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I. REGIMEN ALIMENTARIO VENEZO-
LANO. RESENA HISTORICA

La cocina no es solo un grato arte
de hacer mds placentero el vital habito
de comer; es todo un rasgo cultural, car-
gado de significaciones y de testimonios
histéricos (Yanez & Escalona, 1992).

Muchos mentes criollos se en-
cuentran actualmente en vias de des-
aparicién, debido a multiples factores
producidos por el proceso de moderni-
zacién que sufre el pais desde media-
dos del presente siglo. Ha disminuido
el repertorio tradicional de recetas; la

- comida actual es mds uniforme y mo-

La dieta de una sociedad puede -

ejemplificarse, presentando las practi-
cas culinarias predominantes en ella,
las cuales han perdurado por un largo
tiempo, y esto permite caracterizar di-
cha sociedad tanto desde el punto de
vista clinico como del cultural.

La cocina, como manifestacion de
laactividad humana, estd sujeta a cam-
bios continuos; y tratdndose de Vene-
zuela, evidentemente sujeta a una
transformacién acelerada en la que
concurren presiones extrafias en vias de
sintesis, el interés de preservar una tra-
dicién culinaria se hace necesaria.

A partir del periodo 1935-1945 se
suceden modificaciones en el régimen
de alimentacién del venezolano, des-
pués de mds de dos siglos en su forma-
cién y establecimiento (Scannone &
Garcia, 1992).

La comida tradicional comienza a
olvidarse y a desaparecer, debido a las
condiciones sociales y econdmicas,
cuya principal consecuencia sobre la
familia es el cambio de rol de la mujer,
quien estaba dedicada exclusivamente
a trabajos del hogar.

El menu se elabora en razén del
tiempo disponible yala facilidad en la
preparacion de la comida, lo cual hace
preferible una pasta a un hervido de
gallina o un pabellén criollo. La calidad,
la variedad y el sabor, dejan de consti-
tuir el principal factor en la prepara-
cién de la comida.
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nétona, y muy apoyada en los ingre-
dientes y comida industrializados que
si bien pueden cumplir con normas
minimas de calidad, pocas veceslosin-
dustriales muestran interés en el enri-
quecimiento de los productos.

Dentro de los platos tipicos que
aun se consumen en nuestro pais se
encuentran el pabellén criollo y el her-
vido de gallina.

El pabellén criollo - Una comida ti-
picamente popular es “el pabellén’”, el
cual estd compuesto por: caraota negra,
arroz blanco y carne frita deshebrada;
su formula data del siglo XVIII. Si servi-
da en el plato se le adaptan alrededor
tajadas de platano maduro convenien-
temente fritas se le llama “pabellén con
barandas” (Lovera, 1987).

El hervido de gallina - La Tabla de
Composicién de Alimentos Venezola-
na define el hervido como una sopa
hecha a base de toda clase de tubércu-
los y trozos de carne de res (pecho o
lagarto) o ruedas de pescado (mero,
lisa, lebranche, pargo) o presas de ga-
llina (INN, 1994).

El hervido, en el régimen alimen-
tario criollo rural, estaba arraigado en
pueblos y ciudades, y garantizaba el uso
de ollas grandes, especialmente paralas
comidas meridianas.

El hervido de gallina no es exclusi-
vo de ninguna region venezolana. Es
undnimemente nacional. Como la
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hallaca, el mondongo, y algunos otros,
el hervido de gallina es uno de los pla-
tos mds tipicos de Venezuela.

II. PROCESAMIENTO TERMICO DE
LOS ALIMENTOS. EFECTOS SOBRE
LA FIBRA DIETETICA

El procesamiento puede producir
cambios quimicos en el alimento, es-
tos cambios dependerdn de sus com-
ponentes y del procesamiento térmico
al cual es sometido.

En la preparacion de los alimentos
se utilizan diversos procesos tales como:
hervir, hornear, freir, etc., los cuales pue-
den afectar su valor nutritivo. Numero-
sos estudios han reportado los benefi-
cios originados por el procesamiento de
los alimentos sobre su composicién qui-
mica, sin embargo muy poco se conoce
en relacion a los efectos de la coccién
sobre los nutrientes contenidos en los
platos listos para el consumo.

El tratamiento térmico modifica el
contenido de fibra dietética en los ali-
mentos y esto obliga a investigar las ca-
racteristicas de la modificacién y su
posible efecto en el consumidor (Morén
etal., 1997).

Actualmente existe un gran interés
por conocer el contenido de fibra die-
tética en los alimentos. Ello se debe al
rol que desempenia la fibra dietética en
la prevencién y tratamiento de una se-
rie de enfermedades (Roberfroid, 1993).

Numerosas investigaciones han
estudiado la naturaleza quimica, nutri-
cional y epidemiolégica de la fibra die-
tética, pero pocos estudios han deter-
minado el efecto delas técnicas de pro-
cesamiento culinario y tecnolégico que
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impliquen calor, sobre la fibra dietética
total y la relacién de las fracciones in-
soluble/ soluble contenidas en los ali-
mentos (Chang & Morris, 1990).

Los estudios sobre la determinacién
de fibra dietética (FD) en alimentos en
Venezuela comienzan a principios de la

. década delos ochentaybasicamente en

alimentos individuales en su forma cru-
da y/o cocido, sin determinar la FD en
mezclas de ellos o en preparaciones o
platos tipicos venezolanos.

Todas estas investigaciones co-
mienzan a nivel experimental en los la-
boratorios de nuestras universidades;
ya que el Instituto Nacional de Nutri-
cién (INN) que realiza y publica la ta-
bla de composicién de alimentos solo,
contemplaba para esa época, el conte-
nido de fibra cruda en los alimentos
consumidos en Venezuela.

Rivera et al. (1993) reportaron valo-
res de FD y de pectinas en muestras de
casabe venezolano (especie de torta pla-
na, cocida; elaborada con harina gruesa
de yuca). Los valores fueron los siguien-
tes: FDN 4,65 gy 1,17 g de pectina por
100 g de alimento. También se han reali-
zado trabajos sobre el contenido de FD
en cereales y sus derivados (Reyes et al.,
1998), algunos de ellos de amplio con-
sumo en nuestra poblacién, aplicando
el método oficial de la A.O.A.C. o méto-
do de Prosky et al. (1988).

[1I. EFECTO DE LOS TRATAMIENTOS
TERMICOS SOBRE EL CONTENIDO
DE FIBRA DIETETICA EN PLATOS
TIPICOS VENEZOLANOS

Hasta el momento, no se habia re-
portado trabajo alguno, donde se deter-
minaré el contenido de FD en mezclas
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de alimentos cocidos y/o en platos ti-
picos venezolanos de manera que, po-
demos afirmarqueel trabajodel cual
somos autores; es pionero en la deter-
minacién de la influencia de los proce-
sos térmicos, sobre la determinacién y
cuantificacién de la FD en mezclas de
alimentos y/o en platos tipicos venezo-
lanos. A continuacion, se detallara di-
cho trabajo. Se debe sefialar, que el pre-
sente trabajo forma parte de un trabajo
mads extenso y de una linea de investi-
gacién que actualmente se desarrolla
en nuestro laboratorio de investigacién.

1. Materiales y métodos

Ingredientes empleados - Las Tablas
1 y 2 contiene informacion relacionada
al contenido y cantidad de ingredientes
de la formulacién de hervido de pollo y
pabellon criollo respectivamente.

Arroz blanco (mezcla de las varie-
dades venezolanas Cimarrén y Araure
A) con 3% de granos partidos.

Carne de primera (Corte tipo ma-
gro: falda)

Platanos maduros cortados en for-
ma de tajadas

Caraota negra variedad Montalbdn.

Los ingredientes del hervido de
pollo se adquirieron en estado fresco,
tal y como se expenden al consumidor.

Las raciones por persona fueron
tomadas de la tabla de raciones elabo-
rada por la Escuela de Nutricién y Die-
tética (1987).

Condiciones de procesamiento - La
coccién de los alimentos por los dife-
rentes procesos se llevé a cabo hasta
lograr la textura, apariencia y sabor de
un alimento cocido.

Tabla 1. Ingredientes empleados para la elaboracién del hervido de pollo

Ingrediente

Cantidad (g)

Carne de pollo
Ajo porro
Cebolla
Celery

Perejil

Yuca

Papa

Apio

Jojoto

Repollo

Ajo

Sal

Pimienta Negra
Yerba buena
Cilantro
Ocumo

Name
Auyama

196,0
10,0
10,0
5,0
5,0
50,0
50,0
50,0
60,0
10,0
1,0
0,5
0,5
50
5,0

(Expresados en g para preparar una racién de 240 g).
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Tabla 2. Ingredientes empleados para la elaboracién del pabellén criollo

Ingrediente

Cantidad (g)

Carne de res deshebrada

Carne de res (falda)
Cebolla

Pimentén rojo
Tomate

Ajo

Sal

Pimienta negra
Comino

Aji dulce

Salsa inglesa
Aceite

Arroz blanco
Cebolla

Pimentén rojo

Sal

Aji dulce

Aceite

Ajo

Caraotas negras fritas
Caraotas negras
Pimenton rojo
Cebolla

Pimienta Negra

Sal

Tocino

Ajo

Papelén

Aji dulce

Aceite 5,0

Platano maduro(tajadas)
Platano 100,0
Aceite 20,0 cc

150,0
40,0
20,0
80,0
2,0
0,5
0,5
5,0
10,0 cc
50,0
5,0
5,0
0,5
2,0
5,0 cc
1,0

50,0
5,0
50

0,5

1,0

2,0

(Expresados en g para preparar una racién: arroz 150 g; carne 90 g; caraotas 200 g; tajadas 100 g).

Losingredientes del pabelldn crio-
llo: arroz, caraotas negras y carne; y el
hervido de pollo se sometieron a pre-
sién atmosférica y autoclave, mientras
que las tajadas se sometieron a fritura.
Después de someterse a los métodos
mencionados; la carne se procedi6 a
desmechar y a guisar, la caraota se so-
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meti6 a fritura. Una vez que el pldtano
maduro se consideré frito, se retiré el
exceso de grasa con papel absorbente
(EnlaTabla 2 se muestralas cantidades
de ingredientes de la preparacién).

Posteriormente se sometieron las
preparaciones obtenidas después de
aplicar los procesos térmicos al calen-
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tamiento en horno de microondas du-
rante 1 y 3 minutos.

La caraota se sometié a remojo en
agua potable por toda una noche a tem-
peratura ambiente antes de ser some-
tido a los procesamientos térmicos
(Velasco et al., 1997).

Las condiciones de procesamiento
del pabellén criollo fueron: presién at-
mosférica: arroz (20 min, 100 °C); car-
ne (90 min, 100 °C); caraota negra (140
min, 100 °C) olla de presién y autocla-
ve: arroz (10 min, 121 °C); carne (40 min,
121 °C); caraota negra (50 min, 121 °C)
y las tajadas de platano maduro se so-
metieron a fritura.

Las condiciones de procesamiento
del hervido de pollo fueron: Presién at-
mosférica: 30 min, 100 °C; olla de pre-
siény autoclave: 20 min, 121 °C.

Métodos de andlisis - Se determi-
né el contenido de fibra dietética total
(FDT), fibra dietética soluble (FDS) y
fibra dietética insoluble (FDI) segtn
metodologia descrita por A.0.A.C.
(1990).

Preparacién de la muestra - Fueron
mezcladas seis raciones. La muestra
empleada fue homogeneizada en una
licuadora eliminando, cuando fuese
necesario, las porciones no comestibles
(huesos, piel). El homogeneizado fue
alicuotado en viales y congelados a -20
oC. Se tomaron alicuotas por triplicado
de cada vial para la realizacién de los
anélisis efectuados. La muestra fue
deshidratada mediante la aplicacién
de calor a 80 °C en una estufa con ven-

 minacién de fibra dietética y sus frac-

tilacién forzada durante toda la noche

hasta la mafiana siguiente. Al final de
este tiempo la muestra estaba comple-
tamente seca y se utilizo para la deter-
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ciones.

Estadistica - Para conocer si ocurre
alguna alteracién en el contenido de
FDT y sus fracciones tanto en el hervi-
do de pollo como en el pabellén crio-

lo, como consecuencia de los procesos

de coccidn se realizé un analisis de
varianza de una via. Para establecer las
diferencias estadisticas se utiliz6 el
método de rangos multiples de Duncan
(1955), el nivel de significancia fijado
para estos andlisis fue de 5%. En ambos
casos se utilizo el paquete estadistico
SPSS para windows 6.0.

2. Resultados y discusion

Las Tablas 3 y 4 resumen los re-
sultados obtenidos al determinar el
contenido de FDT, FDS y EDI en el
hervido de pollo y el pabellén criollo
(respectivamente), después de aplicar
los tratamientos térmicos a: presion
atmostferica (PA), olla de presion (OP)
y autoclave (AUT), ademads de mostrar
los datos obtenidos al someter a los
platos preparados por los métodos de
coccidon mencionados al calentamien-
to en horno de microondas por1l y3
minutos.

Al aplicar como tratamiento tér-
mico PA, en el pabellén criollo y el
hervido de pollo se observa un incre-
mento de la FDT cuando los platos se
someten al calentamiento en horno de
microondas. Este incremento es aun
mas notorio al prolongarse el calenta-
miento por tres minutos. Esimportan-
te resaltar que este aumento enla FDT
se produce a expensas delaFDI, ya que
la FDS presentdé un incremento muy
leve.
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Tabla 3. Efecto del calentamiento en horno de microondas sobre el contenido de fibra dietética total
(FDT), soluble (FDS) e insoluble (FDI) presente en el hervido de pollo preparado por tres tratamientos

térmicos
Tratamiento FDT FDS FDi
(g/100g)" (g/100g) m (g/100g)
Base seca Base seca Base seca
Presién atmosférica (PA) 1,96%0,022 0,150,022 1,81+0,02°
PA + microondas 1 minuto 3,09%0,01° 0,21+0,01° 2,88%0,04°
PA + microondas 3 minutos 3,55+0,01¢ 0,37+0,07¢ 3,18+0,04¢
Olla de presién (OP) 2,95+0,012 0,14+0,01° 2,81+0,012
OP + microondas 1 minuto 3,99+0,02° 0,07+0,02° 3,92+0,01°
OP + microondas 3 minutos 4,61+0,02¢ 0,26+0,01¢ 4,35%0,07¢
Autoclave (AUT) 2,93£0,02° 0,13£0,01° 2,80+0,012
AUT + microondas 1 minuto 3,97+0,02° 0,06+0,01° 3,91£0,07°
AUT + microondas 3 minutos 4,60%0,02¢ 0,25£0,01¢ 4,35£0,04¢

™ Expresados como promedio y desviacion estindar
Letras diferentes para cada tratamiento con posterior calentamiento en horno de microondas en una
misma columna indican que hay diferencia significativa a p<0,05.

Tabla 4. Efecto del calentamiento en horno de microondas sobre el contenido de fibra dietética total
(FDT), soluble (FDS) e insoluble (FDI) presente en el pabellén criollo preparado por tres tratamientos

térmicos
Tratamiento FDT FDS FDI
(g/100g)" (g/100g) (g/100g) ™
Base seca Base seca Base seca
Presién atmosférica (PA) 4,17+0,01° 0,60%0,01° 3,57+0,01°
PA + microondas 1 minuto 5,24%0,01° 1,00+0,02° 4,24+0,01
PA + microondas 3 minutos 5,48%0,03¢ 0,78%0,01¢ 4,70£0,01¢
Olla de presién (OP) 4,85+0,012 1,18+0,022 3,67+0,01°
OP + microondas 1 minuto 5,0710,01° 0,39+0,01° 4,68,£0,01°
OP + microondas 3 minutos 7,48+0,03¢ 1,89+0,01¢ 5,59+0,02¢
Autoclave (AUT) 4,87+0,01° 1,17%0,02° 3,70+0,012
AUT + microondas 1 minuto 5,06+0,02° 0,40£0,01° 4,66%0,05°
AUT + microondas 3 minutos 7,47+0,02¢ 1,88+0,01¢ 5,59+0,01¢

™ Expresados como promedio y desviacion estandar
Letras diferentes para cada tratamiento con posterior calentamiento en horno de microondas en una
misma columna indican que hay diferencia significativa a p<0,05.
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Cuando se emple6 OP y AUT como
métodos de coccién de los platos estu-
diados se obtuvieron resultados muy si-
milares en cuanto al contenido de FDT,
FDS y FDI. De manera similar a lo ocu-
rrido con el tratamiento térmico PA; al
aplicar estos métodos de coccidn, se
observa un mayor contenido de FDT y
FDI cuando los platos fueron sometidos
al calentamiento en horno de microon-
das. Se puede observar que el mayor
contenido de FDT y FDI se present6 en
los platos calentados en microondas por
un tiempo de tres minutos.

Si se considera la fibra desde un
punto de vista nutricional, dos aspec-
tos son de particular interés: los efec-
tos que el procesamiento tiene sobre
ésta y sus interacciones con otros
nutrientes. Enrealidad, la calidad de un
alimento depende de las interacciones
entre los nutrientes y no nutrientes que
toma lugar como una consecuencia
tanto de la composicién del alimento
como de su método de procesamiento
(Carnovale & Lintas, 1995).

Los productos de la reaccién de
Maillard formados de la reaccién de
azucares y proteinas, pueden ser
polimeros complejos que no son digeri-
dos enel intestino delgado y pueden, sin
embargo, incrementar el contenido de
FDI del alimento (Nyman et al., 1994).
La coccidén a presién atmosférica y el
calentamiento por microondas puede
afectar el tipo y los niveles delos produc-
tos de la reaccién de Maillard. La fritura
promueve la formacién de dichos pro-
ductos en gran extension. El pabellén
criollo tiene como ingrediente pldtanos
maduros que fueron sometidos a fritu-
ra, los cuales pudiesen haber desarrolla-
do reacciones de pardeamiento no
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enzimatico y por ende haber contribui-
do con el aumento en el FDI observado
particularmente cuando el plato es ca-
lentado en el microondas.

Sin embargo, Englyst et al., (1988)
senalaron que los métodos de procesa-
miento en algunos alimentos no cau-
san un cambio aparente en el conteni-
do de FDT. Estos autores observaron
que, alimentos procesados como pan
blanco y papas cocidas mediante el in-
cremento de la presiéon atmosférica
como método de coccién, al analizar
detalladamente el contenido de los car-
bohidratos, consiguieron que el incre-
mento aparente en polisacdridos no re-
lacionados con el almidén se debid a
la formacién de almidones resistentes.
Cuando esta fraccién fue sustraida de
la fibra dietética, se obtuvo un valor
de éstaidéntico ala determinaciénrea-
lizada en el alimento crudo.

Se puede observar un mayor con-
tenido de FDT y FDI en los platos pre-
parados por OP y AUT en relacién a los
obtenidos aplicando PA como trata-
miento térmico.

Los valores més elevados de FDT a
expensas de FDI determinados en los
alimentos cocidos en AUT o en OP en
comparacion alos valores obtenidos en
coccion a PA, pueden interpretarse
COmo unamayor interacciony asocia-
cién entre los diferentes nutrientes que
conforman estos platos debido a con-
diciones mds drasticas de procesa-
miento (alta temperatura y presion,
menor tiempo de procesamiento y baja
humedad). En el hervido de pollo, esta
presente la contribucién de la yuca,
papa, apio y otros vegetales amilaceos
presentes y jojotos, mientras que para
el pabellén criollo la contribucién se-
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ria aportada por la caraota, arroz y
platano.

Estas interacciones no fueron esti-
madas en este trabajo, sin embargo
existe enla literaturareportes sefialan-
do interacciones carbohidratos - protei-
nas, carbohidratos - lipidos, etc.
(Anderson & Clydesdale, 1980; Goiii et
al., 1995; Asp, 1996). Ademads, el pabe-
116n criollo presenta un mayor conteni-
do de FDT en relacién al hervido de
pollo, probablemente debido al mayor
contenido de fibra dietética que contie-
ne la caraota negra (ya que esta presen-
te con su tejido botdnico intacto) y el
platano. Por otra parte no se debe dejar
de mencionar el desarrollo de reaccio-
nes de Maillard y caramelizacién, la
presencia de compuestos fendlicos,
proteinas indigeribles, inhibidores
enzimaticos y aminopolisacaridos (pa-
bellén criollo) los cuales pueden haber
incrementado aun mas el valor de FDI.

Carnovale & Lintas (1995) sefialan
que para un mismo tipo de tratamien-
to térmico, los efectos sobre la fibra die-
tética van a depender de los para-
metros: temperatura, tiempo, prome-
dio tiempo/temperatura, contenido de
agua, etc. La magnitud de estos cam-
bios puede implicar aumento o reduc-
cién en el contenido de fibra dietética
y sus fracciones o simplemente no se
altera su contenido. Sin embargo,
cuando se generan cambios enla com-
posicién de sus fracciones se producen
modificaciones en sus propiedades fi-
sicas y quimicas. En esta investigaciéon
los cambios observados en los valores
de FDT y FDI estuvieron ligados a las
modificaciones en las condiciones de
procesamiento ya que mayor tempera-
tura y presién y a menor contenido de
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agua y tiempo de procesamiento (au-
toclave y olla de presién) se obtuvo en
ambos platos un mayor valor de FDTy
sus fracciones, a excepcién del hervido
de pollo, en el cual la FDS mostré muy
pocavariacién entrelos tres tratamien-
tos térmicos aplicados

Al utilizar tratamientos térmicos
mas agresivos que combinan alta pre-
siény temperatura, se genera un mayor
contenido de almidon resistente, el cual
pudo haber contribuido al aumento en
el contenido de FDI. Esto concuerda con
lo reportado por Jones et al. (1985) quie-
nes sefialaron que las papas sometidas
a la coccion por autoclave, generaban
almidon resistente, el cual representd del
20 al 50% del peso de la FDT.

Al emplear como métodos de coc-
cion PA, OP AUT y con posterior calen-
tamiento en horno de microondas por
un tiempo de 1 minuto, se puede ob-
servar en el pabellén criollo que el va-
lor obtenido de FDT después de apli-
car el tratamiento térmico PA, es ma-
yor que los valores de FDT obtenidos al
aplicar OP y AUT; sin embargo, el valor
de FDI fue mayor para estos dos ulti-
mos procedimientos que el valor de FDI
obtenido al aplicar el procedimiento
con PA.

Cuando el hervido de pollo fue so-
metido a los mismos procesos se ob-
servé un mayor valor de FDT y FDI al
aplicar como métodos de coccién OPy
AUT. El menor valor de FDI se obtuvo
al aplicar la PA. Aunque no hay diferen-
cias estadisticamente significativas
(p<0,05) entre los valores de FDT para
OP y AUT, hay una tendencia que dife-
rencia a estos valores cuando se les
compara con el valor de FDT yFDI para
PA. Se observé diferencia entre los va-
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lores de FDS paralos tres procesos, aun-
que no son estadisticamente significa-
tivos.

Cuando se aplicaron los tratamien-
tos térmicos citados con un posterior
calentamiento en horno de microondas
durante 3 minutos, paralos tratamien-
tos térmicos OP y AUT se observd en el
pabellon criollo un aumento dela FDT,
FDSy FDI con relacién a PA. Sin em-
bargo, el contenido de FDS fue mayor
en el hervido de pollo preparado al apli-
car PA en comparacién con los resulta-
dos obtenidos al aplicar OPyAUT como
tratamientos térmicos; los cuales pre-
sentaron el mayor valor de FDT y FDIL

Segun Chang & Morris (1990) las
condiciones de procesamiento, manu-
factura o la preparacién en el hogar
puede afectar la composicién quimica
de la fibra, alterando su contenido y la
relacion FDI/FDS.

El uso del microondas aumenta
mas el contenido de FDI debido a que
los ciclos de calentamiento y enfria-
miento producen mayor retrograda-
cién de la amilosa, ademaés el microon-
das produce una deshidratacion que
hace mas susceptible a los alimentos al
desarrollo de reacciones de pardea-
miento no enzimatico.

Se pudo observar un aumento en
el contenido de FDS después del calen-
tamiento en el microondas por un tiem-
po de tres minutos. Esto pudiera expli-
carse en parte por alguna solubilizacion
del material insoluble debido a las al-
tas temperaturas en corto tiempo.
Carnovale & Lintas (1995) refieren que
la hemicelulosa, la cual forma parte de
la FDI, es labil al tratamiento térmico a
altas temperaturas; lo que sugiere que
el calentamiento produzca una rees-
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tructuracién en lamolécula y parte de
la misma se cuantificaria como FDS,
ademds puede ocurrir solubilizacién de
algunas de las proteinas presentes.

Thed & Phillips (1995) en estudios
realizados con papa sefialan que la coc-
cién dela misma a presion atmosférica
y el posterior calentamiento por
microondas incrementd el contenido
de FDI Una posible explicacién de este
resultado esla formacion de sustancias
como lignina y almidén indigerible
modificado quimicamente, los cuales
incrementarian la FDI. La fibra dieté-
tica soluble permanecio constante du-
rante la coccién, por lo que el incre-
mento enlaFDT puede ser atribuido a
la elevacion del nivel de FDI. Este mis-
mo razonamiento puede aplicarse alos
resultados mostrados en este trabajo,
especialmente sise toma en cuenta que
estos platos (hervido de pollo y pabe-
116n criollo) contienen mayor cantidad
de ingredientes que favorecerian modi-
ficaciones quimicas de algunos compo-
nentes los cuales se comportarian
como fibra dietética.

El calentamiento con microondas
puede producir diferentes efectos so-
bre el contenido de fibra soluble e in-
soluble de vegetales mayor que el ob-
servado cuando se calienta a presién
atmosférica; en particular se ha conse-
guido un aumento en el contenido de
almidén resistente y productos de la
reaccion de Maillard (Nyman et al.,
1994).

La aplicacién de los métodos parala
determinacién de fibra dietética tienen
que ser utilizados con sumo cuidado de
incluir controles que permitan determi-
nar la presencia de otros carbohidratos
no digeribles en el sistema digestivo y que
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puedan contabilizarse como fibra dieté-
tica, por ejemplo, almidén resistente y
lignina (Rivera et al., 1993).

Una conclusion de interés general
como se puede observar en esta discu-
sion, especialmente cuando no existe li-
teratura que refiera estudios sistematicos
sobre los efectos de procesamientos tér-
micos que puedan afectar lacomposicién
de la fibra dietética. En este trabajo en-
contramos efectos de tratamientos térmi-
cos que alteran la composicién de la fi-
bra dietética; particularmente cuando el
plato cocido por alguno de los procedi-
mientos en los cuales se utiliza autoclave
u olla de presién le fue aplicado un pos-
terior recalentamiento mediante
microondas. Los mayores valores de FDT,
FDS y FDI se obtuvieron a los tres minu-
tos. No se muestran los resultados a los
cinco minutos debido a que el plato per-
dia sus propiedades organolepticas y no
era posible su consumo.
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