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AREA: Alimentos e afins
NIVEL DO CURSO: Ensino Médio/Técnico

Determinacgao de fibra bruta em diferentes alimentos
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Fibra dietética, antigamente chamada de fibra bruta, inclui teoricamente, materiais que ndo séo
digeriveis pelo organismo, sdo insoltveis em acido e base, diluidos em condi¢des especificas. A fibra
bruta ndo tem valor nutritivo, mas fornece a ferramenta necessaria para os movimentos peristalticos
do intestino. Perante este cenario o trabalho objetivou determinar os teores de fibra bruta em
diferentes matrizes alimentares. Para as analises, foram utilizadas amostras de bagacgo de azeitona,
feijdo preto, lentilha, cacdo, queijo, carne moida e ovo. Primeiramente, as amostras foram
homogeneizadas e, em seguida, foi feito o quarteamento manual das mesmas, para a obtencéo da
amostra que seria utilizada na andlise. Ap0s pesagem (aproximadamente 2 g) as amostras foram
acondicionadas em um saco de nylon. As amostras de feijao preto, queijo, cacdo, carne moida e ovo
cozido, por possuirem teor de gordura maior que 5%, foram submersas em 20 mL de éter de petréleo
por 5 min e colocadas em estufa (60 °C/1 h). As analises foram feitas segundo o método Ba 6a-05 da
AOAC que consiste em duas digestdes, uma acida (H2S04 1,25%) e uma alcalina (NaOH 1,25%),
com 30 min de refluxo cada, apods a ebulicdo. Cada amostra foi determinada em triplicata e apds as
analises foram realizados o0s calculos expressos em porcentagem, obtendo-se 0s seguintes
resultados: bagaco de azeitona 10,34%; feijdo preto 2,02%; lentilha 2,86%; cacdo, queijo, carne
moida e ovo ndo apresentaram quantidade significativa de fibra bruta. Os resultados obtidos
divergiram da literatura, provavelmente devido ao método de andlise utilizado ser diferente.
Atualmente, a maioria dos laboratorios utiliza as técnicas de determinacéo de fibra pelo método de
fibra alimentar, pois o método de fibra bruta, embora sendo o método oficial, & deficiente por estimar
valores baixos da proporcao de fibra existente nos alimentos, pois destréi toda a sua fragéo soluvel e
parte da insoluvel.
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