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Estudio -del contenido en

carbohidratos disponibles totales

'y fibra alimentaria

‘en coco, papaya y kiwi
i
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i Departamento de Bromatologia, Toxicologia y Anilisis Quimico Aplicado.
Facultad de Farmacia. Universidad Complutense. Madrid

! — RESUMEN
‘ Se ha realizado la determinacion
de los hidratos de carbono disponi-
bles y fibra alimentaria de coco. pa-
paya y kiwi, empleando el método
de Clegg y el detergente neutro de
Van Soest.

Destaca el Coco por su aporte en
fibra alimentaria, y el Kiwi en hidra-
tos de carbono disponibles.

. —SUMMARY

Study of total available carbohy-
drates and dietary fiber content in
coconut, papaya and kiwi.

Available carbohydrates and die-
tary fiber have been determined in
Coconut, Papaya and Kiwi. foll-
wing Clegg’s method and Van
Soest’s neutral detergent.

It is remarkable Coconut’s con-
tribution to dietary fiber and Kiwi's
contribution to available carbohy-
drates.

_ INTRODUCCION

Es de todos conocida la importancia
i que los hidratos de carbono tienen en
- la alimentacion humana por el aporte
i energético que supone la fraccion dis-
ponible, por las implicaciones digesti-
vas de la no disponible o fibra alimen-
taria (6), y por las propiedades organo-
lépticas que ambas infieren al alimento.
Hay que seiialar que el equiparar las
- expresiones «hidratos de carbono no
. disponibles» y «fibra. alimentaria» no
es del todo correcto ya que la lignina,
* que forma parte de ésta ultima, no es
un carbohidrato, aunque hay autores
(3) que admiten la igualdad de los dos
términos por ser ésta un componente
minoritario de la fibra.

Desde hace mas de una década se
considera la importancia de la denomi-
nada Fibra Alimentaria (Dietary Fibre)
por su relacion, extensamente descrita.
con diversas patologias (6). Se han rea-
lizado muchos estudios sobre el tema.
y se han dado varias definiciones de
esta nueva fibra, que sustituye a la cla-
sica fibra bruta. por referirse ésta ulti-
ma a la parte del alimento que resiste
una serie de ataques quimicos y no
tenerse en cuenta el papel fisiologico
de la misma. En 1972 Trowell (12) dio
la primera definicion. que fue sustitui-
da mas adelante por ser demasiado
restrictiva al considerar Unicamente a
los componentes de la pared celular de
los vegetales y excluir ‘a otros com-
puestos no estructurales. pero de igual
comportamiento en el organismo. Una
de las definiciones mas completas es la

debida a Southgate y col (11), que de- -

nominan como Fibra Alimentaria a
«la suma de lignina y de polisacaridos
que no son digeridos por las secrecio-
nes endogenas del tracto digestivo hu-
mano». \

En este trabajo se ha realizado el
estudio del contenido en carbohidratos
disponibles y fibra alimentaria de tres
frutas: Coco (Cocos nucifera), Papaya
( Carica papaya), y Kiwi ( Actinidia chi-
nensis planchon).

Las frutas fueron adquiridas en el
mercado central de Madrid, procuran-
do que el origen fuera el mismo para
las muestras de cada especie, con. obje-
to de minimizar diferencias en la com-
posicion debidas a variaciones climati-
cas, tipo de suelo, etc.

Los hidratos de carbono disponibles
se determinan mediante un método co-
lorimétrico, previa hidrélisis dcida del
almidén (2,9). El célculo «por diferen-
cia», aunque empleado en muchas oca-
siones, resulta poco apropiado ya que

el porcentaje asi obtenido puede in-
cluir, no soélo a otras sustancias, sino
también a la suma de los errores pro-
ducidos en la determinacion experi-
mental del resto de los constituyentes
del alimento. Es mucho mas correcto
aplicar un método analitico que pro-
porcione valores reales de esta frac-
cion.

En cuanto a la fibra alimentaria se
ha utilizado el método detergente neu-
tro de Van Soest (13), que determina la
parte insoluble de la misma, es decir,
celulosa, hemicelulosa y lignina. Este
método fue aceptado por la American
Association of Cereal Chemist en 1977
(método 32-20). y segin Olds (8) tiene
la ventaja de ser relativamente rapido
y util para la estimacion del contenido
de polisacaridos estructurales insolu-
bles y lignina. -

Las frutas estudiadas, coco, papaya

'y kiwi, aunque no se consumen de un

modo habitual en Espafa, cada dia
son mas conocidas y apreciadas por
los consumidores, lo que hace que su
interés sea creciente desde el punto de
vista bromatologico. Esto, junto a la
ausencia de datos respecto a su conte-
nido en fibra alimentaria en las tablas
de composicion de alimentos, justifica
el presente trabajo.

MATERIAL Y METODOS
1. Preparacion de las muestras

Se eliminan del fruto las partes no
aprovechables con el fin de realizar el
analisis solo sobre las comestibles, que
posteriormente se trituran para conse-
guir una mayor homogeneidad.

2. Métodos analiticos

2.1. Humedad. Por pérdida de peso.
2.2. Carbohidratos disponibles tota-
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les. Mediante el método de Clegg (2),
descrito por Osborne y Voogt (9). Se
basa en la determinacion espectrofoto-
métrica del color desarrollado al reac-
cionar los azucares con el reactivo de
antrona. Previamente la muestra se
somete a hidrélisis con acido perclori-
co. Los resultados se expresan en glu-
cosa.

2.3. Fibra alimentaria insoluble. Se
determina por el método detergente
neutro de Van Soest (13). La muestra
se somete a ebullicion durante una ho-
ra con una solucion de lauril sulfato
sodico a pH neutro y el residuo que
queda esta constituido por celulosa,
hemicelulosa y lignina.

RESULTADOS Y DISCUSION

Se han determinado los carbohidra-
tos disponibles totales y la fibra ali-
mentaria insoluble. por los métodos
anteriormente mencionados. de diez
muestras de cada una de las frutas ob-
jeto de estudio. Todas las determina-
ciones se han llevado a cabo un mini-
mo de cuatro veces.

En las tablas I. I y III se reflejan
los datos correspondientes a coco, pa-
paya y kiwi. respectivamente. expresan-
do los resultados sobre sustancia fres-
ca. y en las tablas IV. V v VI sobre
sustancia seca. Se indican también los
datos proporcionados por otros auto-
res.

A partir de los resultados obtenidos
se puede apreciar que el coco es, de las
frutas estudiadas, la que tiene un con-
tenido en humedad mas bajo. con una
media de 46.86+4.71", frente a los
9335+133°, de la papaya vy los
86.60+ 1.65°, del kiwi. Al mismo tiem-
po es la que presenta una mayor varia-
cion de unas muestras a otras
(CV=10.07",).

El kiwi aparece como la mds «dul-
ce», al proporcionar una cantidad ma-
yor de hidratos de carbono dispo-
nibles, 9,88 +1.23° ssf, a la vez que
los resultados de las diez muestras
son mds homogéneos (CV=1241"})
que los corrgspondientes a  co-
co (CV=2573") y a papaya
(CV=2394",). Si consideramos ¢l tan-
to por ciento sobre materia seca. esta
ultima tendria un contenido mayor de
carbohidratos, 77,01+ 5.55°,. frente a
los 74.19+8.64", del kiwi. pero en

)
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TABLA 1

Contenido en humedad, carbohidratos disponibles totales y fibra alimentaria
insoluble de coco (g/100 g ssf)

Numero de Carbohidratos Fibra
muestra Humedad disponibles alimentaria
totales insoiuble
| 45,54 + 1,37 3.31+£0.33 18,41 +1.09
2 57.44 +0.21 6.06 +0.10 14,90 + 1.30
3 49,55+0.,08 7.44+0.23 15.75+1.97
4 51.34 0,68 6.40 +0.88 18.06 £0.90
5 46.19 +£0.09 496 +£0.07 19.76 £0.55
6 4196 +0.26 5.23+0.21 12.37£0.50
7 4403+0.13 743+041 1410 £ 1.21
8 43.89+0.17 7.89+0.13 12,66 + 1.77
9 42,67+0.73 5.59+0.71 13.29 +1.06
10 46.07+0.22 4.09+0.08 13,72+ 0.42
X+o,_, 4686 +4.71 5.84 +1.50 15.28 +2.56
Cv 10.07°, 2573 % 16.75°,
McCance y Widdowson (7) 42.00 3.70 13.60*
Souct y col (10) 4480 10.30 3.30*

Lund y col (5) —

— 7.80+0.1**

* Fibra bruta.

** Fibra alimentaria insoluble (M. detergente neutro de Van Soest).

TABLA 11

Contenido en humedad, carbohidratos disponibles totales y fibra alimentaria de
papaya (g/100 g ssf)

Niimero de Carbohidratos Fibra )
muestra Humedad disponibles alimentaria
totales insoluble
1 92.09 +0.49 6.23+0.26 1.03+0.12
2 94.05+0,14 5.03+0.08 0.78+£0.03
3 9398 +0.12 5.11+£0.14 0.82+0.04
4 93.79+0.01 4.84+0.53 1.05+0.03
5 93,00+0.01 5.10+0.89 1.11 +0.04
6 93.79+0.02 4.52+0.09 1. 15+0.32
7 94.01 £0,05 4.45+0,30 116 +0.16
N 94,61 +0,01 3,68+ 1,06 1.06 +0.13
9 94.06 +0,03 4,38 +0.84 0.87+0.03
10 90,11 +£0.18 8.11+0,12 1.13+0.06
X+to,_, 9335+1,33 5.15+1.23 1.01+0.14
1.43°, 2394°, 13.86°,
McCance y Widdowson (7) 80.4 17,0 0.50*
Souci y col (10) 87.90 10.35 0.59*

Lund vy col (4) —
Zyren y col (14) —

— 0.91 +0.01**
= 0.3+0.05%*

* Fibra bruta.

** Fibra alimentaria insoluble (M. detergente neutro de Van Soest).

realidad esto no es muy significativo al
respecto ya que las frutas, generalmen-
te. se consumen con toda su humedad,
lo que las hace, en gran parte, aprecia-
das por los consumidores.

Destaca también el coco por su al-
to contenido en fibra alimentaria
1528 +2.56", ssf, lo que no extrafa

conocida la textura fibrosa de esta fru-
ta. Las otras especies estudiadas presen-
tan cantidades semejantes entre ellas,
1.01£0.14°) ssf la papaya y 1,62
+0,35°, ssf el kiwi. Los coeficientes de
variacion son del mismo orden en las
tres, siendo el menor el de la papaya.
13.86", y el mayor el del kiwi, 21.60 ",

TABLA 11

Contenido en humedad, carbohidratos disponibles totales y fibra alimentaria de
kiwi (g/100 g ssf)

Nifero: de Carbohidratos Fibra
’ - Humedad disponmibles alimentaria
muestra totales insoluble
| 82.93+0.03 11.25+0.29 224 +0,44
2 84.48 +0.09 11.55+0.14 206+0,14
3 86.17+0,22 9.05+0.66 1.90+0.12
4 87.14 +0.08 9.16 £0.37 1.58 £0.11
5 87.17+0.02 8.57+0.12 1.47 +0.06
6 87.48 +0.01 11.78 0,15 1.55+0.19
7 87.15+0.24 10.28 +0.21 1.58 £0.06
8 88.16 +0.13 9.34 +0.28 1.33 +0,09
9 87.80+0.24 9.05+0.62 1.44 +0,09
10 87.60 +0.02 8.79 +£0.55 1.07 £0.11
X+o,_, 86.60 + 1,65 9.88+1.23 1.62 +0.35
Ccv 191", 12417, 21.60",
McCance y Widdowson (7) — - -
Souct y col (10) 83.80 11.30 1.10*
Lund y col (35) — — 1.92 +0.24**

* Fibra bruta.

** Fibra alimentaria insoluble (M. detergente neutro de Van Soest)

TABLA IV

Contenido en carbohidratos disponibles

alimentaria insoluble de coco (g/100 g sss)

totales y fibra

Al comparar los resultados con los
porporcionados por otros autores, ob-
servamos que en el coco hay gran dis-
paridad tanto entre ellos como con los
obtenidos en este trabajo. Unicamente
Lund y ccl (5) dan valores de fibra
alimentaria, mientras que en las Tablas
de Composicion de Alimentos de Souci
(10) y de McCance y Widdowson (7)
consideran la fibra bruta.

En la papaya los valores son mais
homogéneos. Parece que hay gran dis-
paridad en los carbohidratos disponi-
bles al comparar los resultados sobre
sustancia fresca pero al llevarlos a ma-
teria seca observamos que la diferencia
se debe, en gran parte, al distinto con-
tenido en agua. En cuanto a la fibra,
destaca la diferencia entre el valor ob-
tenido 1.01+0.14, y el proporcionado
por Zyren y col 0,3+0,05°, (14). Por
el contrario se ajusta bastante al de
Lund y col 0,91+0,01°, (4).

TABLA V

Contenido en carbohidratos disponibles totales y fibra
alimentaria insoluble de papaya (g/100 g sss)

Niimeto: de Carpohldrulf)s ) Fibra Niimers de Carbohidratos ) Fibra
g disponibles alimentaria PAUESTEd disponibles alimentaria
totales insoluble totales insoluble
1 6.08 3381 l 78.76 13.02
2 14.24 35.01 2 84.54 13.11
3 14,75 31.22 3 84.88. 13.62
4 13.15 37.11 4 77.94 1691
S 9,22 36,72 5 72.86 15.86
6 9.01 21,31 6 72,79 18,52
7 13.27 25.19 7 74,29 19.37
8 14,06 22,56 8 68.27 19.67
9 9.75 2318 9 73.74 14,65
10 7.58 2544 10 82.00 11.43
X+to,_, I 11+3.13 29.16 +6.24 X+o,_, 77.01 +5.55 15.62+291
CV 28.17°, 2142°, (@Y% 1.20% 18.62°,
McCance y Widdowson (7) 6.38 23.45* McCance y Widdowson (7) 86.73 2,55*
Souct .y cols (10) 18.66 5.98* Souci y cols (10) 85.54 4.88*
* Fibra bruta.

Al considerar la variacion de los re-
sultados de unas muestras a otras. en
cada una de las frutas estudiadas. se
observa que el coco es la que presenta
una mayor dispersion, al calcularse
coeficientes de variacion superiores
tanto en la humedad (10,07 °,), como
en los carbohidratos (25,73 °,), expre-
sando los resultados sobre sustancia
fresca, y en carbohidratos (28,17°,) y
fibra (21,42°,). sobre sustancia seca.

* Fibra bruta.

En cuanto a los constituyentes de-
terminados, a partir de los resultados
expresados sobre sustancia fresca, los
carbohidratos disponibles son los que
difieren mas entre distintas muestras
de cada una de las tres especies
(CV=2573",, 2394°, vy 1241°), a
continuacion la  fibra  alimentaria
(CV=1675", 1386°, y 21.60°,). y
por ultimo la humedad (CV=10.07",,
143% y 1.91°%).

En cuanto al kiwi, hay que resaltar
que solo aparece en las Tablas de Souci
(10), y no se considera en las de Mc-
Cance y Widdowson (7). Lund y col (5)
proporcionan valores de fibra alimen-
taria.

No se aprecian grandes diferencias
entre los distintos resultados corres-
pondientes a esta fruta, si bien hay que
tener en cuenta que, cuando se consi-
dera la fibra bruta (en las Tablas de
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boracion, asi como al doctor Villanua.
Director del Departamento de Broma-
tologia, Toxicologia y Andlisis Quimi-
co Aplicado, las facilidades que nos ha
brindado para llevar a cabo este traba-

TABLA VI

Contenido en humedad, carbohidratos disponibles totales y
fibra alimentaria insoluble de kiwi (g/100 g sss)

5 Carbohidratos Fibra
Numerolde disponible alimentaria JO-
muestra L
totales insoluble

1 6591 13,12
2 74.42 13.27
3 65.44 13.74 BIBLIOGRAFIA
4 71,23 12.29
S 66,80 11,46 . A
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