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As fibras alimentares sao constituintes dos alimentos vegetais, resistentes a hidrélise de
enzimas digestivas e classificadas como insoluveis (Fl) e soluveis (FS). Sdo importantes
para a digestdo, porque colaboram com o transito intestinal. Contudo, podem reduzir a
bioacessibilidade de minerais. A determinacao de fibras alimentares pode ser aplicada aos
estudos de bioacessibilidade para correlacionar a sua concentragdo com a disponibilidade
de minerais para absorgdo intestinal. O método enzimatico-gravimétrico € usualmente
empregado, consistindo em inumeras etapas que podem durar dias, passando pelo preparo
das amostras (trituragdo, homogeneizagédo, secagem e deslipidificagdo em amostras com
teor lipidico > 10%), vidrarias (lavagem, secagem e calibragdo), reagentes e brancos
analiticos, adicdo de enzimas, incubagcbes com tempo e temperatura controladas,
sucessivas medidas massicas, filtracdes a vacuo e determinagbes de cinzas e proteinas.
Esses fatores aumentam as dificuldades na obtencao de resultados precisos. Considera-se
também o custo elevado da andlise devido as enzimas importadas, tempo e energia
empregados, o que torna esta determinacdo um enorme desafio para os analistas de
alimentos. Neste sentido, objetivou-se determinar os teores de Fl e FS em polpa liofilizada
dos frutos de bacaba (Oenocarpus spp.) coletados de 3 palmeiras diferentes (3 x 4
replicatas = 12 amostras), conforme os métodos 991.43 e 32-07.01 da AOAC. Os teores
médios de FI variaram de 6,28 a 17,70% com CV variando de 7,80 a 12,89%. Ja as FS nao
foram quantificadas (0,00%). Observou-se assim a predominancia de Fl nas amostras e que
o CV reflete a alta complexidade do método e dificuldade de reprodutibilidade. Dentre os
desafios analiticos encontrados destacam-se a deslipidificacdo da amostra devido ao
elevado teor lipidico (40 - 50%), o planejamento experimental para atender a capacidade
dos equipamentos utilizados, o tempo gasto durante a filtragdo das amostras e o tempo total
empregado para a realizag&o de todas as etapas da analise.
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