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RESUMEN

El presente estudio informa sobre el contenido de fibra dietética en 
cuatro grupos de alimentos de la América Central: cerealesy productos; frijol 
crudo y procesado; verduras crudas y procesadas y alimentos farináceos, 
como la papa, yuca y plátano. Además de proporcionar información sobre 
fibra soluble e insoluble, se dan a conocer datos sobre digestibilidad de la 
proteína in vitro. El contenido de fibra dietética total de los productos de 
harina de trigo varió de 1.62 a 2.83% en base fresca, con la excepción del pan 
integral que mostró un contenido de 7.57%. La tortilla de maíz acusó valores 
de 3.96 a 5.21% respecto a los frijoles, y los valores de frijol cocido y colorado 
fluctuaron entre 6.36 y 7.00% independientemente del color; sin embargo, el 
frijol refrito mostró valores de 15.28 a 17.58%. Las verduras contienen 
cantidades de fibra dietética total, de 1.51 a 4.34%, y los tubérculos, entre 1.31 
y 2.86%.
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INTRODUCCION

L a fib ra  d ie té tica  se con oce com o e l m a teria l de los a lim en to s que 
es re s is te n te  a  la  h id ró lis is  en zim àtica  en el s istem a d igestivo  de los 
v erteb rad os (1, 2). L a  fib ra  d ie té tica  p roviene de los a lim en to s de 
origen  v eg etal, y  es tá  form ad a p rin cip a lm en te  de ce lu lo sa , hem icelu- 
losa, p ec tin a s , gom as y lig n in a  (3). E sto s  com puestos, a l se r  ingeridos, 
ind u cen  efecto s  qu ím icos y fisio ló g ico s ta le s  com o: red u cció n  de la 
resp u esta  g licém ica  (4), red u cció n  de los n iveles de co leste  ro l san­
guíneo (5 ,6 ) , au m ento  d el peso de la  e x cre ta  fe ca l (5), y la  fi ja c ió n  de 
iones m etá licos (7). E s ta s  cu alid ad es de la  fib ra  d ie té tica  h an  sido 
ú tiles en  el tra ta m ie n to  de a lgu nas en ferm ed ad es com o diabetes, 
tra n sto rn o s  card io v ascu lares, co n stip ació n  y d iv e rticu litis , a  través 
de u na in g esta  ad ecu ad a de e lla  (8-10). P o r  ta le s  razo n es, ca d a  vez se 
h ace  m ás n e ce sa r io  p a ra  los n u tric io n ista s , d ie tista s  y m édicos 
co n o cer e l co n ten id o  de fib ra  de los a lim en to s, d ato  que d esafortu n a­
dam ente no se  e n cu e n tra  d isponible en  las  ta b la s  de com posición  de 
a lim en tos u tilizad as a ctu a lm en te  en A m érica L a tin a . A sim ism o, la 
in d u stria  de a lim en to s tam b ién  h a  dem ostrado in te ré s  en  e s ta  in for­
m ación  p a ra  fin es  de fo rm u lació n  de produ ctos y  recla m o s co m ercia ­
les. P o r  o tro  lado, es un h ech o  b ien  conocid o  que las die tas h ab itu a les  
de las p o b lacio n es en  A m érica  L a tin a  se b asan  en a lim en to s de origen  
vegetal, que son p rec isa m en te  los veh ícu los de la  f ib ra  d ie té tica .

D ebido a  que m uchos a lim en to s de o rig en  v eg eta l deben ser 
p rocesad os p a ra  su  consum o, es im p o rtan te  s a b e r  si se prod ucen  
cam bios en  e l co n ten id o  de los com puestos no d ig estib les  en  dichos 
alim en tos, y si estos cam b io s pued en  te n e r  algú n  e fec to  sob re  su  valor 
n u tritiv o . A lgunos in v estig ad ores h an  d em ostrad o un in crem en to  en 
e l con ten id o  de fib ra  d ie té tica , cru d a  o co cid a  (11, 12).

P o r  co n sig u ien te , los o b je tiv o s  de es te  tra b a jo  fu ero n : 1) D eterm i­
n a r  el co n ten id o  de fib ra  d ie té tica  de los a lim en to s b á sico s  del á rea  
cen tro a m erica n a , cru d os o p rocesad os y 2) E v a lu a r  el m étodo en ­
zim àtico  u tilizad o  p a ra  este  p rop ósito , con  m iras a  d e term in a r si 
puede se r  ap ro vech ad o  p a ra  o b te n e r  in fo rm ació n  a ce rc a  de la  di- 
gestib ilid ad  a p a re n te  del n itró g en o  p resen te  en  los m ism os.

M A TERIA L Y  M ETO DOS

E l estud io  a q u í com entad o  se llevó a cab o  en cu a tro  grupos de 
m u estras: ce re a le s , leg u m inosas, v erd u ras y tu b ércu lo s.

Cereales

Se re co le c ta ro n  m u estras p ro cesad as de h a rin a  de trig o  de d ife­
ren tes  p rod u ctos de p an ad ería , en  un su p erm ercad o  de la  ciudad de 
G u atem ala, que re p re se n ta  los a lim en tos de h a r in a  de trig o  de m ayor 
consum o. E n  cu an to  a l arro z , se usó arro z  pulido, e l cu a l se ad qu irió  
en su perm ercad os. U na p orción  del m ism o se som etió  a co cc ió n  en 
agua y luego fu e d esh id ratad o  con  a ire  a 60°C y después m olida. En
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el caso del maíz, se procesaron cuatro muestras del grano para su 
consumo en forma de tortillas en el hogar de una familia del área 
rural de Guatemala. Las muestras de maíz crudo se sometieron a 
cocción en agua con hidróxido de calcio durante 55 a 60 minutos; se 
dejaron reposar por el término de 12 a 14 horas para luego lavarlas y 
convertir el maíz nixtamalizado en masa, utilizando un molino de 
discos. Parte de la masa se convirtió en tortillas y seguidamente, 
tanto la masa como la tortilla, fueron deshidratadas según se indicó 
antes.

Leguminosas de Grano

Se adquirieron en el mercado tres muestras de frijol color negro, 
rojo y blanco. Después de limpiar los granos, éstos se sometieron a 
cocción en autoclave a 16 Ib de presión durante 20 minutos, usando 
una proporción agua:frijol de 3:1. Después de separar el total en tres 
porciones, una de ellas se licuó agregándole 25 mi de aceite vegetal/ 
100 g de frijol crudo. Una vez bien homogeneizado el aceite en el frijol, 
éste se calentó en una sartén durante 15 minutos para obtener la 
preparación llamada frijoles colados; la tercera porción fue proce­
sada igual que la segunda, pero se le agregó 50 mi de aceite/100 g de 
frijol y luego se calentó en la sartén durante 30 minutos para obtener 
los frijoles volteados o refritos. Una vez procesadas las muestras se 
deshidrataron y molieron. Las dos muestras con el agregado de aceite 
fueron desgrasadas con hexano antes del análisis por fibra dietética.

Verduras

Las muestras de verduras también se adquirieron en un mercado 
local, recolectándolas al azar de distintos proveedores. Dependiendo 
del estilo de venta, se obtuvieron por lo menos seis unidades o 0.5/kg 
de material fresco. Parte de las muestras crudas se cortó en trocitos 
de aproximadamente 0.5 cm2, los cuales fueron deshidratados du­
rante 16 horas en un horno a 60PC y luego molidos a 60 mallas. El 
mismo procedimiento se aplicó para preparar las muestras cocidas, 
lo que se hizo por cocción en agua, siendo entonces procesadas para 
análisis como ya se indicó para las otras muestras.

Alimentos Farináceos

Tres productos fueron adquiridos en los mercados: patata, yuca 
y plátano. La patata se evaluó por su contenido de fibra dietética, con 
y sin cáscara, cruda y cocida. Respecto a la yuca, a ésta se le eliminó 
la cáscara y sólo se evaluó la parte comestible, tanto cruda como 
cocida en agua caliente. En el caso del plátano, luego de eliminar la 
cáscara, parte fue cocida, y la otra parte rodajada y frita en aceite. 
Una vez procesadas, todas las muestras se deshidrataron y molieron 
para analizar su contenido de humedad y fibra dietética.

Las determinaciones de fibra dietética soluble, insoluble y total 
se llevaron a cabo siguiendo el método de Asp et al. (13), utilizando
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p a ra  las  h id ró lis is  e n z im á tica s : Term am y 120L (Novo, D in am arca), 
p ep sin a 10,000 N.F./mg (ICN , C leveland, O hio), y p a n cre a tin a  4xU SP  
(Sigm a Co., S t. L ouis, M O),y un s istem a F ib e r te c  E  (H oganas, Su ecia) 
p a ra  el filtra d o  de las  fra c c io n e s  de fib ra . E l co n ten id o  de n itrógen o  
de las  m u estras se d eterm in ó  p o r e l m étodo de K je ld a h l, u tilizando 
p a ra  el caso , e l sistem a T e c a to r  10-30 (H oganas, S u ec ia ). E l cá lcu lo  de 
la  d ig estib ilid ad  in vitro de n itró g en o  fue rea lizad o  com p aran d o e l n i­
trógen o  de la  m u estra  in ic ia l co n  la  sum a del n itró g en o  p re se n te  en 
las fra cc io n es  soluble e  in so lu b le  de la  fib ra  d ie té tica , y  usando la
sigu ien te  fórm ula: ( N'1T̂ : +- " FI~ ) x 100 — 100. T a n to  e l an á lis is  de ce-N m uestra
n izas com o e l de h um edad se llevaron  a  cab o  sigu iendo e l m étodo de 
laA O A C  (14).

R E SU L TA D O S Y  D ISCU SIO N

E n  la  T ab la  1 se exp on en  los co n ten id os de fib ra  d ie té tica  (FD ) del 
trig o  y del a rro z  y  sus p ro d u cto s. E n  lo re fe re n te  a  los d iferen tes  tipos 
de p an  y g a lletas , se e n co n tró  que la  m ayoría  posee v a lo res sim ilares 
de FD . E n tre  éstos el p an  du lce y la  g a lle ta  ch am p u rrad a4 son los 
a lim en to s de m en o r co n ten id o  en  fib ra  d ie té tica  to ta l. Como e ra  de 
esp era r, e l pan  in te g ra l acu só  un v a lo r  ap ro xim ad am en te  tre s  veces 
m ás a lto  que el p an  e lab o rad o  con  h a r in a  re fin a d a  de trig o . Con 
excep ció n  de la  g a lle ta  ch am p u rrad a , el con ten id o  de fib ra  in solu ble 
en  todos los p rod u ctos de p a n a d ería , fu e m ayor que el de la  soluble. 
E l a rro z  cocid o, p o r  e l c o n tra r io , p resen tó  valores de 0.5%, que son 
b a sta n te  m enores que los del a rro z  cru d o y que los v a lo res en  los 
p rod u ctos de trig o . L o s resu ltad o s en  el caso  del m aíz y en  sus 
p rod u ctos de p ro cesa m ien to  a lca lin o  (la  m asa y la  to rtilla ) , se dan a 
co n o ce r  en  la  T a b la  2. L os d atos en  b a se  seca  in d ica n  que la  FD T  
dism inuyó de m aíz a  m asa, p a ra  luego au m en tar en la  to rtilla , lo  que 
co n firm a resu ltad o s ob ten id os p o r o tro s  in v estig ad ores (1 5 ,1 6 ). Los 
v a lo res  m ás b a jo s  en  la  m asa  p o sib lem en te  se deban en g ran  p a rte  a 
la  e lim in ació n  de la  c á s c a ra , cau sad a  p o r el h id róxid o  de ca lc io  y p o r 
e l lavado p o ste rio r  con  agu a. A sim ism o, e l au m en to  de F D T  de m asa 
a  to r tilla  se debe m uy p ro b ab lem en te  a  la s  re a cc io n e s  que pueden 
o c u rr ir  en tre  la  p ro te ín a  y los ca rb o h id ra to s  a l c o c in a r  la  m asa en el 
com al. Se  h a  in d icad o  que los resu ltad o s son s im ilares  en  el p roceso  
de h orn eo  de la  m asa de h a r in a  de trig o , a  pan  (11 ,12). E n  b ase  n atu ra l, 
la  to rtilla  co n tien e  m ás FD T , p o r lo in d icad o  a n te rio rm e n te  y por 
co n te n e r  m en o r hum edad que la  m asa.

E n  la  T ab la  3 se dan a  c o n o c e r lo s  co n ten id os de fib ra  d ie té tica  de 
las  d istin tas p re p a ra c io n e s  de fr i jo le s  (Phaseolus uulgaris), m ás co n ­
sum idas en  C en tro a m érica . T an to  los fr i jo le s  negros com o los b lan co s 
y los ro jo s , son los a lim en to s  con  el m ayor con ten id o  de F D T  de todos 
los an alizad os en n u estro  estu d io . L lam a la  a ten ció n  que a m ayor

4 Galleta típica guatemalteca a base de trigo suave v manteca vegetal.
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CEREALES Y PRODUCTOS DE CEREALES CONSUMIDOS EN CENTROAMERICA
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FIBRA DIETETICA EN MAIZ CRUDO, MASA DE MAIZ Y TORTILLAS DE MAIZ
(Expresada en g%)

444
A

RC
HIVO

S LATINO
AM

ERICANO
S DE NUTRICIO

N

■oesrs #
E* 

o
j2 

¿ 
**§ 

3 
© 

tí 
b* —

rH
t>

«1
CP

CP
CO

00
CP

O
í

©
líí

*
O

í
có

19
CÓ

ló
có

ló
Ift

lO
h

•**
U

9
CP

ies
«9

Ift
ip

13•**3co©

CQO©ce©00CQX¡

§> 
S

 
q

«
«

jo
w 

m te
00 

Tf «
•o 

oó 
i>

CO 
t» 

ift
?0

 
H

 
t

có 
oí 

o5
o00

£ 
« 

o 
^

CP

3-.2*3CQb
2CQ£0)<0CQpfi

*2 
« 

o? 
>HM

 
-Tf

o
 

la
 

«o
ÍO 

o *
O 

si «

0
CQU fO
a a8

&
 

s
©

o
t*

00 
00

CO
93

rH
iH

©
 

i-í
cí

93
93

q
«

5
 

z 
z 

¿
O 

Oí 
O) 

00 
Cj 

CO
© 

iH

CQ 
pfi

* I
fa 

i c

2 2 
« 

O 
H 

t>
m

 
io

W 
t» 

00 
» 

N
CO 

© 
oo

W
 

93 
CO

5 
^

S
 

*
 

*

09
-8 

8 3
1 

s 1
S 

s S

«
•n 

« 
3

h 
® -t*

2 
® 

2
s 

a i

o"99hU

«
« 3
09 

£
M 

S
fl 

O
•82O

CQA

T3CQ-O.2*££

'2jd'ocu
<co

oCQN-MX

o©-wCOOO

CQO«í

N.D. = No detectado.



VO
L. XL (SEPTIEM

BRE, 1990), No. 3
445

ce3O>■5«c*<HIsW
M

«
O

fepä3w 
îü; W bt

3 0 w
§ fi

ÎË
 ®

il*
í

§
3

-a03:2
 

s£ 
”

 
o 

■fi 
-h

'-8 '3
«

 
c 

bX —

03•MO*w03O1C•w«••H"O2JS«2 - 
Ja

 
■§ 

«
 

.2
& s

2 3
«§ 

-
 

<n 
o

2■wco©§

O)dcococo

oIO

oVfifi

.2,2;
?

8

00hco

$
00©ÎIO

IO
©9

Ci
IO

co
a

Ci
fH

co
00

©1
Ci

o
co

h
Hi

l>
IO

o
pH

co
o

C9
©9

09
©9

co
CO

©9
©9

CO

co

r»io©9

io
 

io
 

io
 

o-o 
0.-S 

:s»J5 
:s»«¡j 

^ 
^ 

o 
^ 

©
fe 

y 
tu Ü 

Ci, s-

IOCO
co

coco

Ci 
co 
co

oo
00iol>

00oco
$©9

l>co

fH
00

©9
r»

00
©9

CO
io

co
r»

00
fH

CO
t*.

o
©9

00
©9

IO
©9

©9
©9

©9
©9

©9
©9

©9
©9

CTJS 
o 

©
3

 
:P 3o

o-i 
o

0 'S
:ì?J5
rU

 
O

Ci, 
© 

Ci, y 
fo

b

j
o

aco
coco

qco
coco

co»Hyf

co©905CO

s 
?

ci 
ci

oubJD©-5 
O 

© 3
:P 3
r 

©
Ci« 

CJ

O u U
 ©-5 ©

.
.

_
 

¿
J

.*" © 
y

—
 

0
0 «
•Tí fi
*

0
 

* q
Ci, 

y 
Et, i.

«afi(Afi00©«©s©o



446
A

R
C

H
IVO

S LATINO
AM

ERICANO
S DE NUTR

ICIO
N

enOi:

*
 

s.B¡

'OCQ3 #
S

 
O

a
 

*
-8 

3 
« 

c
bx •*»

ceh« -S
«H 

-Q
r

 
-3

a) .0
fc 

3
ja *5

CQfc.
•*«»<00)9

CO Cí
t> ce 

o
031 "V

OíCO © 
CO ©
Oí co

o H32 a
O sí
s

|
2 ? 
ai

Z 
o

o 3
- 3 oü

© ©
có oí 
00 ©

© oo 
©© ©

1-1 10 
10 <p

S? 23 
00 

co
có co

IH ©
 

© *H
Oí Oí

t- 10
© ©
eo

Oí © 
oo i-4 
•*« có 
Oí ©

O
í 

T
f 

©
 

©
 

© ©
fH ©
ce ih
*H

 
O

í

© iH 
© ^ 
©

 ^
 

i-4 O
í

rH t» 
© © 
CÓ © 
Oí ^

«*a9oCQ

CO'Ü• fHVoo

uo 
w _

-c 
5 -c

CQ 
3

 CQ
C Q C
CQ 

~
 CO

N
 

N

2O

© © 
© © 
co ©

IH
 CO 

CO 
*H

có có

© ^ ©
00Oí co

•** co
Oí © 
Oí ©

O
í 

©
 

00 
© oo
Oí Oí

9

o 
5 « » 

-* 4! « 3
 

0
^

0
 

3 *ív O
•a « «

^ tí 
•

9 
C 

>< 
fl

acq « a 
4) vi > «
tí 

tí
■o O)
imCQ

2 -S 
•■3 3
T

 o 
£

 
o 

o 
«

n a
& 8 
2'2 «

o■o3l*3a

(Apium graveolens) 29.87 2.49 32.36 2.51 75.1



VO
L. XL (SEPTIEM

BRE, 1990), No. 3

c
m

c
m

 
oo

t*» 10
00 Io 
r* d
00 h

t>o
 oo 

00 10
0*CO

cm «5 
d

 £
05 Ï*

05 05 
pH

 
00 

05
pHCO 00

10 00 
CO & 
CM CM

pH
 

ia
to 05

C
M

05
05CM

05 00 
yf 05 
10 10

00 05 
05 00

l>Ocm’

00 ^ 
05 0| 
^

 « 
05 ^

S cm
rH

 
CO

05 ^

pH CM 
O

 U5
o

 ^
05 05

U5Od05

05
pH

 
rH

*• CM
CO

00
CM 05

rH
 Mj*

CO
yf

CM CM
d

 0
Tf

y?
CM 05

pH
 CO

05 10
03 

cm
I« H#

05 CO
X

f 
rH

CM

r-
05

05
tp

r*
05

05
CM

05
CO

CM
OJ

d
CM

05
O

05
t>

10
05

05 00
CM

CO
h

05
O

 pH
U5

yp
05

l>
O

 «0
00

©
CM

05
05 ^

CM
05

CO
CM 00

h
 10

05
CO

yf
05 10

Tf pH
to

CM
06

05 05
10 h

h
05

05
pH

 CM
tH cm

05

CO 
"3Sh 

o

03 o 
« § 

•S I 
£■

£ 
»

« 
"0 
• PNÜo0«Üeec*PHB.inW

o 
c 

-0 
a

? ~
o -5
2 J

 
S

fe 
ca

o12‘3oo&0CÛ

-S S
0u

2 s
■5P £ 
'S

i*o20
a a 0

¿
 o Ü

ä 
>•»

s-0>H

o-0*s00

SPo

a s
a

 S 
—

•»T i
-fi
U

0-0*3oo0J?"3o<

«oJ>pS
1-s
'S % 
P3 2

0 3
'S -
3 

O 
u 

*
0 s 
« 

§ 
qJ* V5

I®

0-o300230

03
-N 0
S 0
§ O
=> 

0

11i.»
2 Sf

o *■" 
*0 2
S "o
O 

M
5

-5
0 5î 

6?

447



448 ARCHIVOS LATINO AM ERICANO S DE NUTRICIO N

procesamiento, mayor es su contenido de fibra, por lo que los frijoles 
volteados (refritos) de los tres tipos de frijol, acusan los valores más 
altos. El incremento en FDT del frijol crudo a frijol frito es probable 
que ocurra en forma similar a lo ya indicado para el maíz a tortilla. 
Los contenidos de FDTen los frijoles, tal como se consumen, muestran 
valores más altos en los frijoles fritos que los cocidos y colados, 
debido, además de lo indicado, a la pérdida de humedad que ocurre 
en el proceso.

El contenido de FDT de los vegetales más consumidos en el área 
centroamericana por su parte, se expone en la Tabla 4. Los datos 
señalan que el contenido en FDT es muy similar entre ellos cuando 
se consideran en base fresca. De estos alimentos, únicamente las 
arvejas y la zanahoria son los que presentan los mayores contenidos 
de fibra dietética en base natural.

Los tubérculos analizados se detallan en la Tabla 5, notándose 
que la papa acusa los mayores contenidos de FDT y, como era de 
esperar, la papa cocida con su cáscara mostró un valor más alto de 
FDT que aquélla sin cáscara.

En la mayoría de los casos en que se analizó la muestra cruda y 
cocida, se encontraron valores más elevados en la cocida que en la 
cruda. Esto se observa fácilmente comparando los valores calculados 
en base seca, pero dicho fenómeno no es tan evidente en base fresca, 
ya que los contenidos de agua difieren en los alimentos procesados. 
El aumento del contenido de compuestos no digestibles informados 
para las muestras procesadas, puede atribuirse ya sea a una pérdida 
de sólidos del alimento hacia el agua de cocción, o bien a la formación 
de nuevos compuestos no digestibles en el alimento, como resultado 
del procesamiento. Esta segunda posibilidad pareciera apoyarse en 
el hecho de que todos aquellos alimentos fritos, es decir, que fueron 
procesados con aceite y, por ende, a más altas temperaturas, acusan 
mayores contenidos de fibra dietética que los crudos y cocidos.

Los datos recabados para la digestibilidad in vitro de nitrógeno a 
través del método enzimàtico, son comparables a los notificados en 
la literatura, especialmente los correspondientes a los frijoles (17,18). 
En general, los valores de digestibilidad in vitro obtenidos en este 
estudio, son menores que los que se obtienen con animales de experi­
mentación, lo que podría deberse a que una parte de la fibra dietética 
es fermentada por la flora intestinal de los animales, permitiendo así 
una mayor absorción del nitrógeno in vivo que la observada en los 
experimentos in vitro (19). Respecto al maíz y sus productos de 
consumo, se nota un incremento en la digestibilidad in vitro de maíz 
crudo a tortilla, lo que es difícil de explicar. Ortega, Villegas y Vosal 
(20) encontraron en digestibilidades in vitro con pepsina valores de 
88,82, 91 y 79 para maíz crudo, nixtamal, masa y tortilla, respectiva­
mente, los cuales son más elevados que los informados en este 
estudio. Por el contrario, Serna-Saldívar et. al. (16) en estudios con 
pepsina, informaron una digestibilidad in vitro de 43.8% para el maíz 
crudo, 21.5% para el nixtamal y 24.0% para la tortilla. Los resultados 
in vivo con ratas fueron de 86.2,29.3 y 81.5% para maíz crudo, nixtamal 
y tortilla, en ese orden. Estos datos indican la necesidad de refinar el
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método enzimàtico con pepsina, ya que la técnica de múltiples 
enzimas utilizada por tales autores dio resultados similares a los 
obtenidos con las ratas. Por el contrario, en el frijol, los productos con 
mayor procesamiento mostraron las menores digestibilidades in 
vitro. Los resultados de digestibilidad de productos de frijol in vivo, 
con humanos, han demostrado este hallazgo (18). En cuanto a las 
verduras, la digestibilidad in vitro es relativamente alta, con ciertas 
excepciones, en particular en las verduras cocidas. Es interesante 
también considerar que el nitrógeno presente en el plátano, así como 
el contenido en la yuca, parecieron no ser utilizables, ya que en 
algunos casos hasta un 100% de nitrógeno inicial de la muestra se 
recuperó en las fracciones de la fibra dietética. A partir de los datos 
de digestibilidad in vitro sería factible concluir que el enfoque suge­
rido en este documento puede ser válido. Sin embargo, sería nece­
sario llevar a cabo antes, algunos análisis de digestibilidad in vivo a 
fin de confirmar la validez del enfoque, lo que ya fue sugerido por Asp 
et al. (13). Por otro lado, se reconoce que la información aquí expuesta 
tiene varias limitaciones que podrán enmendarse al incrementar el 
número de análisis por muestra, en particular para las verduras y ali­
mentos farináceos. En estos alimentos, el estado fisiológico y edad de 
la parte vegetativa constituyen un factor importante para establecer 
el contenido de fibra dietética.
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SUMMARY

DIETARY FIB E R  CONTENT AND NITROGEN DIGESTIBILITY 
IN CENTRAL AMERICAN FOODS: GUATEMALA

The study herein reported presents information on the dietary 
fiber content o f four food groups consumed in Central America. 
These are: cereals, grains and products; raw and processed beans; 
raw and processed vegetables, and starchy foods such as potatoes, 
cassava and plantain. Besides data on soluble and insoluble fiber, 
data on in vitro protein digestibility are included. The total dietary 
fiber content of the wheat flour products varied from 1.62 to 2.83% on 
a fresh basis, with the exception of whole-wheat bread, which showed 
a 7.57% content. The maize tortilla presented values ranging from 
3.96 to 5. 21% in respect to beans, and the values for cooked and raw 
beans fluctuated between 6.36 and 7.00%, independent of the color; 
however, fried beans reported values from 15.28 to 17.58%. Vegetables 
contained total dietary fiber values of 1.51 to 4.34, and the tubers, from 
1.31 to 2.86%.
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