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La esperada decisién de la EFSA respecto a la aprobacion

de alegaciones de salud, no ha beneficiado a las fibras

alimentarias, que tan solo han visto reconocida una parte de sus 1

beneficios, quedando fuera otros como sus efectos prebiéticos ;f'!

y su ayuda en la absorcién de calcio, lo que ha incidide en un i

descenso de determinadas fibras con estas propiedades, por ' JJ
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males han Puesto de mani
fiesto ol creciente interes de
los  consumidores o los
productos que aporten fibra
a s diera, Tal o5 el caso de la investiga
cidn realizada por el grupo de empresas
Ingredion Incorporated (Conducido por
MMR research) relativa al comporamiento
de compra de los consumidores en Francia,
Alemania, lwalia, Espai

Paises Hapos v

Reino Unido, segun la cual, affrmaciones
cn ¢ envase como “hajo cn grasd o altis
cantenido en fibr' son INPOrLInGs o muy
Imiportanics para el B4% de los encuestados
espifioles. De igual modo, los resultados
de un esdio de investigacion de Beneo,

levado a cabo entre 4000 consumidones

en Espafia, Alemania, Polonia v o Reino

Unido ponen de manificsio que actual

mente los consumidores consideran que la
ingesta de fibra & mas imporane que o
recuenio de calorfas. En concreto, cuando
5 Il‘lilii.l a Iil'\ |.'r||,|,||_'\t,]d|.:t q'l]L' F\rlllr_l_n'.‘]r.jl1

% de

lie qpuse consideraban importante, ¢ 67
los encuesiados de todos bos paises respon-
dicron que intentaban reducir la ingesta de

grasas; el 63% intentaba reducir la ingesta

de ardcares; ol 6% [H.'n\.||.1.| que era impo

el S6™

consideraban que b reduccion de calorias

tante consumir suficiente  fiba;
ecra importante v el 55% que consideraba
fundamental la reduccion de <l

Segiin un informe de la Fundacion
| '||'MI'||.|!.|. del Apararo []I’_.'\Q'\IIHI. en Espana

¢l consumo de fibra o deficitano, va que

w consumen unos 16 |_',."|.El'.l. macneras i
recomendacion estd enrre 25-30 gramos
diarios. Al respecto, ¢l presidente de s
a"ll'll'h iuILi|.||1. k'l lIiIL‘i" .'\!.I'II“.'I ‘l:'lll'l..l'l]"E.l.
gastroenterlogo v profesor de Medicing de
la Universidad de Granada, hace hincapié
on I.II.II.' .l"'a |||||H||'|,|r|.l(.' Aumentar cl COMSLLITY
diario de fibra, L'\p-u.xl.xlllll.'llll: de .11'|1:|r.'||.1 fjuc
puede tener un efecto beneficioss sobre ¢
trdnsitg intestinal, como la del sabvado de
erige, segiin ha reconocido recientemente
la EFSA”,

Ante csta deficiencia en la ingesia de

fibra, que 3 cncuenir de forma narural,

especialmente en determinadas frutas, ver
duras, legumbres y granos de cereal enteros,
son cada ver ms los productos alimentarios
que se formulan con adicidn de fibras para
suplir su carencia en la dieta, caso de leches
v dervados  Boreos, productos cirmicos,
dulees, productos de panaderia v pasteleria,
sratcks € incluso bebidas, entre otros. El reto

die los proveedores de fibras alimenmarias

sier fibras

{=] ||I.H||1||r NUCYLs ‘-|||||;_ nnes I.Il.ll, ey anter
leran en IJ‘ l.‘r“'l'lL'l.!JI.EL"‘ IFTF.IIIIFI{1||,\ s
deseadas por el consumidor. como textura,

sabor v apraricnia

Definicion y fuentes de fibra
alimentaria

La fibra alimentaria estd formada por las
partes comentibles de plints que nuestra
IMEEREIT |.|1.'i|_'.|||-|| e incipar de Llij_p,"ur o
absorber ¥ uc !ll.'!‘.l,an intactas al ingesting
grucsa, Entre ellas, s encuentran los polia
cindos distintes del almidin (por ejempla,
la celubosa, la hemicelulosa, las gOmas vy las
pectinas), b oligosacindos (por ejemplo, ki
inulina), la lignina y las sustancias vegetales
asociadas (por ejemplo, las ceras v suberi-
na). El vérmino fibra alimentaria comprende
ademiis un tipo de almiddn connaido como
almidén resistente (presente en legumibres,
semillas ¥ granos parcialmente molidos v
.I|_L"|111r-\ ceteales de desavunal porque resis
te o la digestion en el intesting delgadi
||l.'|.:.l intacto al intesting Erueso, la fibra

alimentaria pasa intaces a rravés del aparato

digestive. Aungue ef intestino no dispone de
enpimas par digerirla, las eneimas de la flors
bacrenana fermentan parcialmente la fibea y
la dexcomponen en diversos compuestos qui
micos: gases (hidrdgeno, diodo de carbono

¥ metinag) v .'IIFI.I.rI.II‘- doudos grasos de cadena

cora {acético, propidnico v burdnoo),

S¢ ha definido de diferentes maneras,
una de ella es la arribuida Trowell, en 1976,
como “la suma de polisacindos de orgen
vegetal v lignina que no son digendos
e |',|'\| FOCTECINNCS |.'|'|I|'|E:I.'1'||i‘ I.II.'I Iractoe
digestive de los mamiferos™. Por su parie,
Ferminder v Gasull, en 1999, la definiern
como “aquellos oliposacdridos v polisaci-
ok, v o derivados  (hidrofflicos) U,
junte con la ligning, no pueden ser discom-
puestos en componentes absorbibles por los
ereimas digeseivos humanos en el « SOOI
e intesting delgado

2008/ |WWCE  de a

Comisidn por la que se modifica La Directiva

La Directiva

MAMCEE del Consejo, relativa al etigue

rado sobre |'-|-:1§'i:|.'4|.|-.1n;'\ nurritvis de lox
F"rllilllt LLRLY .|||r||.|.'||| [[W 4L \1Cr.||'||_' |||||_ sCenmwen

derd por “Rbra alimentaria” los polimeros de
hidratos de carbono con tres o mis unidades
monoméncas. que no son digeridos ni
absorbidos en el intesino delgado humana
§ 1||J|.' ||L'I!\"|'I\'|. o tul.\. L.aIrL'FlFrI.'I:‘ ‘i.ﬁlllil"l'I'L"‘:
polimeros de hidrtos de carbono comes

ribles presentes de modo nataral en los
alimentos tal como se consumen; ]'u"lttlnunn

de hidratos de carbono comestibles que s
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La Comision
Europea aprobé el 10
de diciembre de 2012

un documento guia
para las autoridades
nacionales en

relacion con los
métodos para la
determinacion del
contenido de fibra

declarado en la

etiqueta

han obrenido a parir de marena prima ali-
menticia par medios fsicos, ennmdtoos o
quimicos ¥ quec Liencn un elecio ’]1||:'|F|P]:h_1r
beneficios demosirade mediame pruchas
cientificas peneralmente acepradas; v b
polimerns de hidramws de carbono comes-
tibles sintéeicos que tenen un efectn fisio-
logico beneficioso demostrado mediante
pruchas cienrificas generalmenie acepradas

fibra

En cuanto 3 las fuenies de

alimentania, &t se encuenera fundamen-
talmente en las frutas (pera, fresa, mora,
frambuesa, grosclla v naranjal, les verduras
{abcachofs, cebolla. ajo. maiz. puisanmes,
judias verdes v brécol, e, las |f_m|||||rrcw.
(lenigjas. garbanzos, alubias, cic) v los
granos de cereal enteros (salvado de g,
de avena, pan de cereales integrales o mul-
ticereales, etc)

Fimbién son fuente de fibra algunos
biopolimeros, tales como los |1n||\.u.iri-
dos  denominados “gomas naturales ijue
son unlhizadas, como adivivos alimentarios
como son: goma aribiga, goma de acacia,
I

tico, Asimisma, lo son ambién las T

Buma guar, e sevendo efecin |'rn.'|:'|i.|-.-
presentes en algunas frueas v los aditivos ali-
mientarios E440 (i v 1) conocidos ambién

coma pectina(i) v pectinada amidadatin.

Segiin explica ¢l presidente de la Asociaciin
de Fabncantes v Comercinlizadores de
Aditves v Complementos  Alimenrarios
(AFCA), Andrés Gavildn, “acrualmente la
induseria alimentaria cod haciendo uso muy
frecuente de los |r|i!_'.\||-..h'_ll'u||'-\. |h:|iu; dridios
formados por tres o ms morirsaciridios.,
gencralmente frucranos (cadenas de fructa
s, CONRY IJ nilina lllli_' ;'»tl\.n' 8 uunhlirl.l,

tales como: frig Ithhpl.n.m‘u.ruhr-.. F;I.I:Il: toli

marzoyabel 20137 @1
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gosacindos v xiloolignacindos, segan que
la molécula de monosacirido base sea fruc

tosa, galacimsa o xilosa”,

Todas ellas poseen efecto prebidtica, no
siendo digeridas por ¢l sistema gastrointes

timal, 5 bien “penen un pequciio incon-

vEmICHIe ¥ o3 su Ficil hidrdlisis en medios
dcudos, frasre lia UC SU UsSD SC recoumicnda TS
s¢ haga a un pH no superior a du”. Ademis,
a dosis elevadas, su consumo puede produ-

cir laxancia,

Tipos de fibra alimentaria

A menudo, la fibra alimentaria se cla
sifica seguin su solubilidad, en fibra swolu
ble o insoluble. Ambos tipos de fibra se

encuentran en distinta ATCRPMOTCHOTIES €1 los

.||||'||‘|'|||.:l"¢ III C Luniienen I]I'Irnl I a4 AVENd, IJ
cebada, las frogas, Lis verduras v las legum-
bres son buenas fuenies de fibra soluble.
En cambio, los cercales integrales v el pan
imegral son fucntes ricas en fibra insoluble,

Las fibras alimentarias se clasifican en
solubles ¢ insolubles, segin st son o0 no

fermier

ibles por la flora intestinal y por su
L“rl'l'lF“'er.lnHLTl-';l\.'l O i.'[ JF“J

La fibra insoluble representa by mayor
cantidacl, sobre el "S- v el consti-
runda o celulosa, algunas homicelulosas v
iil_;l'lill.|. que SO pocn o nada fermentables
por parte de la fora intesaoal”, lo gue hace
\1“'.' B OXNCIUIE I8 INLac en h'u"LL':l. l"L'rl-\'
alto efecto laxante v poca capacidad de rete
nr RFUJ. eVt ‘.'l L"l'l'”n.'l.”““\-':“" I| |||-r“|-“"|.'|1
contribuye a dismvinuie Ly comcentracion v el
nempo de contacto de porenciales carcino-
!_.N."Hiu“ con la mucosa del colon,

Por su parte, la fibra soluble [a cons-

umyen “peciinas, algunas  hemicelulosas,

Brenntag: “La
ultima revisién
realizada por la
EFSA preocupa a
los fabricantes de
fibra y derivados.
Su decision de
cancelar muchas
de las aportaciones
beneficiosas para
la salud ha obviade
muchos afios de

estudios clinicos”
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gonas v IIII.Iq,II..I!_'.iI\. FHI!II\'II:.iI:II.EIH de .lli.',.!-t ¥
microbianos ¥ frusc Ilnlilph.lrcjlltllh. almidin
rsistenic v polidesirosa”. Son componentes
minoritarios de la fibra v no forman paree
i las parades celulares vegerales, a diferencia
de la anterior, retienen agua, bo que hace que
aumente |a visoosidad v el volumen del bolo
gastroiniestinal dando ademds sensacion de
siciedad, Ademids son altamente fermenia-
bles por la Hora intestinal, lo que Gvorece su
crecimicnto. La fibea soluble, ademds de cap-
tak agua, o3 capae de disminuir v ralentizr la
absoacion de grasas v apicans de los alimen-
tos (indice glucémica), lo que contribuye a
regular bod miveles de colesterol v de glucosa
en sangre, acelera ol trinsito incestinal e
incrementa el volumen de las heces,

Los componentes principales de la fibea
alimentaria son e forma mavoritara la
celulosa, hemivelulosas v sustancias pécticas
(o poctinas), que son !'ll::lll.\.li,.i.l:iljﬂ'\ de las
|1.|.||_'..!L"\. celulares u‘p‘“]r\. Mo obstane la
LIFHLFHF\ILiIirI es mucho mds I..HI'IIl'lIi,'].I. A
grandes rasgos, la fibra se divide en cinco
!_'.rl_ll“l"«. l,Hl!I_'a:HJTH.IlF\. llilF:I\l‘.uiflll‘“. i].ll'l.“'
don resistenee, lgnina v ot vanas, Cada
uno de estos grupaos, tene distints sspecifi-
caciones ¥ cstdn compucsios por diferentes
SUSTANCTS,

Detallamos a contnuaciin una descn

tiva de algunes opos de fibras muy arniliza.
das en alimentacion:

v Hemicelulosi

Es un meecla de pjl:l.nu. g..ll.h.lu-..l.

silosa, arabinosa, manosa v dcidos urdnicos,

que forma parte de L fibra insoluble que se
encuentrd en salvado v granos enteros . de
diferentes cereales.

o Sustanciis peenidicas

S |1|11|r|:c s del deido el
D-galaciurdnion, que se encucnimn sobne
todo en la piel de ciertas frutas como la
manana o en kiopulpa de otros vegetales
como los ciericox, la fres, ¢l membrillo ¥
la zanahona. Pusto que retienen agua con

I.ll.'ilid.nl, formando gt'il.'s MUY VISCOSOs, se

emp par conferie unas caracteristicas de

textura determinadas, Ademis, los microoe-

ganismas intestinales las fermentan v con
ello aumenta o volumen fecal. Se urilizan
sobre todo como espesantes en la fabrica-
cign de mermeladas v productos de confi-
teria. siendo suficiente que se encuentren en
concentraciones > %o en el producio

¥ Almidon resistenie

Se encuentra en los wbdroulos tales
coma lis pataras v semillas, tambidn en los
I.rl,”r"i. |1“ FLACETAS v I..l ||1L;\E|.II.| |ll_- “luLh.L\

plantas. Este almidin, que no se hidroliza

ras - dossier fibras

en todo e proceso de la digestion, constin
ye del

en la dicta. Icha proporcidn se reduce

orden del 20% del almidan ngenido

cuande b alimentos s¢ someten a tra
LLLLIS LIRS h,:l TINICLE,

o Inuling

Es un carbohidrate de reserva, cons
rinido por B moléculas de frucmsa, que
se encucnira en la achicoria, cebolla, ajo,
cardo v alcachofa, Es soluble en agua v no
s digerible por los enzimas digestivos, sino
por los de los microorganismos poblidones

del intestino

Beneficios para la salud

La fermentacion coldnica de la fibra
.||||'|'|‘|'||III,| (%] |.'| I.H.'Ilr l‘-l.'rll.lull i.li.' SLIS I.‘rll'
Pi"d::ln saludahles. La clave fue |.|rlllpr|||1.il
e la fibra |H1|.|i.t Lllp: IFSC 0 PRare por la
flora microbiana intestinal, Realmente, se
trata de una fermenracion, porque la diges-
tidn se produce en condiciones anacrobias,
Los distintos componentes e la micio-
hiota, vienen distinia afinidad  hacia cada
componente de b fibra. D hecho, ¢l grado
de fermentacion de una fibra depende de
su composicion gquimics, pero ambién de
otros factores, como son el mmaio de pard
cula v el tipo de elaboracidn o procesado del
alimento que la contiene. Al respecto, caby
recordar que rodas las fibras, excepro la lig-
T, |l|.|1.1i|.'|| ST F;I.H.‘i.lh'l'l\,‘:lﬂl.‘ hidrolizadas.

I“"a I“II'II l!"ullf\ i."‘i.'l.“l\ ﬂ\“l:l"bﬂLlh Al

Trasicdess o L Bibea alin aria afectan a

-La funcion intesying

La fibra alimenwaria, cypecialmente la

fibra insoluble, avuda a prevenir ¢ eseredin-

miento al incrementar ¢ peso de las heces v

a reducir la duracion del transivo intesonal
Fae efecto es aun mavor s el comsumo de
libra se acompaifia de un aumeno de la
inpesta de agu.

Low dcidos grasos de cadena corta, pro-
1.||.|l, ii!ll'ﬁ l_il,l.rl.l.EIF l,l. I.|11r4 I.l,'r|||\'|||J IHII I.'l
acchin de las bacrerias intestinales. son una
fuente il‘ll[‘lur!_'u'lrl; de NI para las eclulas

del colon v pueden inhibir ¢l crecimiento v

la proliferacidn de eélulas cancerigenas en
el intestine,

Al mejorar la funcidn imestinal, la fibra
alimentaria puede reducir ol riesgo de enfer-
midades v trastornos, les como la enfer-
medad  diverticular o las hemorroides

pucde tener un efecto protecror fremne 3l

cdneer de colon

L niveles de plucosa en la sangre

La fibra soluble puede ralemtizar [
digestiin ¥ la absorcidn de hidraros de car-

hno v, por consiguiente, reducie [a subida

-12 -
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de la glucosa en la sangre que se produce
después de comer (postpandrial) v s res-
puesta insulinica. Esto puede contribuir a
que fas personas diabéricas engan un mejor
i.'unt.l‘nl d(' I;l gluﬂ.l‘ﬂ}iﬂ

El e .

Los resultados de varios estudios cpide-
mioldgicos revelan otra funcidn de la fibra
alimentaria en la prevencidn de I enferme-
dad cardiaca coronaria (ECC), la de mejo-
rar los perfiles de lipidos en la sangre. Los
ensayos clinicos confirman los resultados de

dichos estudios. La fibra de consistencia vis-
cost, como b pecting, ¢ salvado de arroz o
el de avena, reducen el colesteral sérico toral
v el nivel de colesteral LDL (de lipoproteing
de baja densidad o colesterol malo), Entre
tanto, las investigaciones siguen demostran-
do que una diera con un elevado contenido
de fibra alimentania de origen mixto am-
bién protege contra las ECC.
o el icios
Aunque la prevencion del estrefiimien-
to, la mejora de los niveles de glucosa en
sangre v los perfiles de lipidos en la sangre
son los principales efectos beneficiosos deri-
vados de una dicta rica en fibra alimentaria,

Un informe de Ingredion Incorporated concluye
que afirmaciones en el envase como ‘bajo en
grasa’ o ‘alto contenido en fibra’ son importantes
o muy importantes para el 84% de los

no hay que olvidar orras consecuencias
positivas. Por ejemplo, dado que la fibra
aumenta ¢l volumen de la dieta sin afadir
calorias, puede tener un efecto sacianie y
ayudar asi a controlar ¢l peso.

Para beneficiarse de todos los efecros de
la fibra es importante variar las fuentes de
fibra en la dicta. Las dietas con fruras, ver-
duras, lentejas o alubias v cereales integrales
nev sélo proporcionan fibra alimentaria, sino
que aportan ademis otros nuerienies ¥ com-
ponentes alimentarios fundamenrales para
una salud aprima,

Por su parte, en la fibea soluble, la fer-
mentacion calanica libera los componentes
retenidus, v aunque la absorcidn de éstos es
menor aqui, algo se absorben, Parece que
la insoluble no fermentable es mas potente
COMmo antinuiriente,

-13 -

encuestados espanoles

El impedir que se liberen algunos
nurrientes en el tracto digestivo, antigua-
mente se tomaba como un efecto negativo,
pero ahora, al haber comprobado que se
pueden retener la glucosa v el colesteral
entre otras sustancias, se considera benefi-
ciosa para la diabetes v la colesterolemia,

También conviene recordar que ¢l dado
firico puede formar curnpl:jns. insolubles
con los cationes, Aungque no & un compo-
nente de la fibra, pero si forma parte de las
paredes celulares de los vegerales, sobre tado
de los cereales,

La mejora frente a la obesidad es otra de
las funcionalidades que pueden relacionarse
con la ingesta de fibra, La obesidad e una
enfermedad que esrd asociada con la hiper-
tension arrerial, candiopatia isquémica, diabe-
tes mellfenes v muchos tpos de cincer. Por lo
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sulo. puede wtilizarse respecto a alimentos

Innovafood, apuesta por el

con alie contenido de las citadas fibras,
de acuerdo con la declaracion “alio conre-

chitosan vegetal

nido de fibra” que figura en el ancxo del

cion kosher v halal.

ingesta diaria de 3 g de quitosana.

tanto, mantener un peso cormporal sdoouado

es una medida muy saludable, Las dictas
ricas en fibra pucden ayvudar a contralar la
obesidad por varias rzones: primern, las
dictas ricas en fibra poseen menos calorias
et el mismo volumen del alimento; segun-
do, exte tipo de dictas Facilitan la ingestion
de menor cantidad de alimentos debido a
que prolongan o tempo de masticacion
¥ por s volumen, ayvudan a producir mds
rdpidamente la sensacion de saciedad ¥
ademids las dictas ricas en fibra “secuestran”
parte de los axdcares v las grasas ingeridas,
ralentizando su absorcidn, lo que disminuve
¢l aporte final de energia,

Luces y sombras en torno a
la legislacién

S bien los citados efectos sobre la
salud de las fibras alimentarias esein avala-

dos por numerosas investigaciones cienii-
ficas, Es imporante destacar que el nuevo
Reglamento (UE}) Ne 432/2012 de |a
Comision, de 16 de My de 2012, o el
que s¢ establece una lista de declaraciones
awtorizadas de propiedades saludables de
los alimentos, ro ha satsfecho las expec-
tativas de los Fabricantes de alimenios

ricos en fibr, ni de los proveedores de

estos ingredientes, al obviar algunas de las
Pr'n‘pl-rdlld';"l 'i!“" N l""I"K.'r-ﬂl‘ﬂ ql.ll.' I-“L'I.ll'l
aprobadax,

84 /marzofabnl 2013

a compaiiia Innovafood cuenta con un sélide know how en el mercade
de fibras, en el que, desde sus inicios opera con los productos de su
representada Cosucra, especializada en fibras de achicoria y guisante,
bajo las gamas Fibruline/Fibrulose y Exafine. Las lineas de inulinas se agrupan
bajo la marea Fibruline, en tante que Fibrulose agrupa los fructooligesaca-
ridos procedentes de la raiz de achicoria, tante en polve come en liguido.
Par su parte, Exafine son fibros solubles procedentes del guisante, con un

sabor neutre y un minime apeorte de lextura,

A estas gomas, Innovafood sumé en su pertafalio, el posade ejercicio,
el chitesan vegetal de origen fingico de KitoZyme. Se trota de una fibra de
origen vegetal ideal para el contrel del contenide de colesteral en los pro-
ductos, gracias @ sus coracteristicas Unicas: su notable poder de cohesion de
las grasos (al menos BOO veces su propio peso en grasal, su alta calidad y
pureza, su seguridad, su caracter no alergéne, y su aplicacién en alimenta-

Ademas, el chitosan o quitesano permite, segin el Reglomento (UE] Ne
432/2012 declarar en el etiquetado la siguiente alegacién saludable: “el
quitosano contribuye a mantener niveles normales de colesterol sanguineo®,
infarmando al consumider de que el efecto beneficiose se obtiene con una

Asi, fuentes de Innovafood senalan que
“basicamente la EYOr diltculiad ha sido o
no poder usar alpunas alegaciones que esta-
ban amplia y cientificamente demostradas,
como ¢ cfece prebidtico v 1a mejora de
al]'lll.::l‘i“::'l lIl'! L.“Il. i‘l".

En concrero, ¢ Reglamento 432/2012
I."l"llL'l.:]"‘l..l CAMCy J]‘t_:..l{ll'ln‘_'} N oo a ]‘
fibyra:

-Fibra de centenos “la fibra de centeno
contribuye al funcionamicnto normal del
intesting . Esia declaragion solo puede
utilizarse respecto a alimentos con alte
contenido de las citadas fibras, de acuerdo
con la declaracion “alio contenido de fibra™
que figura en el anexo del Reglamenio
(CE) Nv 1924/2006.

-Fibra de salvado de rrigo: “la fibra de
salvado de trigo contribuye a la aceleracion
del minsito inpesunal”, Esta declaracion
solo puede utilizanse respecto a alimentos
con alto contenido de las ciadas fibras,
de acuerdo con la declaracion “alto conre-
nido de fibra™ que figura en ol anexo del
Reglamento (CE) No 1924/2006, Para que
un producto pueda llevar esta declaracion,
s informard al consumidor de que ¢ efecio
beneficioso se obticne con una ingesta diaria
de 10 g de fibra de salvado de ||'|'t_;|1..

-Fibra de salvado de rrigo: “la fibra de
sabvado de wrigo conrribuye 3 que aumente
el volumen de las heces”. Esta declaracion
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Reglamento (CE) Ne 1924/ 2006,

-Fibra del grano de avena: “la fibra del
grano de avena comribuye a que aumenie o
volumien de s heces™, Esta declaracidn solo
puede uilizarse respecto a alimentos con
alvo contenido de la citada fibra, de acuerdo
con la declaracion “alto contenido de fibra
que figura en ¢ anexo del Reglamenio (C
Me 1924/2006",

-Fibra del grano de cebada. “la fibra ded

grano de cebada contribuye a que aumente
el volumen de las heces”. Esta declaracion
solo. puede uilizarse respecto a alimentos
con alte contenido de la ciada fibra, de
acuerdo con la declaracian “alto conte-
nido de fibra que figura en el anexo del
Reglamento (CE) No 1924/2006°.

En opinion de Brenntag, “la dliima
revisidn realizada por ko EFSA preocupa
a los fabricantes de fibra ¥ derivados, va
que se ha entendido mds que una revisién
como una rabla msa v viela a empezar. Su
decision de cancelar muchas de ks apuiti-
ciones beneficiosas para la salud ba obviado
muchos anos de estudios cinicos, obligando
a todas las empresas a empezar de nuevo las
alegaciones, proceso que se preve largo v
costoso. Uina de las salidas que han encon
trados nuestros clientes es declarar de forma
clara “aporte de fibra”, confiando en que ¢
consumidor final, as afes de publicidad
acerca de los distinros efectos sobre la salud,
sobreentenderi el beneficio que aportan esee
tipo de ingredientes™,

La principal normariva vigente en torma
a las fibras alimentarias gira en oo a
las  Directivas |"|:|r|.1|'n;'.u 2003/ 120/CE v
20081 000CE v al Real Decreto espaiiol
1669/200%, donde se recogen las defini-

ciongs y categorlas reconocidas comao fibra

iria, coma ya explicibammos al wmicin
informe, asi como especifican ¢l valor
energético medio de la fibra alimenaria: 2
Kealfg = 8 klfg. a excepeidn del polialcanal
i) IJHHLII. ericritel (FOG8): 0 KL‘JUE‘. =) |.;|."F_

Algunos operadores se muestran muy
criticos con fa legislacion en vigon va que,
st bien, marcd un hito muy imporane “al
permitir considerar a las fibras solubles como
tales. No obstame, una Administracidn mal
documentada ha seguido su politica de
menosprecio hacia la propia induseria que
la sostiene, ponicndo bajo sospecha algunos
contenidos en fibra por no hacer los conero-

b= con podos los métodos de dereccion de
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La principal normativa vigente en torno a las fibras
alimentarias gira en torno a las Directivas Europeas

fibras. Una vez mds, la industria agroalimen-
raria esti varios afos por delante”, sefialan
desde Innovafood,

Esto pone de manifiesto la necesidad de
una mayor especificacion legal en relacion a
los requerimientos analiticos de las fibras, que
puede encontrar respucsta en e documento
guia aprobade por ¢ Comité Permanente
de la Cadena Alimenraria v Sanidad Animal
{Seccitn: Legislacian General Alimenraria) de
la Comisidn, en su reunion de 10 de diciem-
bre de 2012, para las awtoridades nacionales
en relacion con los mérodos para la devermi-
nacién del contenido de fibra dedarado en
la etiqueta para el contral del cumplimento
con la legislicion de la Unidn Europea. Este
documento se ha preparado para orientar
a las auroridades de control oficial de los
Estados miembros v i los operadores sobre los
métodos de andlisis para la determinacion del
contenido de fibra declarado en las etiquetas
con relacidn al etquetado nutricional v al uso
de declarciones nutricionales. Segiin explica
la Agencia Espaiiola de Seguridad Alimentaria
¥ Nutncion [Acszan), “se ha claborado esta
lista orientativa porque la definicidn de fibra
engloba un numeroso v heterogéneo grupo

2003/120/CE y 2008/100/CE y al Real Decreto
1669/2009, donde se recogen las definiciones y
categorias reconocidas como fibra alimentaria

de sustancias para las cuales no hay un
dnica métoda de andlisis disponible. Para su
¢laboracién se ha tomado de referencia una
lista adoprada por la Comisidn del Codex
Alimentarios en su trigesimocuarta sesion
celebrada en 20117,

Por otra parte. segin las declaraciones
nurricionales autorizadas v las condiciones
de wso fijadas en el anexo del Reglamento
CE Ne 1924/2006 y Reglamento CE Ne
1162010, “solamente podrd declaramse que
un alimento es fuente de fibea, asi como efec-
twarse cualquier omma declaracidn que pueda
tener o mismo significado para el consumi-
dor, si el producto contiene como minimo 3
g de fibra por 100 g 0, como minime, 1,5
g de fibra por 100 keal”. Ademis, la norma
puntualiza que “solamente podrd declararse
que un alimento posee un alo contenido

de fibra, asi como efectuarse cualquier otra
declaracion que pueda tener el mismo sig-
nificado para el consumidor. si el producto
contiene como minimo 6 g de fibra por 100
go 3 gde fibra por 100 keal”,

Aunque de forma rangencial, también
puede afectar al mercado de fibras alimen-
tarias ¢l Reglamento UE 1169/2011 sobre
la informacién alimentaria facilitada al con-
sumidor, que contempla que la informacion
nutricional obligatoria se puede comple-
mentar voluntariamente con los valores
de otros nurrientes, entre ellos la fibra
alimenraria. Asi, en opinidn de Beneo, “este
Reglamento ayuda a desarrollar y transmicir
una informacion clara al consumidor. Si
bien hemos tenido siempre la filosofia de
ofrecer a nuestros clientes este tipo de infor-
macitn acerca de nuestros ingredientes, la
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Beneo pone su know how al
servicio de la industria

n reciente estudio realizade por Beneo en cuatro paises europeos mosird

que la fibra, sus beneficios y el aumento de su consumo estén llomando

coda ver mas lo otencidn de los consumideres con el fin de mejorar los
perfiles nutricionales y lo dieta diaria. En el caso concreto de Espafia, el objetiva
de reducir el consume de azdcar y grasas sigue siende de importandio para los
consumidores [62% y 69%, respectivamente), pero también el §2% de los consu-
rnidores 58 E!F‘unrzu par aumentar U consumo 'EIB [ibru.

Ante esta creciente concienciacion de les consumideres sobre los beneficios
de los fibras alimentarias en cuante a la mejora de le funcién digestiva el
Benec-Institute celebrarg, el proxime 18 de septiembre de 2013, un Symposium
durante la vigésima edicion del Congrese Internacional de Mutricién, que ten-
dréa lugor en Granada. El tema central sera “La gestion del peso y el rol de
los carbohidratos™.

En un entorno coda vez mas compleje en la industrio alimentaria, en la
que los fabricantes de alimentos y bebidas buscan orientacién desde cuestio-
nes relativas a la situocién reglamentaria (oprobacién, efiquetado, ete.) y la
ciencia de la nulricién [Zestan probodos los beneficios de los ingredientes?),
pasondo por cuestiones técnicas ¥ oplicociones [formulaciones, recetas, ete.)
hasta los puntos de vista sobre los necesidodes del consumideor, Beneo apoyo
a sus clientes con su codena conectoda de conocimiento que incluye el Beneo-
Institute para el osesoramiento en Ciencio nutricional, comunicacion nutricional
y asuntos juridicos, y el Beneo-Technology Center para cualquier consulta rela-
cionoda con aplicaciones y desarrollo, asi como el equipo de marketing para

apoyar a través de los recientes estudios de mercado.

El equipo del Beneo-Technology Center cuenta con vasta experiencia en
desarrolle de productos innovaderes con la fibra dietética inuling, con olige-
fructosa y Synergy!. Ademas, oconsejon o los dlientes sobre el desarrollo del
producto, formulacion, recetas, efe.

Regulacidn onenta o los produciones de
ahimentos ¥ bebidas sobre gque poner en la

etiqueta nutricional e aus |PHIL‘|II\I1H".

Respuesta empresarial a las
tendencias

En general, las empresas  provesdoras
lamentan que la nueva normativa no se
haya hecho eco de todos los beneficios que
la fibra aporta a la salud, y coinciden en
e ello ha contribuide a un descenso del
mercado de determinadas (ibeas solubles en
favor de las insolubles, va que ests dltimas
SN YA |:1;I-r.||.i'\ l| L'I r.it'l!'ll_.“lrl:. I.!L' .tlirllurl.l;ll-'\
v hebidis no ha podide womar venmja de
comunicar en ¢l enquetado los beneficios
quc pm‘drn aportar  para la salud orras,
COMO por c||;|1|P|u los r'ruum||15;|n.n_.ir|¢|ih.
Sin L'I:I'|I:1.I.rl:Ii CONVIENE tener o Cuenta oiras
ventajas de las fibras solubles, como son su
Ficil aplicacion en liguidos v su posibilidad
de emplen a dosis mis clevadas,

Adlemis de la tendencia de la demanda
hacia productes de menor coste, se apre-

clan otras inclinaciones en ¢l mercado de

848 /marzafabel 20013

fibras, como es la necendad de fibras que
no aporten sibores ni texturas que alteren el
|'i||r|||||. e Fimal, Por su parte, desde Brenntag
apuntan que “Espafia sigue la rendencia
en Europa sobre lis eriquetas mis limpias,
apostando por productos mis saludables
naturales. Las nuevas eenologias v la publ
cidad de masas han agilizado s nueva
tendencia en muestro. pais, que ve en las
fibras una de lis fuenies mds recurrenies
v fiables para mejorar i salud y sarisfacer
otras demandas del mercado, La cnsis cco-
nédmica ha puesto serias trabas al desarrollo
de nuevos productos con fibras, v muchaos
clienres esvin revisando su extenso cardlogo

pari !l."‘llli.ll referendcias ¥ UOPIIMIEEAT COsSIes,

angue la mayoria ambién coinciden e
fibra de

cara al future v pader ofrecer asi producee

\"-rlldlaf nuevas altermanivas con

4
inmeowvadores”.

La capacidad de los proveedores de
.I.|.|.I|'I-r.I!'v|.' a las necesidades l_".IH,'l_llili\.J\ de
cada alimento es ot de los requerimientos
que mucyen la demanda, Asi, en ulri||iu||
de ABN,

ahora la wendencia se incling
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s por frequenir servicios comio el noestro,
donde elaboramos la fibra perfocn para cada
solucidn. Al final, el cliente cubre su neve
sidad en pocos diss aprovechando nuesir
especializacion v flexibilidad en la capacidad
de innovacidn, Mientras tano. puede desti-
mar sus recursos humanaos ¥ econdmicos en
otrens desarmollos v en su propio negocio”,

Los principabes operadores del secron
vienen mostrando una gran adapracidn a
las mueevas necesidades de la induseria en
el momento de formular sus producros
enriquecidos en fibra, mnto a través de un
servicio personalizado, como mediane una
continuada actividad de 1+Ds

Alifarma cucnra con una imporcante pre
sencia en ¢l mercado de fibras alimenanis, a
ravds de |\'E1rt'\.|.'||l.u|.|\ como Matsutani
Fabricante |.||I-|||||."\ de la fibhra  saluble
Fiberral-2, una mualeodexering resistenie que
Saporta excelenies propiedades ranto fisicas
COE r'uiu'hi];iu_.“. W F"l.l.l_dL' s usado tanto
en behidas comao en alimentos ¥ suplementos
nutricionales”, Asimismao, incluye en su por-
tifolio las fibras de avena, soja y guisante de
la firma americana Sunopta, compaiia con
una larga trayectoria en el mercado de la fibra
115.' avena F"u”‘ﬂ Ll .|]'|]II..,|LIIH| ||.III|, |l||'|4| ¥ oIog
noldgica, de use en muliitud de segrenios,
especialmente en babery ¥ en cimicos, con
Una Erin accpracion gracis a sy alo capa-
cidad de retencidn de agua, su sabor neurro
v su color blangquecino. De agual modo.
Alitarma comercializa las fibras de parara de
Avebe, entre cuyas venrajas figuran su alw
poder de retencidn de agua v un perfil de
sabor muy neutro.

Recientemente, Alifarma ha enriquecido
su catilogo de ingredientes de alea calidad
con la distribucion en o mercado espaiiol
poruguds de los productos de Biovelop, enire
los e deseaca el extracto rico en betagluca
nos de avena, MrowChie ™ Se trara de una
fibra soluble rica en betaglucanos fabncada
por Biovelop International AB cn Succia
v para la que «0lo se unliza avena culiivada
en Suecia Para su obwencion, Prom o ™
s¢ separa naturalmente de la avena usando
un método patenrado, sin - emplear pro
ductos quimicos. de modo que se obtiene
un ingrediente con etiqueta limpia, Segin
destacan fuentes de Alifarma, © ProweChee ™
es muy versinl y puede afadisse a una gran
varicdad de alimentos, bebidas v suplementos
nutricionales par apormr los reconocidos
beneficios saludables de la Avendl, S aportir
¢l sabor, color o ko rexiur granulosa habi
ftlmente asociada a la avena. En Fl.|r|'h_|||.u_

el uso de ProamClar ™, permite etiquetar los
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clams aprobados por EFSA en reduccion
de colesternl v en reduccion ded indice gli-
cemicn’. Teenoldgicamente, Promlla ™ es
ambién muy interesanie, por sus buenas
propiedade emulsionanies, lo que Ficilita
s utilizacion para fibricar productos como
mayonesas bajas en grasa v con eriqueta lim.
pia. salsas y alifios. v cualquier alimento en
ol que se busque una textura v sensacidan en
bovca muy crenvosa,

Benco ofrece las fibras prebidricas inu-
lina v aligofrucrosa, ademds de fnuling enri-
spuecida con oligafructoss { Orsfir®Spmenr ).
Estos ingrediences naturales proceden de la
raix de achicoria v son muy reconocidos hajo
la marca Chisftr™. En tanto que fibras prebic-
ticas, avudan a mejorar o sistema digestivo v
Fverecen la absorcion de mas minerales esen-
ctales de bos alimentos, Ademis, sustiiuyen a
liis grrsas v ol amdicar v pueden reducir of valor
ctlricn e los productos, sin alterar su sabor
ni su pextura. En cuanim a las aplicaciones,
pueden ser wsadas en ldcteos, panaderia,
cercales, barritas, pasteleria ¢ incluso alimen-
o infantibes. Adermds, segin dissaca la firma,
“al usar la fibra diesética soluble inulina y la
oligofructos, asi como Sprergyl, o sabor v la
textur s¢ manticnen . Es mis, la compania
apuinta algunis ventajas adicionales aportadas
a la perepeiin arganolépica del aliments: “la
adicion de fibras alimentarias pucde suponer
un desafio en wrminos de sabor v palasa-
bilidad. Por el contranio, la utilizacidn de
inuling u oligofructoss como fiente de fibra
e cualgquier tipo de producio alimentario
ofrece beneficios de sabor v palaabilidad,
civine por ejemplo cremosidad v ‘cuerpa’ en
lovs vogures desnatados™. La canera de pro-
ductes de Beneo contiene una amplia gima
de distintos tipos de inuling v oligofruciesa
cont distingas propiedades téenicas en cuanio
a, por ciemplo, solubilidad, dissrbucion del
wmane de las partculas, dispersabilidad v
estabilidad durante el proces y la conserva-
cidin. “Fn o proceo de dearmollo, e crucial
la eleccion del tipo de ingrediente adecuado
para cada aplicacion alimentan -aseguran-.
Esta eleccion viene determinada por los
beneficios deseados (fibra, reduccion de ani-
cares o grasas, etc.) o por ls condiciones de
procesamiento v conservacion aplicadas”,

Brenntag, dentro de su diversificado
portalulio de ingredientes alimentarios tiene
una evtensa oferta de fibrs, trabajando con
inulina {fibra de achicoria), fibra de guisante,
dee trigo, de svena, de bambd, asi como otros
productos que rambidén pueden ser declira-
dis come fuentes de fibra (la polidextrosa,
cclulosas, wte). “Cabe distinguir entre las

fibras solubles v Lis insolubles, ¥ aparte del
abvio apome de fibra (con los beneficios para
la salud que o implical, muchas de ellas
ticnen tambicn oeras aplicaciones, tales como
la reducciin de grasa, susteiin de anba-
fos, textirizns en cimicos, mejora de b
absaorcion del caleio, regulador intestinal para
bebés...” Segiin su experiencia, “principal-
mente el mercado busca un mayor impacio
en aporte de fibra, mensaje que ha clado
hien emire los consumidons espaioles, ¥
también s etd observando un incremenio
e otras sentajas a fin de poder ofrecer pro-
ducis con meno calorias, menos grasas,
sitstituciin de contenido cimico sin merma
en | etrucnira, e, Bl precio sigue siendo
un limitante, pero para cada caso prcuramos
ofrecer la referencia mis apropiada, convir-
veéndola en un produce multifuncional v
por ello mis dificll de ser contratipado por
la competencia”, Tara ofrecer este servicio
personalizado, “contames con un sopone
miagnifico de wodos v cada une de los depar-
amentos téenicos de nuestros. provesdone
e fibras, con mucha experiencia en los dis-
vintos sectores. Mo solo apustan s dosis v ol
producte mds adecwado para cada aplicacion,
ademids ambién ofrecen combinaciones de
distintas referenicias para conseguir el resulra-
o que busca el cliente”, Todo ello ha incidi-
o en una buena evolucion de la compaia,
qque afirmu que " pesar de la erisis acoual ¥ la
CHOIMRE ¥ AZNeiva COMpetencia, nos cnorgL-
Necemus de haber aumentado nuesira cuota
de mercado en disunas fibwas, afianzando
micsira cartera de chentes y mesistiendo [a
constanie disminucion de ventas en el mer-
cado en general. Considerames primaordial
nuestra posicionamisnio, colaborando estre-
chamente v ajustindonos o cinpurdn con
los cliemies para sepuir ambos adelante, va
gue asf podremos, una ver superada b enisis,
estrechar lazos v aumenear nuesiras oportuni-
dades de negocin”,

Disproquima distribuye en el mercado
nacional las fibras de DuPont™ Danisco™.
Una de las mis populans en su porratolio
e Litene™, una fibra soluble v prebidrica,
de alra calidad v baja en calorias, que hace
posible la decliraciin de aho contenido de
fibra. Disponible en liquids v en polvo, es
capaz de mejorar los perfiles nutricionals
dic numerosos alimenros ¥ bebidas a ravs
del enmguecimicnio con fibra, o reduccion
o b sustinucion del asdear v la reduccion de
las calorias o las prasas. Ademds, utilizada
en combinacidn con un hidrocoloide, por
ejemplo. Grindieed™ CMC, esta fibra puede
anadiese sin alterar la elasticidad, el sabor
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ni fas cualidades de paladar del pan Manca,
Scppin sefialan fuentes de Disproquima, “a
pesar de que la nueva normariva no permine
destacar ¢l efecto prehidgticn de L™,
no nos ha afecado a s ventas, sing que
el dliente ha sabido valorar que es una
fibra neutra v Ficil de wsar lo que nos ha
permitido scguir creciendo”™, A corto plieo,
“esramos trabajando par incorporar nue
vis fibras de centeno, para lo que evamos
sondeando su acepracion en ¢l mercado, Se
trata de un producto con los beneficios pro-
pios de la fibra. como & s efecto saciante,
s ayuda al transioo intestinal, al control de
ghicosa en sangre, y que fortalece la lora
beneficiosa. ¥ su aplicacidn seria princi-
palemenre en los secrores de panaderia v
bolleria™,

El grupo de empresas Ingredion, deno-
minacidn comercial global wnificada para
b grupos National Starch v Corn Produces
International desde finales de 2012, o
un proveedor de referencia mundial en
soluciones de ingredientes, especializado
en edulcorantes. almidons ¢ ingredients
nutriciomales de origen natural. En el mer-
cado de fibras, ¢l Grupo opera con fruc-
woligesacindos (FOS), ana fibea natural
prebidtica que avuda a la salud inmune v
li absorcion de caleio; galactoaligosacd-
ridos (GOS), una fibra prebidics que s
encuentra naturalmente en la leche materna
y que apoya la salud inmune v digestiva;
fibras prebidnicas, que apovan el crecimien-
to de bacterins beneficiosas en el colon v
que puede ayudar a la absorcion de calcio
para mantener la salud digestiva ¥ inmu-
ne, v almidons resistentes, que escapan
A la digestion en el intesting delgado v w«
encuentran naturalmente en legumbres, pli-
tanos v otras frutas v verduras, caso del almi-
dén resistente A2, una fibra natral que ha
demosirado beneficios para la regulacion
de amicar en la sangre v ol control de peso,
Ademnis de sus inmovaciones en producios,
la compaiia ambién investiga en nuevas
aplicaciones de foa mismos, Asi, acaba de
mostrar un pucvo campa de aplicacion de
s cebada integral Swrggnein™, que sucle
emplearse para aumentar ¢l contenido en
fibra ¥ |'u'la|;|un|||m de pmdudlm hornea-
dos v emacks, ahora ambidn recomendada
para lograr, junto con la solucidn N-Duefge™
FR a base de desirina y almiddn de rpioca,
masas guebradis mis econdmicas vy con
micnos contenido en grasa.

Innovafood representa, desde su onigen,
a Cosucra, fabricamie de inulinas v FOS
derivados de la raiz de la achicoria que “es

marzafabel 2013/ &F
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una de las primeras fibras solubles que
existen en el mercado”, asi como la fibra
insoluble de guisante Fxafine. También,
“recientemente hemos incorporado el chi-
tosdn que es una fibra, en nuestro caso de
origen fingico pero que ademds tiene un
aporte especial como secuestrante de gra-
sas. En la actualidad, Cosucra ha ampliado
la gama con las versiones liquidas de los
FOS y, en concreto, en dos concentracio-
nes. Entre sus ventajas, “nuestras fibras
aportan unas mejoras sustanciales en la
textura del producto, permitiendo un alto
contenido en fibra sin que se perciba. Esto
permite que ni el sabor ni la textura que-
den afectados”. Segdn fuentes de la empre-
sa, en el contexto actual, “la mayoria de las
demandas vienen a optimizar procesos y
reducir costes. La nueva ley de alegaciones
ha impedido algunas de las mds intere-
sanres aplicaciones y esto ha hecho que se
frene algtin proyecto, asi como un cambio
de estrategias”. Respecto al balance del dlti-
mo cjercicio, “para Innovafood el afio 2012
ha sido extraordinario, pero con muchos
cambios. Algunos productos que podemos
decir tradicionales se han visto muy limita-
dos, sin embargo, ¢l becho de apostar por
nuevos ingredientes nutricionales nos ha
hecho crecer y ver nuevas oportunidades.
La alimentacién es un sector que también
sufre la crisis, pero las empresas con visién
estdn manteniendo unas estrategias valien-
tes y con fururo”.

Norevo incluye en su oferta la fibra
prebidtica natural de acacia 10% soluble en
el agua, Quick Fibre, de la que dispone de
tres tipos H, M y D, “para adaptarnos a los
requerimientos cualitativos de los clientes en
cuanto a su receta y a los efectos deseados en
dl producto acabado”. Con un bajo aporte
calérico, de 1,9 keallg, Quick Fibre, es de facil
aplicacion en recetas liquidas y solidas, tanto
en soluciones como en composiciones deshi-
dratadas. La empresa destaca la diversificada
funcienalidad del uso de sus fibras dietéticas
Quick Fibre, segin sus diferentes aplica-
ciones. Asf, enriquecen o forralecen, por
ejemplo, bebidas dulces con valor funcional,
aportindoles caracteristicas que permiten
destacatlas como narurales, ricas en fibras ¢
hipocaléricas. Por su parte, en ldcteos, postres
a base de leche, cremas, quesos y yogures o
bebidas con leche aromatizada, refuerza la
funcionalidad del producto y aporta un valor
prebidtico, es decir activamente eficaz en
la digestién, y ayuda igualmente a formu-
lar un producto hipocaldrico. En galletas,
productos panificados y pasteles, permite el
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desarrollo de productos con valor funcional,
a igual que en confiteria, donde Quick Fibre
hace posible crear referencias hipocaléticas,
ricas en fibras y pobres en azicares y grasas.
Asimismo, Norevo destaca el valor de Quick
Fibre en la elaboracién de productos dietéti-
cos, para controlar cl apetito, y en suplemen-
tos nutricionales.

Roquette compania lider mundial cn
polialcoholes y uno de los primeros grupos
mundiales de almiddn, tiene como estrategia
consolidar su posicidn de referencia median-
te la innovar y diversificacidn, en torno a
dos ejes, quimica de los vegetales y nutricion
salud, invirtdiendo més de 40 millones anuales
en investigacién y desarrollo, y mds del 10%
de su volumen de negocio en mejoras pro-
ductivas. En el segmento de fibras, la compa-
fifa destaca su fibra de maiz y trige Nusriose®,
con la que Roquette viene mostrando inno-
vadoras soluciones de aplicacién. Asi, en la
dltima edicién de la feria Health Ingredients
Europe (HiE), la firma dedicé una zona de
soluciones para el control de peso, en la que
los visitantes pudieron degustar una innova-
dora mezcla en polvo de rﬁpida disolucion,
que contenfa la fibra soluble Nutriose®, s
una atractiva bebida afrutada con la capaci-
dad clinicamentc probada de inducir un efec-
to saciante. Asimismo, Roquette aporvechd
la ocasi6n para compartir con los producrores
de bebidas los resultados de un estudio sen-
sorial que confirma el aporte de palacabilidad
de la fibra Nutriosé® cn las bebidas aromari-
zadas sin azicares afiadidos. Por otra parte,
cabe recordar que el pasado aiio, la empresa
Solazyme Roquette Nutritionals, especializa-
da en ingredientes alimentarios derivados de
microalgas, firmd un acuerdo con Roquette
para que ésta comercializara en exclusiva sus
productes en Europa. El mds desracado de
ellos es la Harina Integral de Algalin, “una
solucién revolucionaria, que actia como
un ingrediente alimentario de naturaleza
integral, es muy baja en grasas saturadas,
carece de grasas trans y de colesterol, reduce
considerablemente el contenido calérico, y
ademds proporciona fibra y proteinas. Sin
embargo, mantienc la misma consistencia y
es igual de agradable al paladar que los ali-
MeNtos grasos .

Tecom incluye en su oferta para la indus-
tria de alimentos y bebidas diferentes fibras
de su representada International Fiber
Corporation, como son las fibras de avena
y de cafa de azdcar Justzfiber, que tienen la
venraja de ayudar a formular productos sin
calorfas ni grasas, con todos los beneficios
de la fibra, sin aporrar sabores ni olores, gra-

-18 -

- dossier fibras - dossier fibras - dossier fibras -

cias a sus caracteristicas ncutras, y a tragarse
de productos muy puros y de gran blancura.
Tecom aporta al fabricante su know how,
que le permite aconsejar al cliente sobte “la
fibra adecuada a cada aplicacién, con las
mis aleas prestaciones y facilidad de uso”.
Para Tecom, “la calidad total es un objetivo
prioritario para nucstra empresa; calidad del
producto, calidad cn ¢l trabajo y calidad en
el servicio. De este modo podemos ofrecer
una garantia absoluta a nuestros clientes”™.
En este sentido, International Fiber, que en
su gama Justifiber incluye fibra de algodén,
de trigo blanco, de bambud, de patara, dec
cafia de aztcar y de guisante, cumple con
los exigentes estdndares de Tecom, ya que.
como muestra de su apucsta por la calidad,
a finales del pasado ano, sus instalaciones
de fabricacién situadas en Urbana (Illinois)
y Nitro (Virginia), recibieron la certifica-
cién SQF (Safe Quality Foods), en su nivel
mds alto, lo que garantiza a sus clientes
internacionales que “los productos de fibra
que compran han pasado rigurosas nor-
mas internacionales de seguridad y calidad
alimentaria”.

Trades ha sumado a su oferta de fibras
alimentarias la nueva fibra de maiz S{)fabmn,
de Limagrain, “una solucién cconémica
e idénca para todos aquellos fabricantes
de pan que quicran aumentar el valor
nutricional de sus productos ¢ incrementar,
a su vez, ¢l rendimiento en la fabricacién”,
A diferencia de¢ otras fibras, la fibra de mafz
s¢ obticne de la capa fina externa de los
granos de maiz mediante un proceso mecd-
nico, sin ayuda de disolventes, lo que ayuda
a los fabricantes a formular sus productos
con un “etiquetado limpio”. La fibra de
mafz de Limagrain presenta un tamafo de
particula regular y una microbiologfa y acti-
vidad enzimdtica muy reducida. Su color cs
blanco-amarillo y su sabor es neutro, lo que
le permire “pasar casi desapercibido por los
consumidores”, y especialmente, “podrin
potenciar el consumo de fibras ¢n ¢l secror
infandl, sin que éstos muestren rechazo”,
La fibra de mafz presenta ademds ventajas
diferenciales frente a otros productos, como
“su precio atractivo, que no proporciona
sabor amargo al pan, no oscurece la miga,
y proporciona elasticidad y suavidad a la
miga, lo que la hace ideal también para pan
de molde o pan de leche”.

Domca, Emulift, IMCD, Kerry
Ingredients, Manufacturas Taberner, Safic-
Alcan y Abaran son otras de las compafias
proveedoras de ingredientes que incluyen las
fibras alimentarias en sus catdlogos,J





