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La industrialitzaci6 va produir grans
canvis socials, especialment en les
societats més desenvolupades. Entre
aquests canvis hi ha una menor dedica-
ci6 a I’elaboracio d’aliments i el con-
sum de menjars rapids de gran valor
energetic. Tot i aixi, s’ha demostrat que
els mals habits alimentaris afecten molt
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negativament la salut dels individus.
Actualment, existeix un major coneixe-
ment sobre els components dels ali-
ments i com aquests afecten la salut.
Aixi, els consumidors de les societats
més desenvolupades estan prenent
consciéncia de la importancia que té
I’alimentaci6 per dur una vida saluda-
ble. Per aquesta rad, creix la demanda

Efectes fisiologics

de productes no només atractius orga-
nolépticament i segurs des del punt de
vista microbiologic, sind també d’alta
qualitat nutricional.

Una de les conseqiiéncies del canvi
en els habits alimentaris en els paisos
occidentals és una reduccié del con-
sum d’hortalisses i fruites fresques, que
implica un consum excessivament baix
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Taula 1. Propietats fisicoquimiques de la fibra i la seva relacié amb els seus efectes fisiologics [2]




de fibra dietetica, component que, com
s’exposa més endavant, t€ una gran im-
portancia nutricional. Per aixo, la dis-
ponibilitat d’aliments amb un alt con-
tingut en fibra dietética és clau per
aconseguir que el consum d’aquesta arri-
bi a assolir les quantitats minimes re-
comanades per organitzacions interna-
cionals com 1’Organitzaciéo Mundial de
la Salut (OMYS).

Fibra dietética

La fibra dietética (FD) és un compo-
nent dels vegetals que procedeix de les
parets de teixits de fruites, hortalisses,
cereals 1 llegums, i rep una particular
atencié mundial per les seves propie-
tats fisiologiques i pel paper que desen-
volupa en I’organisme huma. La FD ha
anat adquirint importancia des de 1973,
quan Burkitt va informar sobre 1’estre-
ta relacio entre la caréncia de fibra a les
dietes alimentaries i el desenvolupa-
ment de diferents malalties i trastorns
fisiologics més freqiients en els paisos
industrialitzats. Nombrosos estudis ex-
perimentals i epidemiologics atribuei-
xen a la fibra dietética propietats tan
diverses com a regulador intestinal (ac-
tuant com a laxant), com a factor pre-
ventiu del cancer de colon, com a ad-

sorbent d’acids biliars, com a retarda-
dor de I’absorci6 intestinal i com a afa-
voridor de la disminuci6 del colesterol
i de la glucosa en sang.

Fraccions de la fibra dietética

La FD es pot separar en dues frac-
cions, quan es posa en contacte amb
aigua: la fibra dietética soluble i la fibra
dietetica insoluble. Ambdues fraccions
es caracteritzen per tenir efectes fisiolo-
gics totalment diferents [1].

La FD soluble inclou pectines, go-
mes, mucilags i certs tipus d’hemicel-lu-
loses solubles i polisacarids de reserva
de les plantes [2]. La FD soluble es ca-
racteritza pel fet que una gran part
pateix un procés bacteria de fermen-
tacié al colon amb produccié d’hidro-
gen, meta, dioxid de carboni i acids gras-
sos de cadena curta que son absorbits i
metabolitzats. Aixi, tenen una estreta
relacié amb els processos metabolics de
I’aparell digestiu [3] i els seus efectes
fisiologics s’associen, generalment,
amb la disminucio del colesterol i de la
glucosa en sang, aixi com amb el con-
trol de la diabetis [4, 5].

La FD insoluble inclou cel-lulosa,
lignina, algunes fraccions d’hemicel-lu-
losa, tanins, proteines, cutina, suberina,

ceres, productes de la reaccio de
Maillard i midé resistent [2]. La frac-
ci6 insoluble de la FD gairebé no pa-
teix processos fermentatius i té un
efecte més marcat en la regulaci6 intes-
tinal, amb reduccio del temps de transit
dels aliments i un augment de I’excre-
cio [6].

Propietats de la fibra dietética

Dins de les propietats de la FD es
poden diferenciar les fisicoquimiques,
que estan relacionades amb els efectes
fisiologics que en deriven de la inges-
tio, i les funcionals, quan s’incorpora
com a ingredient en un sistema alimen-
tari [2].

Les principals propietats de la FD,
relacionades amb els seus efectes fi-
siologics, son la susceptibilitat a la fer-
mentacid pels enzims bacterians del
colon, la capacitat de retencid d’aigua i
la capacitat d’adsorcid de molécules
organiques i de minerals [7]. A la tau-
la 1 es recullen les propietats fisicoqui-
miques de la fibra, la seva relacié amb
els efectes fisiologics i la seva aplica-
cio terapéutica en la prevencio i/o trac-
tament de diverses malalties.

Per altra banda, la FD presenta pro-
pietats funcionals com la formacio de
gels, la capacitat de retencio d’aigua, la
capacitat de retenci6 de greix, 1’incre-
ment de la viscositat i la formacio/esta-
bilitzacié d’emulsions i escumes (tau-
la 2) [8], que sén molt importants tant
des del punt de vista tecnologic com des
del nutricional, ja que els efectes bene-
ficiosos de la fibra en la prevenci6 i en
el tractament de diverses malalties és
un dels principals motius pel que s’es-
timula la produccié d’aliments enri-
quits amb fibra [9].

Fonts de fibra dietética

Els materials de les parets cel-lulars
dels vegetals son la principal font de
fibra dietética de 1’ésser huma. Altres
components indigeribles, associats a
aquests materials cel-lulars, aixi com
polisacarids usats a la industria alimen-
taria (gomes, mucilags, pectines, etc.),
representen només una petita proporcio
del total de fibra de la dieta [10].

La composicid, tant quantitativa com
qualitativa, de la fibra que s’ingereix
a la dieta varia no només segons el vege-
tal del qual procedeix, sind, també,
segons I’organ o teixit del que procedeix,
i segons I’estat de maduresa [11, 12].



Propietat Atributs funcionals

Eliminaci6 de calories

Capacitat de retencié d’aigua

Retencioé de liquids

Capacitat de retencio de greix

Formacid/estabilitzacié d’emulsions

Formacidé/estabilitzacio d’escumes

Formacié de solucions viscoses

Modificacié de la viscositat i textura

Suport estructural

Taula 2. Propietats i atributs funcionals de la fibra [8]

Per altra banda, el contingut de fibra
dels aliments també pot variar segons
les condicions d’emmagatzemament,
aixi com els tractaments tecnologics o
culinaris a que es sotmeti 1’esmentat
aliment abans del consum [13, 14].

El consum actual de fibra soluble i
insoluble no esta equilibrat, ja que pro-
cedeix, basicament, de cereals i, com es
pot veure a la taula 3, aquests son rics en
fibra insoluble, pero presenten una
menor proporcid de fibra soluble que la
FD procedent de fruita.

Per tant, la millor manera d’acon-
seguir una ingesta adequada de fibra
és augmentant el consum de fruites,
llegums i verdures, encara que aixo
obligaria a realitzar canvis drastics a la
dieta de nombrosos paisos. L’intent d’a-
conseguir aquest augment sense grans
canvis, o 1’s de fibra en régims diete-
tics especifics, ha fet que es comercia-
litzin productes alimentaris elaborats
amb un contingut alt en fibra. En can-
vi, la major part d’aquests productes
presenten un baix contingut en fibra

Fibra dietética

FD poma 60,1+0,4
FD pera 36,1+0,2
FD poma 37,8 0,3
FD préssec 35,8+0,2
FD carxofa 58,8 + 0,6
FD esparrec 49,0+ 2,6
Sego de blat 44,0 +0,3
Sego de civada 23,8+0,3

soluble, perqueé estan elaborats a partir
de FD de cereals.

Per satisfer la demanda de productes
amb una major proporci6 de fibra solu-
ble, s’estan buscant noves fonts de fibra
dietética riques en aquesta fraccid.
Entre les quals, cal destacar la fibra pro-
cedent de 1’aprofitament dels subpro-
ductes generats en la elaboracio de sucs.
El procés d’obtencid de fibra dietética
a partir dels subproductes generats en
I’elaboracid de sucs de fruita esta pa-
tentat per I’empresa lleidatana Indullei-
da, SA [15].

Les magdalenes son un producte de
pastisseria, el consum de les quals esta
molt estés en esmorzars i berenars.

Les magdalenes s’elaboren a partir
d’una massa finament batuda, compos-
ta basicament de farina, sucre, ous i
oli, que és posteriorment fornejada. A
més a més d’aquests ingredients prin-
cipals, els fabricants utilitzen impul-
sors (bicarbonat, fosfats o acid tartaric)

Insoluble Soluble

46,3+0,2 13,8 +0,2
22,0+0,2 14,1+£0,2
24,2+0,4 13,6 £0,2
26,1+0,2 9,7+0,1

445 +0,3 14,3+0,3
38,6 £0,2 10,4 + 0,6
411+04 29+0,3
20,2 +0,1 3,6+0,3

Taula 3. Contingut i composicié de fibra dietética (FD) d’algun segé6

de cereals i de subproductes de les industries de fruites
i hortalisses (g/100 g matéria seca) [16]

per elevar la massa durant el procés de
fornejat, substancies que son perfecta-
ment admissibles per [’organisme
huma.

Pero les magdalenes, malgrat que son
molt saboroses i apetibles, son menys
interessants des del punt de vista nutri-
cional que altres aliments. Si es com-
para la composicié nutricional de les
magdalenes amb la d’altres aliments
també tipics dels esmorzars, les dife-
réncies son substancials. Son riques en
greixos i contenen menys proteines i
glucids que els cereals d’esmorzar, el
pa de motlle o les galetes (taula 4). Per
tant, des del punt de vista nutricional,
és recomanable variar la composicid
de les magdalenes per obtenir un pro-
ducte més equilibrat, sense que aixo
afecti significativament les propietats
que les caracteritzen.

Per millorar les propietats nutritives
de les magdalenes tradicionals, el De-
partament de Tecnologia d’Aliments
de la Universitat de Lleida, es va plan-
tejar la possibilitat d’incorporar FD de
fruita en la composicio. En col-labora-
ci6 amb el Gremi de Forners de Lleida i
provincia, es va dur a terme un estudi
d’incorporacié de FD de préssec a les
magdalenes, en substitucio de part de la
matéria grassa (oli). Es pretenia reduir
el valor caloric d’aquests productes
augmentant-ne, a la vegada, el contin-
gut de fibra.

Aquesta reduccid calorica es va fer
de dues formes. Una, a través de la
substitucié de la matéria grassa per la
FD, que té un valor caloric molt infe-
rior i, I’altra, per I’augment d’aigua ab-
sorbida en el producte final, a causa de
la capacitat de retencié d’aigua de la
FD. A la taula 5 es pot valorar la reduc-
ci6 del valor caloric dels productes ela-
borats amb FD.

Per altra banda, es va realitzar una
analisi sensorial de les magdalenes, ela-
borades segons una formulacié conven-
cional, i aquelles en les quals va fer-s’hi
una variaci6 de la formulacio, per la
incorporacié de FD. Aquesta prova la
realitzaren consumidors habituals (o
potencials) i compradors d’aquest tipus
d’aliment. La puntuacio es basa en una
escala que anava de I’u («em desagrada
extraordinariament») al nou («m’agrada
extraordinariament»), que reflectia la
intensitat de la sensaci6 d’acceptacio o



de rebuig pel producte. Arbitrariament,
es consideraren acceptables aquelles
magdalenes que van obtenir una puntua-
cié major o igual a cinc. Com es pot
observar a la taula 6, totes les magdale-
nes elaborades amb FD resultaren
acceptables, i només aquelles amb un alt
contingut d’FD en substitucié de gran
part de I’oli foren considerades signifi-
cativament diferents de les magdalenes
elaborades de manera tradicional.

Aliments

Cereals d’esmorzar 70
Pa de motlle 78
Galetes Maria 81
Magdalenes 53

Glucids

Proteines Greixos

12
1
7
6

Taula 4. Composicié nutricional d’aliments d’esmorzar (%) [16]
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Taula 5. Contingut caldric de les magdalenes
amb fibra dietética de fruita [2]

Taula 6. Acceptacié de les magdalenes amb fibra
dietética de fibra respecte a les tradicionals



