del punto Q de la Biblioteca de la Universidad de la Laguna. Se
buscaron articulos a partir de la base de datos online Pubmed, Elsevier y otras paginas
online oficiales como la de FAO. Las palabras utilizadas para la compilacién de
informacion se basaron en combinaciones entre “fibre”, “fiber”, "dietetic”, “analytical
methods”, “enzymatic methods”, “gravimetric methods” ‘“chemical methods”,
“AOAC”, entre otros. La seleccion de los articulos se baso en la informacion de interés

que presentaban respecto del objetivo de este trabajo.
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RESULTADOS Y DISCUSION

Concepto de fibra alimentaria

El concepto de fibra ha ido cambiando a medida que se ha avanzado en los métodos

de analisis, es por ello que su definicion se ha visto dificultada por estos tres aspectos: °

- La incapacidad de asociar la fibra dietética como un solo grupo de sustancias
quimicas relacionadas entre si.

- Lagran variedad de funciones fisiol6gicas que presenta.

- Ladificultad para poder caracterizarla analiticamente de forma precisa.

Actualmente, se define como las partes de la planta o sus extractos y carbohidratos
resistentes a la digestion y absorcion en el intestino delgado humano, con fermentacion
parcial o total en el intestino grueso. Incluye: oligosacéridos no digeribles con grado de
polimerizacion de 3 0 mas unidades monoméricas, polisacaridos no digeribles, lignina 'y
a otras sustancias asociadas a las plantas que no son digeribles. ® Las propiedades que se
encuentran asociadas a la fibra a nivel fisiolégico son dependientes de sus

caracteristicas fisicoquimicas.

El concepto de fibra fue introducido por Hipdcrates (400 a.C.), pero no fue hasta los
afios 70 que volvid a retomarse su estudio. "® Trowell, en 1972, propuso una primera
definicién como “los constituyentes no digeribles que se encuentran en la pared de la

célula vegetal”. °

Afios después esta definicion fue ampliada para incluir otros componentes no
digeribles que no formaban parte de la pared celular. Asi, el Department of National
Health and Welfare Canada, en 1985, introdujo otra definicion donde se exponia que la
fibra dietética derivaba de los componentes enddgenos de las plantas que formaban
parte de la dieta, y que eran resistentes a los procesos de digestion por las enzimas

producidas por el humano, e incluia a sustancias no nutritivas. 1°

A continuacion, la organizacion Life Sciences Research Office retomo la definicion
anterior de la fibra, es decir, componentes propios de la planta que son resistentes a los
procesos de digestién humana, pero excluyé a aquellas sustancias que se encontraban en
la pared celular y otros productos no nutritivos. *°
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La American Association of Cereal Chemists actualizé la definicion de fibra dietética
en el afio 2000, describiéndola de forma analoga a la que se recoge actualmente, es
decir, que es un conjunto diverso de sustancias resistentes a la digestion y absorcién en
el intestino, y que pasa por un proceso de fermentacion en el intestino grueso,

considerando también el impacto fisioldgico de la fibra alimentaria. 1*

En cuanto a si toda la fibra alimentaria puede ser considerada como prebidtica y
viceversa, hay que indicar que los prebioticos pueden ser presentados, en su mayoria,
como fibra dietética prebidtica, pero la fibra alimentaria no, debido a que presenta una
fraccion fermentable y otra que no lo es. *2 La fraccion fermentable si se puede
considerar como fibra dietética prebidtica, puesto que se usa como fuente de carbono
para el crecimiento de los microorganismos beneficiosos de la microbiota. Ademas,
produce de manera especifica y selectiva cambios de la flora intestinal que se traducen
en efectos beneficiosos sobre la salud de la persona. Las modificaciones sobre la
microbiota no suponen un beneficio directo sobre la salud del hospedador en la mayoria

de los casos, sino que se encuentran relacionados.

La fraccion no fermentable, independientemente de su solubilidad, también es
responsable de diferentes efectos beneficiosos tales como aumentar la retencién hidrica
y la viscosidad, favorecer una microbiota adecuada, permitir intercambio de iones,
modificar el tamafio de las heces e, incluso, disminuir la absorcion de ciertos nutrientes

(azucares, lipidos) al reducir la exposicion de estos a la pared intestinal.

Meétodos de analisis

Los componentes que se encuentran incluidos en la fibra alimentaria son
dependientes de los avances en los métodos de analisis. En sus inicios se podia analizar
empleando métodos indirectos (por diferencia respecto del resto de componentes del
alimento) y mediante el método de “fibra cruda” (AOAC 962.09), que data de 1859,
aunque aparecio por primera vez desarrollado en la Association of Official Agricultural
Chemists (AOAC) muchos afios después. Al mismo tiempo, unos investigadores, entre
los que se encontraba Van Soest, comenzaron a usar detergentes para estimar de forma
mucho maés rapida los valores de lignina, celulosa y hemicelulosas, y que el método de

fibra cruda era incapaz de determinar. La importancia de este avance radico en que se
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pudieron determinar los componentes de la pared celular de las plantas, que posibilitd
conocer los aportes de fibra de los forrajes con los que se alimentaba al ganado. Esta
técnica basada en el uso de detergentes se concretd en los métodos de fibra detergente
neutra (NDF, 1964), y sus variantes, fibra detergente &cida (ADF, 1963) y lignina
detergente cida (ADL, 1963). 1°

Posterior a estos métodos, se desarrollo el método de Prosky et al. (AOAC 985.29,
1985), con el que se empezo6 a determinar la fibra dietética, ya que con los métodos
anteriores solo se podia determinar una parte de la fibra, concretamente la fibra
insoluble. Este nuevo procedimiento permitié conocer la fibra dietética a partir de las
moléculas de alto peso molecular (HMWDF), y fue mejorada para separar las dos
fracciones, soluble e insoluble, siendo la suma de ambas el método oficial para
cuantificar la fibra dietética total (AOAC 991.43, 1992). 16 Estos métodos son los mas
utilizados y practicamente todos los datos que aparecen en las actuales tablas de

composicion de alimentos se han obtenido con este método. *’

Ambos procedimientos mencionados son métodos enzimatico-gravimétricos, puesto
que emplean enzimas para hidrolizar determinados componentes que interfieren en el
andlisis y la determinacion final se realiza por gravimetria. Sus principales limitaciones
son la incapacidad de determinar la presencia de fibra dietética de bajo peso molecular
(LMWDF), la cual forma parte del concepto actual de fibra, y no determinar todas las

formas de almidén resistente. 8

Estas limitaciones, y la necesidad de poder caracterizar los componentes de la fibra
dietética, derivaron en la busqueda de nuevas técnicas que requerian de métodos
instrumentales mas sofisticados en los que se acoplaban los métodos enzimatico-
quimicos con la aplicacion de técnicas cromatogréaficas. Inicialmente, se basaron en la
eliminacién de azucares y almidones por medio de enzimas especificas, precipitando y
recuperando la fraccién soluble polisacaridica no amilécea, realizando la cuantificacion

por cromatografia liquida de alta eficacia (HPLC), colorimetria o gravimetria. 18

Los métodos enzimatico-quimicos para analizar las fracciones polisacaridicas no
amilaceas (NSP), se basaron en trabajos previos como el de Southgate (1969), y
permitieron conocer los diferentes tipos de componentes presentes en la fibra dietética,

tal es el caso del método de Englyst et al. (1994). *°

10
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Los métodos de analisis citados hasta ahora excluian a los oligosacaridos de 3 a 9
unidades de la definicion e incluian los NSP, lignina y algun almidon resistente a las
enzimas digestivas (Figura 1). ° Para poder determinarlos se propusieron los métodos de
McCleary et al. (AOAC 2009.01 y AOAC 2011.25). Se basan en métodos enzimatico-

quimicos para cuantificar los componentes de la fibra alimentaria recogidos en la actual

definicion de fibra del Codex Alimentarius, incluyendo la LMWDF. %

RBOHIDRATOS DE LA DIETA

Carbohidratos digeribles Fibra dietética (carbohidratos no digeribles y lignina)
. ) Almidén NSO S e o
Almidén y otros azicares resistente GP>10 10 >32 Polisacaridos no almidén Lignina
. TDF 1pE 4 TDF 2
Pectinas 5
- . G - . e
(1) Codex Alimentarius, 2013. Fructanos Muzir;';agi)s Fibra dietética neutra
(2) Howlett et al., 2010.
(3) TDF Prosky et al. ADAC 985.29 (1985) y AOAC 991.43 (1995). Hemice- || FD acida o
(4) TDF actual: AOAC 2011.25 (McCleary et al., 2012). lulosa fibra cruda
(5) FDN: Van Soest & Wine (1968). 6

(6) Fibra cruda: AOAC 962.09.
Celu-

LDA
losa

Principalmente digerida,
baja fermentacién Altamente fermentada Pobremente fermentada

- >

* NSO: oligosacéridos que no son almidén. GP: grado de polimerizacién.  FD: fibra detergente.  FD: lignina detergente 4cida.

Figura 1. Componentes de los carbohidratos de la dieta y los métodos que se aplican para su
determinacion. Fuente: Rochus. 2

Por lo tanto, el analisis de la fibra dietética se puede abordar de dos maneras
diferentes: a partir de métodos que permiten conocer valores especificos para diferentes
constituyentes después de procesos hidroliticos; o por medio de métodos empiricos que
miden de forma inespecifica componentes intactos, a partir de técnicas gravimetricas y

por exclusion de tamarios. 22

La deteccién de las moléculas correspondientes a los diferentes componentes de la
fibra dietética puede realizarse a partir de distintos métodos, como las técnicas
cromatograficas (GC y HPLC), las cuales permiten determinar moléculas de bajo peso
molecular; métodos colorimétricos para medir azlcares con grupos reducidos; o

métodos colorimétricos ligados a enzimas aplicados a moléculas especificas. *°

11
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Las técnicas enzimatico-gravimétricas son mucho mas sencillas, baratas, rapidas y
adecuadas para analisis rutinarios, pero no ofrecen datos con respecto a los diferentes
componentes de la fibra dietética. En cambio, los métodos enzimético-quimicos, que
aplican el uso de técnicas colorimétricas y cromatograficas, permiten conocer de una
manera mucho mas especifica las distintas fracciones; aunque suponen una mayor
cantidad de tiempo y costes, como un personal mucho mas cualificado. 2 A
continuacién se describen los métodos méas importantes que se han desarrollado para
cuantificar la fibra dietética.

FIBRA CRUDA

Este método (AOAC 962.09) se basa en tratar la muestra con acidos y bases diluidos
de manera secuencial, lo que permite su extraccion y eliminacidn de otros componentes.
El principal problema reside es que s6lo determina una parte de la fraccion insoluble,
por consiguiente, una alta proporcion de la fibra se elimina durante el proceso y los

valores obtenidos son variables. 2

Debido a la gran limitacion del método de la fibra cruda, se comenzé a investigar
otras técnicas que pudieran determinar la fibra alimentaria; pero se encontraron con

varios inconvenientes:

- Conflictos entre la definicion y qué componentes formaban parte de la fibra
dietética.

- Ladificultad para determinar lignina, celulosa y hemicelulosa.

- Conseguir separar la lignina de las impurezas.

- La capacidad para poder aislar la fibra no digerible y la relacion con la fibra
dietética. ®

FIBRA DETERGENTE NEUTRA Y ACIDA

El método de la fibra detergente neutra (NDF, AOAC 2002.04) % incluye, como
principales componentes, el estudio de celulosa, hemicelulosa y lignina. 2" Es un método
rapido que se basa en el uso de a-amilasa y sustancias como lauril sulfato sodico, EDTA
o trietilenglicol que permiten la eliminacion de todos aquellos materiales no recogidos
en la definicion de fibra, permitiendo conocer la fibra insoluble vy, realizando las
separaciones adecuadas, los valores relativos a los componentes previamente

comentados. % En sus primeras aplicaciones, se vio limitado por los niveles de almiddn

12
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de las muestras, lo que motivo que se realizaran modificaciones, incorporando enzimas

para degradarlo.®

La amilasa es una de las enzimas que mayor uso tiene en este tipo de métodos, ya
que puede llegar a eliminar las fracciones de almidon presentes. La contaminacion por
proteinas también influye en la determinacion, aplicandose proteasas para su
eliminacion. Inicialmente se ensayaron diferentes amilasas, entre ellas una obtenida a
partir de Bacillus subtilis, la cual es termoestable y facil de eliminar con la temperatura
0 por la exposicion a EDTA. Esta amilasa fue aceptada por la AOAC y permitio
eliminar el almidon de forma efectiva, manteniendo casi intactos los de hemicelulosas,

en comparacion con otras enzimas similares. 8

La fibra detergente &cida (AOAC 973.18, ADF)?® permite conocer los datos de
celulosa y lignina, de la fibra insoluble &cida, que es la fraccion que se recoge después
de la exposicion de ADF a elevadas temperaturas.® Ademas, permite conocer, por
diferencia, el contenido de hemicelulosas y determinar la digestibilidad de la fibra

dietética, aunque no es un dato valido para fines nutricionales. 82

Los resultados obtenidos a partir de estas técnicas permiten determinar la fibra
dietética insoluble y, en el caso del método ADF, supone un paso importante para el

andlisis de lignina. 2°

Puede realizarse un tratamiento secuencial con la combinacion de NDF y ADF o
viceversa que permite obtener valores relativos a los componentes de la fibra muchos
mas especificos, pero no puede aplicarse en todos los casos, puesto que hay situaciones

especificas en las que fracciones de interés pueden perderse durante el proceso. 8

METODO DE PROSKY

El método AOAC 991.43 es una modificacion del metodo 985.29, y ambos métodos
han sido y son considerados como los de referencia para la determinacion de la fibra
alimentaria. Permiten conocer la fibra dietética a partir de la suma de la fibra soluble e
insoluble; pero presentan limitaciones ya que no se pueden conocer los niveles de
inulina, fructooligosacaridos y polidextrosas que son también componentes de la fibra

alimentaria, seguin el concepto actual. 2

Se aplican técnicas enzimaéticas, tratando a la muestra con enzimas para eliminar

almidon y proteinas, y posteriormente con alcohol para precipitar la fibra soluble, la

13
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cual se puede separar por filtracion. El residuo del filtrado, que contiene la fraccion
insoluble y la soluble que ha precipitado, se lavan con disolventes organicos para luego
ser secadas y pesadas. Por eso también se le conoce como método enzimaético-
gravimétrico, puesto que el valor obtenido por diferencia de pesada debe corregirse para
eliminar los pesos de cenizas y de proteinas del residuo. * La fraccion remanente
presente en el filtrado, la soluble que no precipita con etanol del 78% (SDFS), no puede

ser determinada por este método.

Esta técnica s6lo permite conocer la fraccion HMWDF, por lo que para cuantificar la

LMWDF se requiere de técnicas mas especificas y sensibles.
METODO DE ENGLYST

Esta técnica de Englyst et al. (1994) no esta recogida por la AOAC, usandose como
método paralelo a los aceptados por la AOAC en la determinacién de la fibra dietética.
Se basa en hidrolizar el almidén y eliminar los azUcares resultantes, para posteriormente
tratar la muestra con acidos y medir la cantidad de polisacaridos no amilaceos (NSP)
presentes en la fibra recuperandolos al exponerlos con etanol al 78% (Figura 2). 3! Asi,
se pueden analizar las fracciones que componen NSP de otros componentes de la fibra.
Ante la exposicion de distintas enzimas y sustancias quimicas, para poder aislar los NSP
en su forma maés sencilla, se pueden cuantificar ciertos componentes si se ignora o se
detiene el proceso en ciertos pasos especificos, determinando los azlcares en que son
degradados mediante técnicas cromatograficas. Se puede conocer el valor total de fibra

a partir de la determinacion colorimétrica de los aztcares reductores. *°

14
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Muestra de alimento
(preferiblemente seca v dividida finamenite)

i

Extraer con alcohol acuoso Usar el extracto para medir
al 80 por ciento viv los aziicares libres

|

Hidrolizar enzimaticamente el almidon
y precipitar los PMNA con alcohol =  Medir la glucosa para estimar el almidon
al 80 por ciento viv

:

Filtrar v lavar &l rezsiduo — Hidmlizar con acido,

medir los monosacaridos componentes

: l

Pesar el residuc Metodo de Englyst para los PNA

|

Medir las cenizas y las proteinas (M x factor)

:

Decucir del peso del residun ) Fibra dietética total, AQAC,

meétodo de Prosky

Netas: viv = por volumen; PNA = polisaciridos no amiliceos.

Figura 2. Tratamiento inicial para la aplicacion del método de Englyst et al. (1994) y del método de

Prosky et al. Fuente: Greenfield y Southgate. 3

Este método se modificd en el afio 2007 para incluir a los fructanos, siendo necesario
eliminar de forma especifica y total los carbohidratos digeribles empleando diferentes
enzimas. Una vez descartadas esas moléculas, se adiciona inulinasa, que permite
calcular la glucosa y fructosa que proceden de la hidrolisis de los fructanos, por medio
de HLPC. *°

METODO DE McCLEARY

Con la definicion actual de fibra era necesario disponer de un método que permitiera
conocer la TDF (fibra dietética total), incluyendo el almidén resistente y LMWDF. Por
ello, se combinaron varios métodos previamente aceptados por la AOAC, obteniéndose
el método de McCleary et al. (AOAC 2009.01, 2010).%°

15
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Se basa en el uso de la a-amilasa pancreatica y aminoglucosidasas, para que el
almidon no resistente sea hidrolizado, mientras que las proteinas se eliminan por
digestion enzimética con proteasas. Para establecer los niveles de HMWDF, se usa
etanol u otras sustancias metiladas, con objeto de realizar su precipitacién, de tal manera
que se puede determinar las fracciones IDF y SDFP. 3 La otra fraccion que no precipita
se cuantifica por medio de cromatografia liquida, puesto que no puede ser determinada

por métodos gravimétricos y requiere de técnicas mas sensibles para ello *° (Figura 3).

El método AOAC 2009.01 es actualmente el método de referencia para determinar la

TDF en alimentos, obtenida a partir de la suma de HMWDF y la fraccion SDFS.

-  HMWDF - IDF + SDFP: por métodos gravimétricos.
- SDFS: por HPLC. ¥

Posteriormente, también se modificd este método, desarrollandose el método AOAC
2011.25 (2012) por los mismos autores. La diferencia con el anterior reside en la
capacidad de cuantificar la TDF y las fracciones soluble e insoluble por separado. 1° 3
Por consiguiente, permite conocer la SDF e IDF de alto peso molecular de manera
independiente y la fraccion de LMWDF. 34

Modified Enzymatic-Gravimetric (“McCleary”) Method (AOAC 2009.01, 2011.25)

[ FOOD §AMPL5]

Freeze-Dry, Grind, Defat if necessary, weigh duplicate portions

Gelotini .2 I
i
Hydrolyze digestible CHO: 1) a—armylase-{95-100°C/30min} 1) a amylase/amvloglucosidase (37°C/16 hr)
2) protease{60°C/30min) 2) protease (60°C/30 min)

3) WWUM
Precipitate soluble non-digestible CHO: Add Ethanol. Filter, dry and weigh residue

Residue ‘Supernate
v IR
Correct for residual protein and ash: Analyze one replicate Discard  Quantify CHO with DP>3:
for protein, other replicate for ash; Subtract from residue -Concentrate and deionize
_— + -HPLC (cation exchange)
[ FOTAL-DIETARY-FIBER - Sum peak areas for DP>2-3
Insoluble +Soluble Dietary
Fiber Non-precipitatable water:alcohol
(IDF + SDF) soluble dieterv filier (SDFS)
I

: R ;
| TOTALDIETARY FIBER |

Figura 3. Métodos AOAC 2009.01 y AOAC 2011.25 desarrollados a partir del método AOAC 985.29,

siendo los pasos en amarillo los pasos propios del método de McCleary et al. 3
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Si en la determinacion de la fibra alimentaria la fraccion de LMWDF no es
significativa y por lo tanto se encuentra en muy bajo porcentaje, los datos de TDF
obtenidos a partir del método de Prosky et al. (AOAC 991.43) y por el método de
McCleary et al. (AOAC 2011.25) deberian ser similares. 3

En la Figura 4 se comparan los datos obtenidos de HMWDF y LMWDF por los
métodos AOAC 991.43 y el AOAC 2011.25, analizados en varias frutas. En el caso de
la ciruela (12 gréafica) y yaca (3?2 grafica) presentan valores de TDF diferentes por ambos
métodos aplicados, lo que se debe a que la LMWDF solo se determina por el método
AOAC 2011.25. En cambio, en el caso de atemoya (22 grafica) y coco maduro (42
grafica) sucede todo lo contrario, el valor obtenido de LMWDF no es importante por lo
que el dato de TDF deberia ser igual en ambos métodos, pero esto no es asi en atemoya.
Esta diferencia en el dato de TDF obtenido por ambos métodos no se debe a la fraccion
LMWDF, sino a la fraccion HMWDF.

25 25 : c
Plum 22.30° Atemoya 22.76
20
17.36° 17.38° 7,
2 18.47*
15 »[4.94 (LMWSDF) 13830
==—18.62 (HMWSDF)
101 g7 943° 8230 7750 [1:16 (LMWSDF)
<216.59 (HMWSDF)
5 5 276
201125 99143 201125 99143 201125 201125 99143 201125 99143 201125 99143 201125 201125 99143
IDF SDF HMWDF TOF IDF SDF HMWDF TDF
25 . 25
Jackfruit Mature coconut
20 20
15 15
10.61 (LMWSDF)
12.69°1) 08 (HMWSDF)
10 10
W IDF
3 2 0.89 (LMWSDF) B HMWSDF
17°11.28 (HMWSDF)
8 P 0.29° O LMWSDF
2011.25 99143 , L2011.25 99143 , 2011.25  2011.25 991.43 201125 99143 201125 99143 , 201125 201125 99143 ,

IDF SDF HMWDF TOF IDF SDF HMWDF TOF

Figura 4. Comparacién de los valores de IDF, SDF y TDF obtenidos a partir del método de Prosky
(AOAC 991.43) y el método de McCleary (AOAC 2011.25), a partir de diferentes frutas expuestas a

ambos métodos de analisis. Fuente: Tobaruela %°
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CONCLUSIONES

La fibra dietética es un conjunto de sustancias complejas que presentan
caracteristicas diferentes y que aportan efectos beneficiosos para la salud de la persona

que la consume.

Para el andlisis de la fibra dietética se han propuesto diferentes métodos oficiales, los
cuales se han ido revisando de forma periddica a medida que ha ido evolucionando el

concepto de fibra y las técnicas analiticas que posibilitan su determinacion.

En la actualidad, el método que permite determinar la fibra dietética de acuerdo con
la Gltima definicion de la misma, es el propuesto por McCleary y colaboradores
(método AOAC 2011.25). Con este método es posible analizar la fibra insoluble,
almidon resistente y toda la fibra dietética soluble, tanto la que precipita como la que no
en funcién de su peso molecular, aplicando técnicas enzimatico-gravimétricas y

quimicas.
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