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RESUMEN. El objetivo de este trabajo es aportar conocimientos 
sobre el contenido de fibra dietética total, soluble e insoluble de 
las frutas cultivadas en Chile, tal como se consumen. Se analizó un 
total de 38 frutas, obtenidas del comercio y del Instituto Nacional 
de Investigaciones Agropecuarias (INIA). Se determinó en la parte 
comestible de cada muestra, humedad y fibra dietética total, soluble 
e insoluble. La humedad fluctuó entre 73,1 a 92,4g/100g. Los datos 
de fibra se presentan como promedio ± desviación estándar. Los 
valores de fibra dietética total, soluble e insoluble expresados en g/ 
lOOg en base fresca fueron de 2,41 ± 1,26, 0,73 ±  0,50 y 1,18 ± 
0,87 con un rango de 0,3 a 5,62, 0,07 a 2,26 y 0,15 a 3,36 
respectivamente. Calculado en g/lOOg peso seco, el valor de fibra 
dietética fue de 16,5 ±  8,8 con un porcentaje de fibra insoluble y 
soluble de 69,2 ± 11,2 y 30,8 ±  11,2. El aporte de fibra dietética 
total por ración comestible tamaño mediano varió entre 0,6 y 8,4g. 
Al calcular la relación fibra insoluble/fibra cruda y fibra dietética 
total/fibra cruda, no se encontró una relación constante en ambos 
casos, fluctuando los valores entre 1,1 a 4,9 (promedio 2,5 ±  1,1) y 
1,6 a 8,0 (promedio 3,6 ±  1,7) respectivamente. El análisis de los 
resultados permite concluir que en las frutas estudiadas existe una 
gran variación en los aportes de fibra dietética soluble e insoluble, 
lo que ayuda en la selección de frutas para su utilización en la 
prevención o tratamiento dietético de determinadas patologías. 
Palabras clave: Fibra dietética total, soluble, insoluble, fibra 
insoluble/fibra cruda, fibra total/fibra cruda, frutas.

SUMMARY. Dietary fiber in fruits cultivated in Chile. The
objective o f this study was to determine the total, soluble and 
insoluble dietary fiber contents in fruits produced in Chile. The 
analyses were conducted in the fruits as eaten. Thirty eight fruits 
obtained from local markets and the Instituto de Investigaciones 
Agropecuarias (INIA) were studied. Water and total, soluble and 
insoluble dietary fiber were determined in the edible part of each 
sample. Moisture ranged between 73.1 and 92.4g/100g. Average 
(± sd) total, soluble and insoluble contents, expresed as g /100g on 
wet basis were: 2.41 ±  1.26, range 0.30 - 5.62; 0.73 ±  0.50 range
0.07 -2.26 and 1.68 ±  0.89, range 0.15 -3.36 respectively. On dry 
weight basis total fiber concentration was 16.5 ± 8.8 , with a 
proportion of 69.2 + 11.2% and 30.8 ±  11.2% of the insoluble and 
soluble form, respectively. Dietary fiber supply ranged between
0.6 to 8.4g in the medium serving sizes. The ratios insoluble fiber/ 
crude fiber and total fiber/crude fiber did not present constant results. 
Values ranged between 1.1 and 4.9 (mean 2.5 ±  1.1) in the former, 
and from 1.6 to 8.0 (mean 3.6 ±  1.7) in the latter. It is concluded 
that both soluble and insoluble fiber vary widely among vegetables 
fruits produced in Chile. This study provides information on the 
fiber composition of fruits. Such information may help to choose 
them according to these variables in order to be used in the 
prevention or treatment of selected pathologies.
Key words: Dietary fiber, total, soluble, insoluble, insoluble fiber/ 
crude fiber, total dietary fiber/crude fiber, fruits.

IN T R O D U C C IO N

N o hay dudas del rol importante que se le  adjudica a la 
fibra dietética tanto en la  prevención com o en el tratamiento 
d e p a to lo g ía s  c o m o  d ia b e te s , o b es id a d , c o n st ip a c ió n , 
aterosclerosis, etc. (1). D e  allí, el interés en conocer el aporte 
de fibra dietética de los alim entos y m ás aún su d esg lose en 
fibra so lu b le  e in so lu b le  dado que se  le  adjudican roles  
fisio lóg icos diferentes (2 ).

Com plem entando trabajos previos en que se  ha dado a 
co n o cer  e l co n ten id o  d e  fibra d ie té tic a  total, so lu b le  e  
insoluble de cereales, legum inosas (3), algas com estib les (4) 
y verduras (5), se  presenta inform ación sobre el aporte de las 
frutas cu ltivadas en C h ile  in c lu yen d o  e l p látano que es 
importado. S e estim ó el valor de fibra dietética en la ración  
com estib le de cada fruta, para establecer su aporte real a  la 
dieta. S e estudió su relación con fibra cruda, dado que la

m ayoría de las tablas in c lu ye  só lo  este  ú ltim o valor que 
sabem os, subvalora en form a importante el contenido de fibra 
insoluble y no m ide la fibra solub le (6).

M A T E R IA L  Y  M E T O D O S

S e ob tu v ieron  38  d iferen tes m uestras de frutas del 
com ercio y del Instituto de Investigaciones A gropecuarias 
(INIA ). Todas son de producción nacional con excepción  del 
plátano que es im portado y su inclusión en el estudio, obedece  
al gran co n su m o  q ue tien e  e s te  a lim en to  en C h ile . Se  
recolectaron 10 unidades o 1/2 kg d e cada alim ento y se  
separó la parte com estib le de cada una de ellas. La mayor 
parte de la fruta se consum e al estado fresco, por e llo  se  
analizó só lo  en esta form a, con  excepción  de la papaya, 
cu ya  variedad ch ilen a  só lo  se  ing iere  co c id a  (co cc ió n  a 
ebullición) o en conserva.
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En la Tabla 1 se  indica la  especie, variedad, procedencia 
y una descripción de la parte com estib le analizada.

TABLA  1
Frutas: E specie, variedad y descripción de la parte 

com estib le analizada

Frutas* Descripción parte comestible analizada

Caqui (Diospyros kaki L) Sin cáscara
Chirimoya (A m o n a  cherimolia) Sin cáscara y semillas
Ciruela (Prunus doméstica) :

var El Dorado Con cáscara y sin cuesco
var Laroda Con cáscara y sin cuesco
varS ta . Rosa Con cáscara y sin cuesco

Damasco (Prunus armenica) Con cáscara y sin cuesco
Durazno (Prunus pérsica):

nectarino var ¡ndependence Con cáscara y sin cuesco
nectarino var Sungrand Con cáscara y sin cuesco
var Fortuna Con cáscara y sin cuesco
var Red Haven Con cáscara y sin cuesco
var Sum m ertine Con cáscara y sin cuesco

Frutilla (Fragaria chilensis) Con cáscara y semillas
Guinda (Prunus avium) Con cáscara y sin cuesco
Higo (Ficus carica) Con cáscara y semillas
Limón (Citrus médica) jugo
Manzana verde (Pyrus malus) Con cáscara, sin corazón
Manzana roja (Pyrus malus var Richard) Con cáscara, sin corazón
Melón calameño (Cucumis meló) Sin cáscara y semillas
Melón tuna (Cucumis nielo var saccharinus) Sin cáscara y semillas
Naranja (Citrus sinensis var Valencia) Sin cáscara y semillas
Naranja (Citrus sinensis var Washington) Sin cáscara y semillas
Níspero (Eriobotrya japónica Lindl) Sin cáscara y semillas
Papaya (Carica papaya) Cocida, con cáscara, sin semillas
Pepino dulce (Solanum muricatum) Sin cáscara y semillas
Pera (Pyrus communis var Winter Neli) Con cáscara, sin corazón
Plátano (musa paradisiaca) Sin cáscara
Pomelo (Citrus paradisi) Sin cáscara y semillas
Kiwi (Actinia chinensis) Sin cáscara, con semillas
Sandía (Citrullus vulgaris) Sin cáscara y semillas
Uva (Vitis vin ífera ):

var red seedless Con cáscara
var rosada ruby seedless Con cáscara
var rosada flam e seedless Con cáscara
var perlette seedless Con cáscara
var blanca Thomson seedless
var negra Ribier Con cáscara

Con cáscara y semillas
var negra rosada Emperor Con cáscara y semillas
var rosada Tokay Con cáscara y semillas

^Procedencia del comercio, excepto ciruelas, damascos y uvas obtenidas del 
Instituto de Investigaciones Agropecuarias, INIA

Las muestras se hom ogeneizaron frescas en un om nim ixer 
(Sorvall). S e  determ inó en cada muestra su conten ido de  
humedad en duplicado, por calentam iento a estufa de vacío a 
70°C hasta peso constante, y la fibra dietética en triplicado, 
se g ú n  la  t é c n ic a  d e  A sp  N G  e t a l. (7 )  co n  a lg u n a s  
m odificaciones, principalm ente en relación al m edio filtrante

(d iscos de m icrofibrilla de vidro W hatman GF/A, tamaño 
de poro 1,5 pm, con lana de vidrio com o m edio filtrante 
(6 ,8). Se determ inó fibra insoluble, so lub le y la sum a de las 
dos representa la fibra dietética total.

L os valores de fibra dietética total, soluble e insoluble se 
expresaron en g/lOOg peso húm edo, peso seco y por ración 
com estib le (tamaño m ediano). La estim ación del tamaño de 
la ración de las diferentes frutas analizadas se obtuvo de la 
inform ación del D epartam ento de N utrición que da tres 
valores, ch ico , m ediano y grande (9); se  se leccionó  el tamaño 
intermedio. Se calculó adem ás el porcentaje de fibra soluble 
e insoluble de la fibra dietética de cada alim ento.

Se calcu ló  también la relación fibra total/fibra cruda y 
fibra insoluble/fibra cruda, para e llo  se utilizó el valor de 
fibra cruda de la Tabla Chilena de A lim entos (10).

R E SU L T A D O S Y D IS C U S IO N

En la Tabla 2 se muestran los resultados obtenidos de 
humedad y de fibra dietética insoluble, soluble y total en las 
frutas exp resad os en g/lO O g en b ase  p eso  húm edo. La 
humedad fluctúa entre 73 ,06  para el plátano a 92 ,37  para el 
jugo  de lim ón. En la fibra dietética total los valores oscilaron  
entre 0 ,3  para la sandía a 5 ,62  para el h igo. D estacó en forma 
importante, por su m ayor contenido de fibra insoluble, el 
higo  con 3 ,3 6  y entre 2 ,27  y 2 ,8 0 g  el caqui, chirim oya, 
frutilla, papaya, pera, plátano, kiw i y una variedad de uva; 
en fibra soluble nuevamente el higo presenta el m ayor valor 
2 ,2 6 g , sigu ién d ole  la ch irim oya con l ,4 6 g . Es necesario  
recalcar la diferencia de fibra dietética que existe  entre las 
variedades de uva con o sin sem illa, duplicando el valor de 
la fibra en las prim eras, tanto en la  fibra inso lub le com o  
soluble.

El valor prom edio ±  desviación estándar de las frutas 
an alizad as (se  e st im ó  un so lo  va lor p rom ed io  para las  
diferentes variedades d e una m ism a fruta) para la fibra total, 
insoluble y soluble fue de 2,41 ±  1,26, 1,68 ±  0 ,87 y 0 ,73  ±  
0 ,50  respectivam ente.

En la Tabla 3 se  indica lo s  valores de fibra d ietética  
expresados en g/lOOg peso  seco  y el porcentaje d e fibra 
insoluble y soluble en relación a la  fibra dietética total. Los 
valores de fibra dietética fluctuaron entre 2,3 para la sandía 
a 38,8  para la papaya, con un prom edio de 16,5 ±  8 ,8 . El 
único producto en que predom inó la fibra soluble fue en el 
ju go  de lim ón con un 59,5% , en el resto es m ás elevada la 
fibra insoluble con un m áxim o de 90,4%  en el caqui y  dentro 
de las variedades de uva, la variedad perlette seed less con  
un 96,0% . El prom edio del porcentaje de la fracción insoluble  
y soluble de las frutas analizadas alcanzó un valor d e 69 ,2  ±  
11 ,2  y 3 0 ,8  ± 1 1 , 0  resp ectivam en te , m uy sem ejan te  al 
encontrado en las verduras analizadas previam ente (5).
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TABLA  2
Contenido de humedad y fibra dietética de frutas

g /100g

Frutas Humedad
Insoluble

Fibra dietética* 
Soluble Total

Caqui 80,08 2,53 ± 0 ,1 4 0,27 ±  0,08 2,80 ± 0 ,07
Chirimoya 73,17 2,36 ±  0,25 1,46 ± 0 ,23 3,82 ± 0 ,39
Ciruela El Dorado 87,52 1,10 ±  0,28 0,68 ±  0,22 1,78 ± 0 ,07

Laroda 86,60 1,35 ±  0,06 1,01 ± 0 ,19 2,36 ± 0 ,16
Sta. Rosa 87,81 0,58 ±  0,09 0,18 ± 0 ,07 0,76 ± 0 ,0 6

Damasco 85,20 1,21 ±  0,19 0,67 ± 0 ,03 1,88 ± 0,20
Durazno:
- nectarino var Independence 87,31 1,39 + 0,08 1,06 ± 0,02 2,45 ± 0 ,1 0
- nectarino var Sungrand 85,11 1,41 + 0 ,13 0,96 ±  0,00 2,37 ± 0 ,1 0
- var Fortuna 86,34 1,57 ± 0 ,05 1,03 ± 0 ,02 2,60 ±  0,03
-.var Red Haven 86,75 1,60 ± 0,20 0,92 ±  0,06 2,52 ± 0,04
- var Summertime 84,14 1,45 ± 0 ,19 0,86 ±  0,04 2,31 ± 0 ,03
- var Suncrest 86,75 1,46 ± 0 ,05 0,71 ± 0 ,05 2,17 ± 0 ,0 6
Frutilla 88,83 2,50 ± 0 ,18 0,66 ±  0,09 3,16 ± 0 ,0 9
Guinda 80,76 1,77 ± 0 ,1 0 0,59 ± 0,09 2,36 ± 0 ,13
Higo 81,90 3,36 ± 0 ,1 0 2,26 ±  0,06 5,62 ± 0 ,1 6
Limón (jugo) 92,37 0,15 ± 0 ,08 0,22 ±  0,04 0,37 ± 0,04
Manzana verde 86,47 1,85 ± 0 ,13 0,71 ± 0 ,0 9 2,56 ± 0 ,1 9
Manzana roja 84,56 1,75 ± 0 ,09 0,51 ± 0 ,07 2,26 ± 0,01
Melón calameño 91,42 0,91 ± 0 ,08 0,20 ± 0,07 1,11 ± 0 ,13
Melón tuna 86,94 0,74 ±  0,02 0,44 ± 0,05 1,18 ± 0 ,03
Naranja var Valencia 88,47 1,11 ± 0,02 0,98 ±  0,02 2,09 ± 0,04
Naranja var Washington 87,64 1,13 ± 0 ,07 0,94 ±  0,04 2,07 ± 0,04
Níspero 87,67 1,29 ± 0 ,17 0,86 ±  0,01 2,15 ± 0 ,1 8
Papaya* 91,04 2,30 ± 0 ,15 1,18 ± 0,01 3,48 ± 0 ,1 6
Pepino 91,06 0,56 ±  0,06 0,26 ± 0,11 0,82 ± 0,10
Pera 81,39 2,80 ± 0,11 1,04 ± 0 ,2 0 3,84 ±  0,33
Plátano 73,06 2,45 ±0,31 0,53 ± 0 ,15 2,98 ± 0 ,1 4
Pomelo 90,28 1,94 ± 0 ,1 0 0,60 ±  0,04 2,54 ±  0,07
Kiwi 83,26 2,27 ± 0 ,1 2 1,01 ± 0 ,05 3,28 ± 0,08
Sandía 86,68 0,23 ±  0,02 0,07 ±  0,04 0,30 ±  0,03
Uva:
-red seedless 81,77 1,16 ± 0 ,25 0,29 ±  0,09 1,45 ± 0 ,25
-rosada ruby seedless 79,84 0,85 ± 0 ,13 0,12 ± 0 ,0 4 0,97 ± 0 ,1 6
-rosada flame seedless 77,27 0,94 ±  0,09 0,22 ±  0,05 1,16 ± 0 ,0 8
-perlette seedless 83,22 0,96 ±0,11 0,04 ±  0,03 1,00 ± 0 ,0 8
-blanca Thomson seedless 81,94 0,62 ±  0,05 0,27 ±  0,03 0,89 ±  0,04
-negra Ribier 82,03 1,51 ± 0 ,12 0,34 ±  0,03 1,85 ± 0 ,13
-negra rosada Emperor 
-rosada Tokay 81,44 1,91 ±0,11 0,29 ±  0,07 2,20 ± 0,12

*Promedio ±  desviación estándar 
♦ Cocida a ebullición
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TABLA 3
Fibra dietética en frutas (g /100g  peso seco) y  porcentaje 

de fibra insoluble y  soluble

Frutas Fibra dietética Fibra Fibra
g/100g peso seco insoluble soluble

% %

Caqui 14,1 90,4 9,6
Chirimoya 14,2 61,8 38,2
Ciruela var El Dorado 14,3 61,8 38,2
Ciruela var Laroda 17,6 57,2 42,8
Ciruela var Sta. Rosa 6,2 76,3 23,7
Damasco 12,7 64,4 35,6
Durazno:
-nectarino var Independence 19,3 56,7 43,3
-nectarino vae Sungrand 15,9 59,5 40,5
-var Fortuna 19,0 60,4 39,6
-var Red Haven 19,0 63,5 36,5
-var Summertime 14,6 62,8 37,2
-var Suncreest 16,4 67,3 32,7
Frutilla 28,3 79,1 20,9
Guinda 12,3 75,0 25,0
Higo 31,0 59,8 40,2
Limón jugo 4,8 40,5 59,5
Manzana verde 18,9 72,3 27,7
Manzana roja 14,6 77,4 22,6
Melón calameño 12,9 82,0 18,0
Melón tuna 9,0 62,7 37,3
Naranja var Valenciana 18,1 53,1 46,9
Naranja var Washington 16,7 54,6 45,4
Níspero 17,4 60,0 40,0
Papaya 38,8 66,1 33,9
Pepino 9,2 68,3 31,7
Pera var Winter Neli 20,6 72,9 27,1
Plátano 11,1 82,2 17,8
Pomelo 26,1 76,4 23,6
Kiwi 19,6 69,2 30,8
Sandía 2,3 76,7 23,3
Uva: 8,0 80,0 20,0
- red seedless:
- rosada ruby seedless 4,8 87,6 12,4
- rosada fíame seedless 5,1 81,0 19,0
- perlette seedless 6,0 96,0 4,0
- blanca Thomson seedless 4,9 69,7 30,3
- egra Ribier 10,3 81,6 18,4
- negra rosada Emperor 17,7 80,8 19,2
- rosada Tokay 11,9 86,8 13,2

Una adecuada com paración de nuestros valores con los  
ob ten idos por otros in vestigadores u tilizando las m ism as  
técnicas enzim ático-gravim étricos, se  ve dificultada si no se 
esp ecifica  la variedad botánica, la fracción analizada y el 
contenido de humedad. El grado de madurez de la fruta puede 
influir tam bién, así com o su procesam iento tecnológico. En 
general nuestros datos concuerdan con lo com unicado en la

literatura (1 1 -1 9 ). Las m ayores d iferen c ia s encontradas  
pueden obedecer m ás que nada a la variedad botánica de la 
fruta.

En la Tabla 4  se  inform a el contenido de fibra dietética  
total, insoluble y soluble en frutas según la ración com estible  
habitual considerando un tamaño m ediano (9). Se om ite en 
este cálcu lo  el lim ón, que se  consum e m ás com o aliño. En 
el caso de la uva, se  consideró aparte las uvas con y sin 
sem illas para destacar su diferente aporte de fibra. Sobresale 
en form a importante la ración de h igos (8 ,4 g ), chirim oya  
(7 ,6g), pera (5 ,8g) y  pom elo (5 ,6g). Entre 3 y 4 ,9  g se  sitúan 
el caqui, durazno, frutilla, manzana, papaya, kiw i y uvas 
con sem illa, el resto aporta entre 0 ,6g (sandía) a 2 ,9g  (m elón  
y naranja). En fibra insoluble sobresale el h igo con 5 ,0g  y 
en fibra soluble el h igo nuevam ente con  3 ,4g  siguiéndole la 
chirim oya con 2 ,9g. El prom edio de fibra total, insoluble y 
so lu b le  fu e  de 3 ,6 4  ±  2 ,0 2 , 2 ,5 7  ±  1 ,34  y 1 ,07 ±  0 ,81  
respectivam ente.

TABLA 4
Contenido de fibra dietética en frutas según ración  

com estib le

Frutas Ración Fibra Dietética
Comestible* g/porción

g Insoluble Soluble Total

Caqui 120 3,0 0,3 3,3
Chirimoya 200 4,7 2,9 7,6
Ciruela (promedio 3 var) 100 1,0 0,6 1,6
Damasco 100 1,2 0,7 1,9
Durazno (promedio 6 var) 130 2,0 1,2 3,2
Frutilla 150 3,8 1,0 4,8
Guinda 100 1,8 0,6 2,4
Higo 150 5,0 3,4 8,4
Manzana (promedio 2 var) 160 2,9 1,0 3,9
Melón (promedio 2 var) 250 2,1 0,8 2,9
Naranja (promedio 2 var) 140 1,6 1,3 2,9
Níspero 100 1,3 0,9 2,2
Papaya 120 2,8 1,4 4,2
Pepino dulce 160 0,9 0,4 1,3
Pera 150 4,2 1,6 5,8
Plátano 90 2,2 0,5 2,7
Pomelo 220 4,3 1,3 5,6
Kiwi 150 3,4 1,5 4,9
Sandía 200 0,5 0,1 0,6
Uva sin semillas (promedio 5 var) 180 1,6 0,3 1,9
Uvacón semillas (promedio 3 var) 180 3,6 0,7 4,3

* Tamaño mediano (9).

A l estimar la relación fibra insoluble/fibra cruda y fibra 
dietética total/fibra cruda en 16 frutas en que se  tenían valores 
de fibra cruda, no se  encontró una relación  constante en 
am bos casos, fluctuando lo s  valores entre 1 ,1 a  4 ,9  prom edio
2,5 ±  1,1 y 1,6 a 8 ,0  prom edio 3 ,6  ± 1 ,7  respectivam ente. 
E stos valores son  m uy sem ejantes a lo s  en contrados en
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verduras (5) y corroboran una vez m ás la im posibilidad de 
extrapolar los valores de fibra dietética o de fibra insoluble a 
partir de los datos de fibra cruda (3 ,5 ,20).

L os resultados analizados permiten concluir que existe  
una gran variación en los aportes de fibra soluble e insoluble  
en las frutas a igual que en las verduras, lo  que dem anda el 
conocim iento de la com posición  de cada fruta y en lo  posib le  
de la variedad botánica y en la form a en que usualm ente es  
consum ida. La inform ación del presente trabajo contribuye 
a seleccion ar las frutas para la  prevención  o tratam iento  
dietético de determ inadas patologías.
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