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RESUMO

O objetivo do presente trabalho foi comparar dois métodos enzimáticos 
de determinaçâo de NDF, em alimentos ricos em am ido. As amostras anali­
zadas foram alimentos do grupo das leguminosas, ce reais e derivados, raizes, 
tubérculos e similares.

Os resultados obtidos mostraram valores acentuadamente mais altos 
para a fraçâo NDF determinada pelo método de Robertson e Van Soest e pelo 
método de Mendez et al. As diferenças percentuais encontradas nos valores 
de NDF, entre os dois métodos, nao foram constantes nos grupos de alimentos 
analisados. Estas diferenças nâo estilo relacionadas com a quantidade de 
amido presente ñas amostras ou com o tipo de processamento a que o 
alimento foi submetido. O método de Méndez et al. é recomendado para as 
amostras testadas.
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INTRODUJO

As evidéncias que a fra pao “fibra da dieta” desempenha papel 
importante no organismo humano, fez com que passasse a ser funda­
mental o conhecimento de seus integrantes.

As várias metodologías propostas (1-14) para a determinapáo da 
frapáo, encontrara difículdade devido à complexidade de seus com­
ponentes e a presenpa de compostos digeríveis, com o glico-proteínas 
associadas à estrutura da parede celular e o amido retido na fra pao. 
A discriminapáo dos componentes da frapáo é essencial para a iden- 
tificapáo do integrante que desempenha funpáo fisiológica rele­
vante. Os componentes da frapáo “fibra da dieta” sáo classificados, 
segundo sua solubilidade em água, em “fibra solúvel” e “fibra in- 
solúvel” onde estáo incluidos a celulose, hemicelulose e lignina. A 
presenpa de amido na frapáo “fibra insoluvel” é responsável pela 
superestimapáo da frapáo, sendo por isso necessària a remopáo do 
amido retido no residuo.

O amido sofrendo um efeito de retrogradapáo poderá ser res­
ponsável por urna interapáo com polím eros da parede celular e pro­
teínas intracelulares. A presenpa de amido co-precipitado poderá ser 
resistente à apáo das enzimas. Este efeito impede a remopáo com­
pleta do amido, sendo este problema mais acentuado nos alimentos 
ricos em amido, interferindo na quantificapáo da fibra insolúvel.

Os resultados obtidos pela aplicapáo de diferentes métodos pro- 
postos sáo discrepantes, isto devidos as condipoes de digestáo en­
zimàtica, tempo e temperatura de incubapáo, e pH da solupáo. Entre 
os procedimentos indicados o  mais simples é o proposto por Robertson 
e Van Soest (5) m otivo este que nos levou a escolha desde método para 
compará-lo com o  desenvolvido em nosso laboratòrio (15).

O presente traballio tem como objetivos com parar dois métodos 
de fibra detergente neutro, em amostras ricas em amido, processa- 
das ou náo, e indicar o método analítico adequado para determi- 
napáo dessas amostras para ser recomendado com o rotina laborato- 
rial.

MATERIAL E MÉTODOS

Material

As amostras analisadas encomtram-se na Tabela 1.
As variedades de feijao comum (Phaseolus vulgaris) foram  pro­

cedentes da Esta pao Experimental de Campos - RJ, o germe de milho 
desengordurado fom ecido, pelas indústrias Granfino S/A, e as outras 
amostras foram adquiridas no com ércio local.

Preparo das Amostras

Amostras cruas - As amostras de páes e de biscoitos foram re- 
duzidas a pequeños fragmentos, misturadas para form ar um todo
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TASELA 1
VALORES DE AMIDO, NDF DETERMINADA PELOS DOIS MÉTODOS 

(EXPRESSOS EM % DE MATERIAL SECO); DIFEREN^A E COEFICIENTE

Determina9des Diferenfa
Amido NDF* NDF** entre dois Coefí-

Amostras métodos ciente

LEGUMINOSAS 
Phaseolus vulgaris 
var. BAT 873* 42.95 3429 14.49 20.40 2.40
Phaseolus vulgaris 
var. BAT 906* 47.09 29.49 1328 1521 2.17
Phaseolus vulgaris 
var. BAT 58* 43.25 32.67 14.12 1825 225
Feijio fradinho* 4824 18.41 11.09 722 1.66
Grao de bico* 58.62 1327 524 7.66 222
Lentilha* 49.86 1721 8.71 820 127
CEREAIS E DERIVADOS 
Germe de milho desen- 

gordurado 5427 28.40 2027 723 128
Pao de centeio 68.60 2020 628 1422 326
Páo francés 68.07 15.01 4.79 1022 3.13
Pao integral 6621 1820 8.00 1020 228
Páo de forma 66.19 18.40 320 1520 5.75
Biscoito salgado 59.62 15.29 3.12 12.17 4.90
Biscoito salgado 

integral 57.64 1923 5.44 1429 324
Milho de canjica* 8024 28.66 6.78 2128 422
Arroz branco* 8522 1822 523 1329 324
Arroz integral 7827 1925 828 10.47 2.17
Macarrao integral* 7221 2322 6.43 16.79 3.61
Macar rao com semolina* 7025 3921 324 35.07 9.90
RAIZES, TUBÉRCULOS E 
SIMILARES 
Farinha de mandioca 

crua 8525 921 622 2.69 1.41
Farinha de mandioca 

torrada 82.92 623 529 124 128
Biscoito de polvilho 65.29 826 3.42 424 2.40
Batata* 7025 1624 523 1021 2.74
Batata doce* . 6925 1527 5.66 1021 222
Mandioca* 7820 17.45 6.66 10.79 2.62

* Amostras cozidas.
NDF** = Fibra detergente neutro determinada pelo métodode Robertson 

e Van Soest (1977) (5).
NDF*** = Fibra detergente neutro determinada pelo método de Mendez et 

al (1984) (14).
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homogéneo e secas. Todas as amostras foram moídas e passadas em 
tamis de 28 mesh.

Amostras cozidas - Os gráos das leguminosas e do milho de canjica 
foram selecionados, adicionados de agua na p rop ord ° de (2:1) e (3:1), 
(água: gráo) e submetidos á coc$áo sob pressáo durante 20 e 40 
minutos, respectivamente. Os graos de arroz foram selecionados, 
adicionados de água na propor$ao de 2:1 (água: gráo) e submetido a 
cozimento, até evapord 0 total da água. As amostras de macarróes 
foram submetidas á cocpáo em água fervente por 10 minutos e esco­
rridas. As amostras de batata, bata doce e mandioca foram lavadas, 
cozidas em água fervente por 20 minutos, descascadas e cortadas em 
pequeños cubos. Todas as amostras foram dessecadas em estufa 
ventilada a 55°C, moídas e passadas em tamis de 28 mesh.

Métodos

A composi^áo centesimal foi feita utilizando-se os processos 
clássicos referidos nos métodos de análise do Instituto Adolfo Lutz 
(15) para as determ inares de umidade, lípides, nitrogénio proteico 
e minerais. A determ inado da fr a d °  fibra da dieta insolúvel foi feita 
utilizando-se dois métodos de fibra detergente neutro (NDF):

a) O método proposto por Mendez et al. (14) que consiste em urna 
gelatiniza$áo do amido, seguido de urna hidrólise com solu^áo de 
amiloglicosidase 2.5% e determ inado da frafáo com o  uso de solu do 
detergente neutro. O residuo obtido foi lavado com água quente e 
acetona, seco a 105°C e determinado gravimetricamente. Por inci­
n era d 0 f° i retirado o  mineral.

b) O método proposto por Robertson e Van Soest (5), que con­
siste em aquecer a amostra sob refluxo durante 30 minutos com 
s o lu d °  detergente neutro, esfriar, adicionar 2 mi de enzima e mais 
50 mi de so lu d o  detergente neutro, aquecendo novamente sob 
refluxo por 30 minutos. Filtrar, lavar o  residuo com água quente e 
acetona, secar em estufa a 105°C, e quantifícar gravimetricamente. 
Por incinerad0 ¿  calculado o  mineral.

A fibra detergente ácido (ADF) foi determinada pelo método 
proposto por Van Soest (2). A lignina foi separada da celulose na 
firad ° fibra ácido detergente por meio de ácido sulfúrico a 72% e 
quantifícada gravimetricamente (2). A celulose foi calculada por 
diferenpa entre os valores obtidos para fibra ácido detergente e os 
encontrados para a lignina. A  fr a d °  "fibra solúvel” foi feita pela 
determ inad0 da pectina total, em que foi usada para ex tra d ° a 
técnica descrita por Me Cready e Me Comb (16) e o doseamento de 
acordo com  a técnica descrita por Bitter e Muir (17). O amido foi 
extraído segundo a técnica preconizada por Dekker e Richards (18) 
e o  doseamento segundo técnica descrita por Areas e Lajolo (19).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos encontram-se ñas Tabelas 1 a 3.
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TA B E LA 2

VALORES DA FRA?ÁO “ FIBRA DA DIETA” INSOLUVEL, EM A MOSTRAS 
DE LEGUMINOSAS, CE REAIS E DERIVADOS, RAIZES E SIMILARES E

TUBÉRCULOS 
(g/lOOg de material integral)

^\I)etermina9Öe8

Amostra
ADF

Celu-
lose

Lig-
nina NDF**

Hemi-
celü-
lose**

NDF***
Hemi-
celu-

lose***

Feyäo comum
(Phaseolus vulgaris) 10.87 628 3.99 3129 20.42 13.00 2.13
var. BAT 873* 
Feyäo comum
(Phaseolus vulgaris) 9.53 6.78 2.75 26.01 16.48 11.98 2.45
var. BAT 906* 
Feyäo comum
(Phaseolus vulgaris) 10.30 6.75 3.55 29.68 1928 1223 223
var. BAT 58* 
Feyäo fradinho* 9.30 822 1.08 16.79 7.49 10.12 022
Gräo de bico* 5.09 4.94 0.15 11.84 6.75 5.10 0.01
Lentilha* 6.89 6.30 0.59 1721 10.32 8.71 1.82
Biscoito salgado 1.01 0.61 0.40 14.85 1324 3.03 2.02
Biscoito salgado 

integral 1.92 1.14 0.78 19.37 17.45 521 329
Germe de trigo 

desengordurado 6.02 5.14 0.88 25.96 19.94 18.80 12.78
Päo de centeio 1.23 0.80 0.43 15.77 14.54 4.83 3.60
Päo integral 2.04 1.41 0.63 11.98 9.94 524 320
Päo de forma 0.62 0.54 0.08 12.53 11.91 2.18 1.56
Päo francés 1.17 0.66 0.51 12.07 10.90 3.85 2.68
Arroz branco* 0.60 028 022 5.74 5.14 1.62 1.02
Arroz integral* 1.16 0.79 0.37 7.34 6.18 327 221
Macarräo integral* 0.98 0.70 028 7.89 6.91 2.18 120
Macarräo com 

semolina* 0.15 0.12 0.03 9.50 9.35 0.96 0.81
Milho de caiyica* 5.95 4.68 127 26.13 20.18 6.18 023
Biscoito de polvilho 1.24 0.72 0.52 7.57 6.33 3.14 1.90
Farinha de mandioca 

crua 3.53 3.14 029 8.36 423 5.92 229
Farinha de mandioca 

torrada 2.86 2.79 0.07 6.72 326 522 226
Batata* 0.95 0.90 0.05 2.82 127 1.03 0.08
Batata doce* 1.69 1.41 028 5.73 4.04 2.03 0.34
Mandioca* 0.86 0.83 0.03 5.61 4.75 2.14 128

* Amostras cozidas.
** Determinada pelo método de Robertson e Van Soest (1977) (5). 

*** Determinada pelo método de Mendez et aL (1985) (14).
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TABELA3
COMPOSI^ÁO CENTESIMAL DAS AMOSTRAS DE LEGUMINOSAS, CERCAIS E DERIVADOS, 

RAIZES E SIMILARES E TUBÉRCULOS 
(g/lOOg de m aterial integral)

Determlnaeio 

Amostra x .

Umi­
da
de

Extra­
ta

etéreo

Pro­
tei­
na

Cía-
xa

Cll-
cides
totals

Fibra 
da dieta 
edúvd

Fibra 
da dieta 

inso- 
lùvel**

To-
tal**

Fibra 
da dieta 

inso- 
lùvel***

To­
tal*"

F eijäo coraum 
(Phaseolu» vulgaris) 
var. BAT 873*

10.31 2.15 22.17 4.19 4021 6.44 2720 116.86 13.00 9827

Feijäo com um
(Phaseolus vulgaris) 
var. RAT 90«*

11.80 2.10 22.77 4.10 43.48 5.65 26.01 115.91 11.98 101.88

Feijäo com um
(Phaseolus vulgaris) 9.14 2.02 24.32 3.94 41.72 5.69 29.68 11621 1223 99.66
var. RAT 58»

Feijäo fradinho* 8.78 2.29 21.60 329 4821 4.08 16.79 105.64 10.12 99.07
Gräo de blco* 12.74 623 16.31 2.79 51.77 4.73 1124 106.53 5.10 99.79
Lentllha* 8.76 1.95 22.74 2.16 50.96 322 1721 107.60 8.71 99.10
R iscoito salgado 2.88 17.73 12.78 2.91 5922 2.44 1425 112.91 3.03 101.09
B iscoito salgado

integral 2.31 17.94 11.78 225 6723 2.62 1927 114.20 521 100.14
Gerroe de m ilho

desengordurado 8.60 2.10 11.63 3.09 5222 426 25.96 108.26 1820 101.10
Päo de centeio 23.07 5.11 1020 222 52.77 222 15.77 111.76 423 100.82
Päo Integral 34.53 2.92 8.75 124 43.92 1.79 11.98 105.73 524 98.99
Päo de form a 31.92 329 12.62 1.93 45.79 122 1223 109.70 2.18 9925
Päo francés 19.58 2.41 13.37 2.77 5527 220 12.07 107.95 325 9921
A rros b raneo* 69.01 0.24 2.62 0.17 26.66 126 5.74 105.70 1.62 101.58
A rroí integral* 62.06 1.14 3.73 024 3021 0.95 724 105.77 327 101.80
M acarräo integral* 66.02 0.61 5.41 026 24.90 1.04 729 106.23 2.18 100.52
Macarreo com

sem olina* 75.65 0.44 3.58 0.16 1726 028 920 108.37 0.96 9923
M ilho de canjica* 8.83 0.65 722 027 7322 3.14 26.13 120.66 6.18 100.71
B iscoito de polvilho 821 18.97 220 3.70 60.90 024 727 102.19 3.14 97.76
Farinha de m andioca

crua 923 028 1.94 1.05 7721 4.49 826 103.86 522 101.42
Farinha de m andioca

torrada 3.08 0.63 3.65 1.03 81.45 426 6.72 101.12 522 99.62
Batata* 82.64 0.18 2.10 0.79 12.43 1.06 222 102.02 1.03 10023
Batata doce* 64.12 0.69 122 0.70 2623 2.17 5.73 101.48 2.03 97.76
M andioca* 67.86 0.35 022 021 25.49 227 5.61 102.91 2.14 99.44

* Am ostras cosidas.

**NDF Determ inada pelo m étodo de R obertson e Van Soest (1977) (5). 
***NDF Determ inada pelo m étodo de M endes et al. (1985) (14).
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A determinacáo da frayao “fibra da dieta” insolúvel, em alimen­
tos ricos em amido, apresenta problema devido á retenido de amido 
no residuo causando um erro no cálculo da fra$So. Diferen^as 
acentuadas entre os resultados obtidos pelos 2 métodos de determi­
nado (5, 14) foram encontradas para as amostras de leguminosas, 
cereais e derivados, raízes, tubérculos e similares (Tabela 2).

O método de Robertson e Van Soest (5) apresenta com o desvan- 
tagens a incompleta ruptura do tecido e as condifóes de in cu bad o 
de enzima, que impedem a completa rem oldo do amido, o que explica 
os resultados obtidos.

Analisando os dados referentes á com posi$á° centesimal (Tabela 
3), com a fra^ao glicídica determinada efetivamente, verifica-se que 
a soma dos componentes alean ̂ am sempre valores superiores a 100, 
quando os dados utilizados para “fibra da dieta”  insolúvel foram os 
obtidos pelo método de Robertson e Van Soest (5), devido á reten^áo 
de amido na frapáo. Observa-se que estes valores sao sempre em 
torno de 100 (Tabela 3) quando os resultados sao os obtidos pelo 
método de Mendez e colaboradores (14). A  análise destes resultados 
mostram a viabilidade do uso, como rotina laboratorial, do método 
proposto por Mendez eta l. (14) para alimentos do grupo das legumin- 
mosas, cereais e derivados, raízes e similares, e tubérculos.

Analisando os resultados que encontram-se no Tabela 1 observa­
se que as diferen$as apresentadas entre os dois métodos náo estáo 
relacionadas com a quantidade de amido e com a proporpáo de 
amilose e amilopectina presentes na amostra ou com  o tratamento 
térmico a que os alimentos foram submetidos. Isto pode ser verifi­
cado comparando os coeficientes encontrados para arroz branco 
com85.32% de amido e o feijáo RAT873 com 42.95%; leguminosas (com 
80% de amilose e 20% de amilopectina) e batata (com 23% de amilose 
e 77% de amilopectina) e batata doce (tratamento térm ico aquoso) e 
pao integral (processado com  calor seco).
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SUMMARY

COMPARATIVE STUDY OP ANALYTICAL METHODS FOR 
DETERMINATION OF THE “DIET FIBER” INSOLUBLE FRACTION,

IN STARCH-RICH FOODS

The objective o f this work was to compare two enzymatic methods for 
determination o f the neutral detergent fiber (NDF) in starch-rich foods. The 
samples analyzed were foods from the legume group, cereals and derivatives, 
mots, tubers and similars.
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The results obtained by the Robertson and Van Soest method showed 
markedly higher values o f the NDF fraction when compared with those 
found following the procedure o f Mendez et al. The percentage differences 
in NDF values found between the two methods were not constant in the food 
samples analyzed. These differences were not related with the starch con* 
tent present in the samples nor with the type o f processing to which the foods 
were subjected. The Mendez et al. method is recommended for the samples 
tested.
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