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Potencial de fibra alimentar em países ibero-americanos: 
alimentos, produtos e residuos
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RESUM O. A reduzida ingestao de fibra alimentar (FA) vem sendo 
asso c iad a  ao aum ento  de ¡num eras doem jas c rón ico  nao 
transmissíveis. Nos últimos anos, muitos pesquisadores de países 
ibero-am ericanos vém caracterizando adequadam ente a FA em 
alimentos e em residuos industriáis, buscando tecnología para 
p roduzir concen trados, desenvolvendo  e tes tando  produtos 
enriquecidos, a partir de alimentos regíonais. O presente estudo 
visou, através da compilafáo de informafoes sobre FA, avaliar o 
potencial deste nutriente na regiao. Há urna grande disponibilidade 
de alimentos regionais e tradicionais com teor significativo de fibra 
alim entar como frutas, hortalizas e, principalm ente, cereais e 
legum inosas. Fontes concentradas de FA, obtidas a partir de 
diferentes residuos industriáis, foram caracterizadas e avahadas, 
podendo ser utilizadas no enriquecimento de alimentos. Alguns 
produtos enriquecidos vém sendo testados, como biscoitos com 
torta de milho na Colómbia (produto contendo 16,8% de FA na 
base integral) e macarráo com fibra de tremolo no Chile (11,2%). 
No mercado cubano já  se encontram produtos como pao de trigo 
integral (12%); produtos para fins especiáis, como comprimidos de 
fibra de cítricos (55%) e alimentos para dieta enteral (1-1,9%). Os 
dados sobre conteúdo de FA apresentados neste trabalho representam 
alguns exemplos sobre o potencial deste nutriente nos países ibero­
americanos, potencial este, que se mostrou bastante significativo. 
Cabe salientar, que a completa base de dados está disponível no web 
site do Projeto CYTED XI.6/CNPq (http://www.fcf.usp.br/cytedxi6) 
a qual apresenta o conteúdo de FA em 817 alimentos regionais, 
tradicionais e nao convencionais, que podem ser conhecidos e 
utilizados por profissionais de diversas áreas.
P alavras chave: Fibra alimentar, alimentos, residuos industriáis.

IN T R O D U Q Á O

A preocupagáo  com  a  m anutenqáo  da  saúde e  a prevenqáo 
de  certas doen^as tem  sido  associada  a urna ingestao  adequada 
d e  fib ra  a lim en tar (FA ) p o r p arte  dos p ro fiss ionais d e  saúde, 
e  ta m b é m  p o r  u rn a  p a r c e l a  d a  p o p u la g a o  a te n ta  as 
in fo rm a^oes que, já  h á  algum  tem po , vém  sendo  veiculadas.

A f ib r a  a l im e n ta r  (F A ), c o n s id e r a d a  o p r in c ip a l  
com ponen te  d e  vegetá is, fru tas  e cerea is in teg rá is, perm itiu  
que  estes a lim entos pudessem  se r inclu idos na ca tego ría  dos

SU M M A RY . D ie ta ry  f ib e r p o te n tia l in  Ib e r ia n -A m e ric a n  
countries: food, p roducts and  residues. The reduced intake of 
dietary fiber (DF) has been associated with the increase in the 
incidence of several non-transmissible chronic diseases. Recently 
many researchers from Iberian-Am erican countries have been 
studying DF of food and industrial residues in order to improve 
technological knowledge about concentrates production as well as 
the development and test o f enriched products originated from 
regional food. The present study aimed to evaluate the regional DF 
potential based on compilation of data about this nutrient. There is 
great availability o f regional and traditional food with considerable 
DF amounts as we may find in fruits, vegetables and cereals and 
legumes. Concentrated sources o f DF obtained from different 
industrial residues were characterized and evaluated making 
possible their utilization in food enrichment. Cookies added to corn 
residues (16,8% DF in integral weight) in Colombia, and pasta 
added to lupine fiber in Chile (11,2% ) are examples o f tested 
enriched products. Products like bread with whole wheat (12%), 
products for especial uses as well as pills of citric DF (55%) and 
food for enteral diets (1 -1,9%) are already available on Cuba market. 
The dietary fiber contents presented in this work allow us to have 
an idea o f the potential of such nutrient in Iberian-A m erican 
countries. Such potential has been proved to be considerably 
representative. It is worth to inform that the complete DF database 
is available on the CYTED XI.6/CNPq Project Web site (http:// 
w w w .fcf.usp .br/cytedxi6). It provides data  on 817 regional, 
traditional and not conventional foods, that can be searched and 
utilized by professional from different areas.
Key w ords: Dietary fiber, food, industrial residues.

a lim en to s fu n c io n á is , po is a  su a  u t i l i z a d o  d en tro  d e  urna 
d ie ta  equ ilib rada  pode  reduzir o  risco  d e  a lgum as d o en fas , 
com o  as co ronarianas e  certos tipos de  cán ce r (1 ), além  de 
ag regar urna série  de  benefic ios (2).

Porém , a busca  d e  dados de  FA  freqüen tem en te  esbarra  
na falta de  informaQÖes corretas sob re  o seu  con teúdo  presente 
nos alim entos. A lgum as tabelas d e  com posi§áo  de  alim en tos 
u tilizadas a inda  apresen tam  dados ob tidos po r m étodos que 
quan tificam  a  fib ra  bru ta , m uito  d is tan te , p o rtan te , do  valor 
rea l d a  f ib ra  a lim en ta r to tal (FA T). A  FA  com eqou  a ser
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adequadam ente quan lificada  através da u tiiizagao de  m étodos 
enzím icos-g rav im étricos e  enzírn icos-qu ím icos, a partir da  
década de 9 0  (2,3).

A FA pode ser u tilizada  no en riquecim en to  de  produ tos 
ou com o ingred ien te , po is é  constitu ida d e  po lissacarídeos, 
lignina, o ligossacarídeos resisten tes e  am ido resisten te , en tre 
outros. que tem  d iferen tes p ropriedades físico-qu ím icas. D e 
m a n e ira  g e ra l ,  e s ta s  p ro p r ie d a d e s  p e rm ite m  in ú m e ra s  
aplicaqóes n a  in d u stria  d e  a lim en to s, substitu indo  g o rdu ra  
ou  a tu a n d o  c o m o  a g e n te  e s t a b i l iz a n te ,  e s p e s s a n te ,  
e m u ls if ic a n te ; d e s ta  fo rm a , p o d em  se r a p ro v e i ta d a s  na 
produqao d e  d ife ren te s  p rodu to s: beb idas, sopas , m olhos, 
sobrem esas, derivados d e  Ieite, biscoitos, m assas e  páes. (4).

O  c o n h e c im e n to  d a s  p ro p r ie d a d e s  f ís ic o -q u ím ic a s  é 
im portante para  a  produqao  d e  a lim entos com  boa tex tura  e 
sabor, porque a  sim ples adiqáo de  elevadas quan tidades de 
fibra nem  sem p rc  re su lta  em  p rodu tos com  carac te rís ticas  
sensoriais dese jáveis (5).

De acordo  com  L arrau ri (6) a  fib ra  ideal deve ser bem  
co n cen trad a , n ao  te r  c o m p o n e n te s  a n tin u tr ic io n a is , n ao  
com prom eter a v id a  d e  pra te le ira  do  produto  a ser adicionado , 
ap resen tar b o a  p ro p o rq ao  de  f ib ra  so lúve l e in so lú v e l, e  
apresentar carac terísticas o rganolép ticas suaves. A lém  disso , 
deve ser aceita p e lo  co n su m id o r com o um p rodu to  saudável, 
apresentar positivos e fe ito s  fisio lóg icos e te r cu sto  razoável.

N os países ibero -am ericanos ex iste  um  g ran d e  potencial 
de a lim e n to s  e  p ro d u to s  q u e  vém  se n d o  p e s q u is a d o s , 
a lim e n to s  n e m  s e m p re  c o n v e n c io n a is ,  m as  d e  g ra n d e  
im portancia d o  p on to  de  v is ta  nu tric ional e que  poderiam  
se r m e lh o r  e x p lo ra d o s . N o  e n ta n to , e s ta s  infórm am eles 
encontram -se d ispersas , nao  ex istindo  n enhum a p u b lic a d o  
que as agrupe; e m uitas tabelas d e  com posipao d e  a lim entos 
na A m érica L a tin a  a inda  ho je  nao apresentam  o teo r de  fibra 
alim entar, p rin c ip a lm e n te  d e  fo n tes  nao  c o n v en c io n a is  e  
residuos in d u s tr iá is . A  fim  d e  su p r ir  e s ta  d e fic ie n c ia , o 
presen te  tra b a lh o  v isou  c o m p ila r  in fo rm aq o es d e  FA de 
a lim entos e p ro d u to s  ib e ro -am erican o s , se jam  reg io n a is , 
tradicionais ou nao  convencionais e de residuos industriáis . 
Cabe m encionar que  esta  cóm pilagáo  foi desenvo lv ida  com o 
urna das m etas do  P ro je to  C Y T E D  X I.6 /C N Pq - Obtención y 
caracterización de fibra  dietética para su aplicación en 
alimentos para regímenes especiales (7), que  estudou  a FA 
em d if e re n te s  a s p e c to s :  f í s ic o -q u ím ic o , te c n o ló g ic o  e 
fisiológico (8).

MATERIAIS E MÉTODOS

O levantam iento d e  in form aqoes foi feito , p rinc ipalm en te , 
a partir d e  d ad o s proven ien tes d e  varios labora to rios ibero ­
am ericanos, q u e  partic iparam  d o  Pro jeto  C Y T E D  X I.6 /C N Pq 
- Obtención y caracterización de fibra dietética para su

aplicación en alimentos para regímenes especiales (7), de  
trabalhos científicos de  pesqu isadores destes Iaboratórios, que 
d iscu tem  o aproveitam en to , u tilizaçâo  e en riquecim en to  de 
d ife ren tes tipos de  a lim en to s convenc iona is ou nao , com o 
residuos d e  industrias de  a lim en tos e  de  pub licaçôes d e  outros 
grupos.

A s in form açôes foram  com piladas segundo  as d iretrizes 
p ro p o s ta s  p e la  R ed e  B ra s ile ira  d e  S is te m a  d e  D ad o s  d e  
A lim en to s  (B R A S IL F O O D S ), R ede L a tin o -am erican a  de  
S is te m a  d e  D a d o s  d e  A l im e n to s  (L A T IN F O O D S )  e 
In ternational N etw ork  D ata  System  (IN FO O D S ) (9 ,1 0 ) . Estas 
norm as sao  as m esm as ado tadas para  a  e labo raçâo  das tabelas 
d e  co m p o s iç â o  d e  a lim e n to s  d a  A m érica  L a tin a  e  v isam  
g a ran tir o  in te reâm b io  d e  in fo rm açô es en tre  os d ife ren tes  
países.

Foram  se lec ionados som en te  as in fo rm açôes e  trabalhos 
que ap resen taram  resu ltados d e  análises d e  FA efe tuadas por 
m é to d o s  o f ic iá is  d a  A ss o c ia tio n  o f  O ff ic ia l A n a ly tic a l 
C hem ists  (A O A C) (3): m étodos enzím icos-g rav im étricos de  
P rosky  e t a l. (1 1 -1 3 ) , n âo -e n z im ic o  g ra v im é tr ic o  - p ara  
a lim entos com  reduz ido  teo r d e  am ido  - d e  Li &  C ardozo  
(14), enz ím ico -qu ím ico  d e  T h ean d er &  W esterlund - m étodo  
U p p sa la  (1 5 ) e  tam b ém  o m é to d o  e n z ím ic o -q u ím ic o  de  
E ng lyst &  C um m ings (16). O s resu ltados fo ram  expressos 
de acordo  com  as in fo rm açôes d ispon íveis e  con tem plando  
o teo r de  fib ra  a lim en tar total (FAT), e/ou  a fib ra  a lim en tar 
solúvel (FA S) e a  fib ra  a lim en tar insolúvel (FA I), p o r 100g 
de alim en to  na  base seca  ou in tegral. O  teo r FAT pode  ter 
sido obtido  por análise  d ire ta  ou som atório  das fraçôes solúvel 
e  insolúvel.

RESULTADOS E DISCUSSÂO

M uitos dos a lim entos d e  consum o regional, convencionais 
ou nao , sao  im p o rta n te s  d o  p o n to  de  v is ta  n u tr ic io n a l e 
p a r t ic u la rm e n te  c o m o  fo n te  d e  f ib ra  a l im e n ta r  (F A ). 
T ornando-se m ais conhecidos, podem  ser considerados urna 
alternativa e  in troduzidos gradativam en te , en riquecendo  ou 
variando a d ie ta  hab itua l de  ou tra  regiâo . N o B rasil, fru tas 
co m o  o sapo ti (9 ,9 8 %  d e  FA  n a  base  in teg ra l), a  go iab a  
(6 ,01% ) e a fru ta-do -conde (5 ,62% ) (17 ) poderiam  te r seu 
c o n su m o  in c e n tiv a d o , u rna  v e z  q u e  co n tém  q u a n tid a d e s  
s ign ificativas d e  FA ; o m esm o  aco n tece  com  a fa rinha  de  
m and ioca  (6 ,2% ) (17), consum ida  em  todo  país, po rém  em  
q u an tid ad es  d ife ren c iad as  em  cad a  reg iâo . A lg u n s  p ra to s 
regionais d o  B rasil (17) e  d a  V enezuela (18 ) con tém  elevado  
con teúdo  d e  FA, o que  tam bém  acon tece  com  alim en tos e  
p rodu tos m ex icanos, co m o  a  tortilla (5 ,52% ), a fava (3 ,35% ) 
e  alguns tipos d e  páes artesanais (19) (T abela 1).
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T A B E LA  1
T eor de  fib ra  a lim en tar total (FAT) em  alim entos e  p ra tos 

reg ionais, p o r p a ís  d e  origem  *

País Alimento Umidade FAT Refe­
(%) (% base integral) rencia

Br Sapoti, polpa 84,13 9,98 17
Ch Alga. Luche, verde, cozida 84,40 8,80 24
Ch Alga, Cnchayuyo, rama, cozida 91,90 6,90 24
Br Mandioca, farinha, crua 7,60 6,20 17
Br Goiaba 80,72 6,01 17
Br Fruta-do-conde 79,80 5,62 17
Me Tortilla, amarela 47,50 5,53 19
Br Tutu de feijao 55,50 5,00 17
Ve Pabellón criollo, panela

de pressao 4,85 18
Me Galleta, “Marías" 6,40 4,38 19
Me Fava, verde, cozida 71,10 3,35 19
Me Nopal 90,80 3,47 19
Ve Pollo herbido", panela de pressao 2,95 18
Me Empanada, pao artesanal 2,00 19

* Ch-Chile. Br-Brasil, Ve-Venezuela, Me-México. 
(...) dado nao disponível.

A s algas, a lim en to  hab itual nos países orientáis, e  algum as 
d é la s  c o n s u m id a s  n o  C h ile ,  r e p r e s e n ta m  u rn a  fo n te  
considerável d e  v itam inas e  m inera is, e  tam bém  de FA  (6 ,90- 
8 ,80% ), além  de  ap resen tarem  reduzido  conteúdo  energético  
(20).

O  nopal (figo -da-ind ia), urna cactácea rica em FA (3 ,47% )
(19) m uito  u tilizad a  pela  pop u laçâo  m exicana, ap resen tou  
a lteraçôes im portan tes no c resc im en to  e, p rinc ipalm en te , no 
perfil sangüíneo  d e  co lestero l, lipopro te ínas e g licose em  ratos 
(21).

E stes  d ad o s m ostram  q u e  o co n su m o  de de te rm in ad o s 
a lim e n to s  re g io n a is  d ev e  se r  e s tim u la d o  p o r  ag re g a re m  
e le v a d o  te o r  d e  FA . D e s ta  fo rm a , to rn a m -se  n e c e ssá ria s  
c a m p a n h a s  d e  in c e n tiv o , m o s tra n d o  à  p o p u la ç â o  q u e  a 
sociedade industria lizada  m odifica  seu estilo  de  v ida, e  a ltera 
háb itos an te rio rm en te  m ais saudáveis. U m  bom  exem plo  a 
ser m encionado , é o  que  ocorreu  corn o consum o de  feijâo  
ju n to  à popu laçâo  b rasile ira . H ouve, nas ú ltim as très décadas, 
urna sign ificativa d im inu içâo  da  ingestâo  da FA e  urna das 
p rinc ipá is causas está  re lac io n ad a  com  o m enor consum o  de 
fe ijâo  (22). T orna-se, agora, necessàrio  estim ular o  consum o 
deste  a lim en to  e de  ou tras fon tes de  FA.

D e  aco rdo  com  D reher (5 ) um  alim en to  com  teo r d e  2  a 
3%  d e  FA p o d e  se r  c o n s id e ra d o  urna  boa  fo n te  d e  fib ra  
a lim en ta r (FA ). N o  B ras il, a p o rta r ia  n °27 , d a  S ec re ta ria  
N a c io n a l  d e  V ig i lâ n c ia  S a n i tà r ia  (2 3 ) ,  e s ta b e le c e ,  no  
re g u la m e n to  té c n ic o  re fe re n te  à  in fo rm a ç â o  n u tr ic io n a l 
com plem en tar, que um  alim en to  pode  ser considerado  fon te  
de  FA quando  ap resen ta r no p rodu to  p ron to  3g /100g  (base 
in tegrai) p ara  a lim en tos só lidos e  l,5 g /100m l (base in tegrai)

p ara  líqu idos; já  com  o d o b ro  d este  co n teú d o  é  considerado  
um  alim ento  com  elevado  teo r d e  FA. A ssim  sendo , tem os 
vários a lim en to s u su a lm en te  co n su m id o s, co m o  a acelga , 
agriao , be te rraba , b a ta ta  doce , b róco lis , m and ioca , couve- 
flo r (17 ,24 ,25) com  teores sign ificativos de  FA, em  to m o  de 
3% . C abe sa lien tar que  além  das ho rta lizas, as legum inosas 
(1 7 ,1 9 ), o s  ce rea is  e  seus d e riv ad o s  (1 7 ,2 4 ,2 6 ) m erecem  
destaque, po is con tém  elevados teo res  de fib ra  a lim en tar 
(FA ) ficando  g e ra lm en te  ac im a d e  4 ,50% . M u ito s cerea is 
m atinais apresen tam  valores consideráveis (3 ,11 -4 ,90% ) (17) 
(Tabela 2).

TA B ELA  2
Teor de  fib ra  a lim en ta r total (FAT) em  alguns vegetáis, 
cereais e  seus derivados trad ic iona lm en te  consum idos, 

p o r pa ís de origem *

País Alimento Umidade
(%)

FAT
(% base integral)

Refe­
rencia

Ch Aveia, farinha 2,70 10,00 24
Me Lentilha, cozida 72,00 8,26 19
Cu Trigo, farinha (84% extra^áo) 7,80 26
Br Feijao, mulatinho, cozido 67,50 7,20 17
Br Feijao, preto, cozido 76,61 6,00 17
Me Grao de bico, cozido 69,00 5,88 19
Br Feijao, carioca, cozido, 45 min 67,50 5,60 17
Cu Milho, verde, grao 5,41 26
Br Cereal matinal, aveia, améndoa

e mel, Honey Nut o 's 6,00 4,90 17
Br Ervilha, verde, cozida, 30 min 66,70 4,87 17
Ch Abóbora, cozida 91,64 3,58 24
Ar Couve-flor, cozido 92,50 3,18 25
Br Cereal matinal, milho, adúcar 4,50 3,11 17
Br Pao francés 24,50 3,00 17
Ch Beterraba, cozida 90,83 2,96 24
Ch Repolho 92,19 2,72 24

* Ar-Argentina, Br-Brasil, Ch-Chile, Cu-Cuba, Me-México.
( . . . )  dado nao disponível.

N o C hile, fo i en con trado  teo r de  ap rox im adam en te  10% 
de FA na fa rinha  d e  aveia  (24). N o  sul d o  B rasil observaram - 
se g randes variagoes en tre  os teores d e  FAT (9 ,26  e  13,86% ), 
FA S (3 ,13  e  7 ,2 5 % ), FA I (4 ,87  e 8 ,8 5 % ), e  tam b ém  em  
relagao as p -g lucanas (3,01 e  4 ,1 3 % ), co m p o n en te  d a  FA, 
em  fun§ao das d iversas cultivares d e  aveia  (27). D e F rancisco  
(28 ) verificou  valo res d e  P -g lucanas varian d o  en tre  3 ,6  e 
5 ,8% , fato exp licado  pe la  in fluencia  de  fato res am bien táis. 
D evido  aos elevados teo res d e  FA  e  P -g lucanas p resen tes na  
aveia , este  p rodu to  é de  g ran d e  im portanc ia  d o  pon to  de  v ista  
nutricional. E n tre tan to , em  fungáo d a  g rande variedade nestes 
te o r e s ,  d e c o r r e n te s  d a s  d iv e r s a s  c u l t iv a r e s  e  f a to r e s  
am bien táis, a  rigo rosa  a v a h a d o  d a  m atéria -p rim a  é essencial 
p ara  sua  seleqáo.

V ege tá is  e  fru ta s  sao  fo n te s  d e  ¡n ú m ero s  n u tr ie n te s ,
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incluindo v itam inas, o ligoelem en tos, fib ra  alim entar (FA ) e 
outros com postos b io lóg icam en te  ativos. O  consum o destes 
a lim entos tem  sido  asso c iad o  com  varias  a?5es, co m o  a 
e s t im u la d o  d e  s is te m a  im u n e , re d u g á o  d e  a g re g a $ a o  
p la q u e tá r ia ,  m o d u l a d o  d a  s in te s e  d e  c o le s te r o l  e 
m etabolism o h o rm o n a l, r e d u d o  d e  p ressao  san g ü ín ea , e 
efeitos an tiox idante , an tibacteríano  e  antiv iral; desta  form a, 
estes alim entos podem  e s ta r assoc iados a urna d im in u id o  
na incidencia de  doen§as crón icas nao  transm issíveis, com o 
doenga ca rd íaca  e  d iab e te s  tipo  2 (4 ,29 ). V ário s au to res , 
b a sc a d o s  em  e s tu d o s  e p id e m io ló g ic o s  r a t i f i c a m  a 
recom enda?ao de  co n su m o  destes alim en tos na preven§áo 
de doen^as crón icas nao transm issíveis , inclu indo  cáncer do 
trato gastro in testinal (4).

In fo rm a d a s  sobre o ap roveitam en to  de subprodutos da 
in d u s tr ia  d e  a l im e n to s  sao  l im i ta d a s ,  m as  b u s c a r  o 
ap rove itam en to  de  su b p ro d u to s  in d u s triá is  é de  ex trem o  
in te resse , p o is  a lia  o a sp e c to  e c o n ó m ic o  e am b ie n ta l á 
p rodu?áo  d e  a lim e n to s  d e  e lev a d a  q u a lid a d e  n u tric io n a l 
destinados ao consum o hum ano.

A T a b e la  3 m o s tra  c o n c e n tra d o s  d e  FA o b tid o s  de 
a lim en to s c o n v e n c io n a is  ou n ao , e n tre  e le s  d e  re s id u o s  
in d u s tr iá is ,  e  q u e  p o d e m  s e r v i r  d e  v e íc u lo  p a ra  o 
enriquecim ento  de alim entos. E sta  tabela  apresen ta  o perfil 
de residuos que vem  sendo  estudados com o fon te  de FA nos 
diversos países ibero -am ericanos com o  farelos de  cereais e 
legum inosas (17 ,24 ,30); casca, fo lha  e/ou  bagado de fru tas e 
hortali?as (17 ,25 ,31-36); rizom as (25) e outros (26 ,37).

O fare lo  de  aveia  vem  sendo  e stu d ad o  p o r ap resen ta r 
teores s ig n ific a tiv o s  de  P -g lu can as  (2 8 ), c e rca  de  9 ,5% , 
praticam ente o dob ro  d o  encon trado  em  graos e em  outras 
form as de  processam en to  de aveia (tostada, ñocos), enquanto  
a fa r in h a  c o n té m  3 ,4 %  (3 8 ) . A s P -g lu c a n a s , p r in c ip a l 
com ponente da  parede  ce lu la r da  aveia  e da  cevada, estáo  
presentes em  vários tec idos d e  cerea is e outras g ram íneas 
(28).

Em estudo  de  B ourdón  et al., m assas p reparadas com  
40%  de fa rin h a  d e  cevada , r icas  ou en riq u ec id as  com  P- 
g lu can as p ro v o ca ram  m e n o r re s p o s ta  in su lín ic a  q u an d o  
com paradas com  refeigño de reduz ido  teo r de fibra a lim en tar 
(FA). Os carbo id ra tos foram  m ais len tam ente abso rv idos e 
observou-se m en o r c o n c e n t r a d o  de  co lestero l p lasm ático  
(39).

C abe lem brar que, dev ido  as p ropriedades físico-quím icas 
da fibra, há tam bém  benefic io s tecno lóg icos (4) que podem  
e devem ser exp lo rados na p rodu?ao  de a lim entos, som ando- 
se estas qualidades aos a tribu tos nutric ionais.

Páes, b isco ito s , m assa s  e  sa lg a d in h o s  (e x tru sa d o s  de 
m ilho) parecem  ser exce len tes veícu los de  fibra a lim entar; 
sao produtos de  boa  ace itad lo , consum idos por todas as faixas 
etárias, e atingem  p rinc ipa lm en te  idosos e crianzas (Tabela 
4).

T A B E LA  3
T eor de fibra a lim en tar total (FAT) em  residuos de 

alim en tos, p o r pais de  o rigem *

País Alimento Umidade
(%)

FAT 
(%  base 
integral)

FAT 
(% base 

seca)

Refe­
rencia

Cu Abacaxi, casca, fibra 85.20 31
Ch Trem olo, farelo 4,33 85.14 24
Co Maracujá, casca 5,00 82,10 32
Cu Toranja, folhas lavadas 8,00 74,90 34
Cu Cevada, malte, residuo 6,80 70,30 26
Co Milho. torta dura, alta

propo^äo  de partículas grandes ... 68,40 37
Cu Soja, casca, pó 8.00 65,10 30
Ch Trigo, farelo 44,50 24
Br Milho. casca 39,78 17
Br Arroz, farelo 4,98 24,34 17
Ch Trem olo, farinha 11.12 23,42 24
Me Beterraba, baga?o 3,4 22,60 35,36
Ch Aveia, farelo 13,50 24
Br Cenoura, folha, crua 81,62 7,91 17
Br Banana, nanica, casca 88,92 4.92 17
Es Manga, casca, concentrada 71,50 33
Es Laranja, casca, concentrada 69,10 33
Es Ma?5, fibra, concentrada 60,30 33
Cu Uva, branca, semente 56,17 26
Ar Achira, rizoma 46.50 25
Ar Pomelo, bagaso 48,50 25

* Ar- Argentina, Br-Brasil, Ch-Chile, Co-Colöm bia. Cu-Cuba, Me-México.
Es-Espanha.
( ... ) dado nao disponível.

T A B E L A  4
T eor de  fib ra  a lim en tar to ta l (FAT) em  a lim en tos e 

p rodu tos en riquecidos, p o r pa ís d e  origem *

País Alimento Umidade FAT Refe-
(%) (% base integral) néncia

Cu Galleta, doce, c / farelo de trigo 17.00 41
Co Galleta, el torta de milho dura 4,42 16,83 37
Cu Pao, trigo, integral 27,30 12,00 26
Co Galleta, doce, el fibra de m aracujá 3,10 11,80 37
Ch Macarrao,_/Weo. el fibra de t r e m o r  11,45 11,19 43
Ch Pao, el fibra de trem olo 30,89 9.00 43
Ch Galleta, aveia, trem olo,

celulose microcristalina 5,21 8,46 43
Ch Queque, el aveia e  trem olo 28,-80 7,90 43
Cu Macarräo, integral, espaguete 5,24 26

* Ch-Chile, Co-Colómbia, Cu-Cuba.
( . . .  ) dado nao disponível.

D e  acordo  com  R oberfro id  (40 ) um  a lim en to  natu ral pode 
se r g e n u in a m e n te  fu n c io n a l, o u  to rn a r-s e  fu n c io n a l p e lo  
au m en to  d e  c o n c e n t r a d o ,  ad itjáo  o u  s u b s t i t u id o  d e  um  
co m p o n en te . O s  a lim en to s e /o u  p ro d u to s  en riq u ec id o s  d a  
T abela 4  podem  se r co nsiderados exem plos destes  alim entos,
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po is fo ram  a d ic io n ad o s  d e  a lg u m a  fo n te  de  fib ra , com  a 
fina lidade  d e  en riquecé-lo s.

C u b a , a trav é s  do  In s titu to  d e  In v e s tig a c io n e s  p a ra  la  
Industria  A lim en tic ia , já  langou vários p rodu tos no  m ercado. 
Seus estudos in ic iaram -se  há  qu in ze  anos com  a adigáo de 
residuos de  trigo  a p rodu to s de  panificaqáo (pao, m acarráo  e 
b isco ito ), que  co n tam  co m  g ra n d e  d em an d a  p o r  p a rte  da  
popu lagáo . D ep o is  passou  a e s tu d a r o ap ro v e itam en to  dos 
sub p ro d u to s das in d u strias  d e  derivados d e  fru tas  c ítricas, 
abacax i, cana  e  m alte  (in d u stria  ce rve je ira ) e  desenvolveu  
com prim idos, co m p lem en to s e a lim en to  en tera l com  esses 
residuos (41 ,42).

N o C h ile  vem  sendo testados biscoitos (galle tas e m uffins), 
páes e espaguete  ad icionados de fib ra  proveniente do  trem o lo , 
ou com  urna m istu ra  de fib ra  de trem ogo, aveia  e ce lu lose  
m icrocrista lina , com  bom  grau de  aceitaqao (43). A  C o lom bia  
vem  desenvo lvendo  galle tas acrescidos de fib ra  de  m aracu já  
ou to rta  de  m ilho , am bos com  elevado teo r de FA (37).

A s fibras pu rificadas nao trazem  consigo  as v itam inas e 
m inera is p resen tes na tu ra lm en te  nos alim entos; assim , urna 
estra tég ia  p ara  co n to rn a r o p rob lem a foi o enriquecim en to , 
com o  tem  sido  fe ito  em  C uba, onde sao ad ic ionados estes 
nu trien tes em  p rodu to s p ara  reg im es especiáis e  para  atletas, 
e no C h ile  em  p rodu tos desenvolv idos para  idosos (41 ,43). 
M e sm o  te n d o  um  a p ro v e ita m e n to  d ife re n c ia d o  d a  fib ra  
a lim en tar natural, os p rodu tos d ietéticos e en riquecidos nao 
deixam  de ser urna im portan te  opgáo p ara  a p revengáo ou 
com o  coad juvan tes de  tra tam en tos das doengas c rón icas nao 
tr a n s m is s ív e is ,  p r in c ip a lm e n te  le v a n d o -se  em  c o n ta  as 
m u d a n z a s  n o  e s t i lo  d e  v id a  e  h á b ito s  a l im e n ta r e s  d e  
soc iedades industria lizadas.

A lguns países, p reocupados com  o aum en to  de doengas 
c ró n ic a s  n a o  tr a n s m is s ív e is  e  a t r a n s ig á o  n u tr ic io n a l ,  
c a ra c te r iz a d a  p e la  a lta  in g e s tá o  de  g o rd u ra  e  p ro d u to s  
r e f in a d o s , c o m o  a d ú ca r, e  re d u z id a  in g e s tá o  d e  FA , já  
desenvolveram  produ tos p ara  d ietas especiáis, ricos em  fibra 
a l im e n ta r ,  in c lu s iv e  p a r a  d ie t a  e n te r a l  (T a b e la  5 ) 
(17 ,26 ,33 ,41 ).

A d isp on ib ilidade  d e  in form agóes sobre  o teo r de FA dos 
a lim e n to s  é im p o rta n te  p o is  p e rm ite  c a lc u la r  com  m ais  
segu ranza  a ingestáo  d a  fib ra  alim entar, serv indo  p a ra  avaliar 
r is c o s /b e n e f ic io s  e  e m b a sa r  e s tra té g ia s  p a ra  e s tim u la r  o 
consum o  d e  alim en tos fon tes d e  FA. T am bém  pode ser usado  
para  fins de  ro tu lagem  e m arketing  nutricional.

O s dados sob re  o con teüdo  de  FA em alim en tos e  p rodutos 
a p re se n ta d o s  ñas T abe las  1-5 rep re sen tam  ap en as  a lguns 
exem plos sob re  o po tencial deste  nu trien te  nos países ibero ­
a m erican o s . E s ta s  in fo rm ag ó e s , em  su a  to ta lid ad e , e s táo  
d is p o n ív e is  n o  w eb  s ite  do  P ro je to  C Y T E D  X I.6 /C N P q  
( w w w .fc f .u sp .b r /c y te d x i6 ), o q u a l co n tém  d a d o s  d e  817 
alim en tos ou p rodu tos e  tam bém  podem  ser encon trados na 
publicagáo  C on ten ido  en  fib ra  d ie té tica  e  a lm idón resisten te

en a lim en tos y p roductos iberoam ericanos (44).

T A B E LA  5
T eor d e  fib ra  a lim en tar to tal (FAT) em  p rodu tos para  fins 

especiáis , po r pa ís de  origem *

Pais Produto Umidade FAT FAT Refe-
(%) (% base(%  base réncia

integral) seca)

Br Soja, fibra, Fibrin 11,04 70,87 17
Cu Abacaxi, fibra alimentar,

comprimidos 8,00 62,50 26
Cu Cítricos, fibra alimentar.

comprimidos 8,00 55,00 41
Br Fibra, tablete, Fiber & Herb3,88 27,36 17
Cu Complemento dietético, pó 

(proteína de soja, fibra de 
cítricos, min, vit.) 15.00 41

Br Alimento enteral, c/ Se, Zn, Mg,
Oligosoy 5,84 1,93 17

Cu Alimento enteral, líquido, 
s/ lactose 1,00 41

Es Laranja, casca, concentrada 69,10 33
Es Maga, fibra, concentrada 61.04 33

* Br-Brasil. Cu-Cuba, Es-Espanha. 
( . . .  ) dado nao disponível.

H á um  g ran d e  po ten c ia l de  a lim en to s  p ro d u z id o s  em  
países ibero -am ericanos , sejam  e les  reg ionais, trad ic iona is 
e náo convencionais, além  dos concen trados de FA a partir 
de  residuos industriá is . E stas fon tes  sign ificativas d e  fib ra  
alim entar, podem  e devem  ser conhec idas e exp lo radas, seja 
pela  populagáo , desde  que  dev idam en te  o rien tada , se ja  po r 
p ro fiss io n a is  d a  saúde  e  in d u s tria  q u e  p rec isam  co n h ece r 
m elhor este  potencial.
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O s au tores ag radecem  a co laboragáo  e apo io  fm anceiro  
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e l D e s a r r o l lo  (C Y T E D ), C o n s e lh o  N a c io n a l  d e  
D e s e n v o lv im e n to  C ie n t íf ic o  e T e c n o ló g ic o  (C N P q )  e  
P ro g ra m a  d e  P ó s-g ra d u a g á o  In te ru n id a d e s  em  N u trig áo  
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