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LA FIBRA DIETARIA COMO ALIMENTO FUNCIONAL
THE DIETARY FIBER AS A FUNCTIONAL FOOD

Francia E. VALENCIA G.'y Marfa O. ROMAN M.'*

RESUMEN

En las tres tltimas décadas se han desarrollado estudios e investigaciones que senalan la asociacién a nivel
epidemiolégico entre el bajo consumo de fibra dietaria y la alta incidencia de enfermedades crénicas del
tracto digestivo. En la actualidad los estudios se han enfocado en los efectos de la fermentacién de la
fibra dietaria en el colon. Los autores hacen referencia a las propiedades funcionales de la fibra dietaria
y en especial su capacidad fermentativa para conocer los productos de la fermentacién y sus beneficios
fisiolégicos en la salud humana.

Palabras clave: Alimentos funcionales, fibra dietaria, fermentacién coldnica, dcidos grasos de cadena
corta (AGCCQC).

ABSTRACT

The epidemiological relationship between the low comsuption of dietary fiber and the high incidence
of chronic diseases of digestive tract, has been the main topic of investigations in the last three decades.
Currently, the researches have been focused in the fermentation effects of the dietary fiber on the colon.
The authors describe the dietary fiber functional properties and its special fermentative activity to undestand
the fermentation products and their phisiologycal benefits to human health.
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INTRODUCCION

Enlos tiltimos afios es cada vez mayor laimportancia
de los Alimentos Funcionales, concepto que nacié en Ja-
pén en los afos 80, ante la necesidad de controlar gastos
sanitarios y mejorar la calidad de vida de los ancianos (1).
Un Alimento Funcional es todo aquel alimento seme-
jante en apariencia fisica al alimento convencional,
consumido como parte de la dieta diaria, que ademis
de sus funciones nutricionales bésicas, es capaz de
producir efectos metabdlicos o fisiolégicos, tiles en
el mantenimiento de una buena salud fisica y mental
para las personas que los consumen, pudiendo ayudar
en lareduccién del riesgo de enfermedades coronarias
¢ intestinales, diabetes, cincer y osteoporosis, entre
otras. De acuerdo con la definicién anterior, son con-
siderados Alimento Funcionales, los tomates, el brécoliy
las zanahorias por su alto contenido de componentes
fisiolégicamente activos (licopenos, sulfonas y § ca-
rotenos, respectivamente); también se consideran
alimentos funcionales, aquellos fortificados con
nutrientes o suplementos fitoquimicos o botinicos,
tales como jugos, bebidas y productos untables adi-
cionados con calcio, minerales, fibras alimentarias y
fitoesteroles, frutas tratadas por impregnacion al vacio
para incorporar en su estructura porosa compuestos
fisiolégicamente activos, ingredientes genéticamente
modificados y alimentos obtenidos por biotecnologfa
(1,2,3,4,5,6,7,8,9,10, 11, 12, 13).

Entre los alimentos funcionales més ripidamente
desarrollados y promisorios se encuentran los que
mejoran la salud intestinal mediante su interaccién
y modificacién del ecosistema microbiano en el
intestino (14). La fibra dietaria ocupa un lugar
preferente, ya que promueve efectos fisiologicos
benéficos sobre el tracto gastrointestinal; estimula
la salivacién, en el estémago diluye el contenido y
prolonga el almacenamiento, en el yeyuno retrasa
la absorcién, y en el colon capta agua, fija cationes
y sirve de sustrato para el mantenimiento de flora
bacteriana y un buen desarrollo de las células epi-
teliales incrementando a su vez, la regeneracién de
la mucosa intestinal (15, 16, 17, 18, 19).

Para el presente articulo se hizo una revisién
de las bases de datos Current Contents/ EBSCO/
SCIRUS/ MEDLINE/ para el periodo comprendido
entre 1999 — 2004.

Este articulo tiene como objetivo presentar el
estado actual del conocimiento en lo concerniente
a la importancia de la fibra dietaria para el mante-
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nimiento del equilibrio ecolégico del colon y los
efectos benéficos para una buena salud intestinal.

COMPOSICION, CLASIFICACION,
FUENTES Y CONSUMO DE FIBRA
DIETARIA

La fibra dietaria son las partes comestibles de las
plantas o carbohidratos andlogos que son resistentes
a la digestién y absorcién en el intestino delgado con
una completa o parcial fermentacién en el intestino
grueso. La fibra dietaria incluye polisaciridos, oligo-
sacaridos, ligninas y sustancias asociadas de las plantas,
entre otros (18, 19, 20, 21).

Entre los componentes incluidos en la nueva
clasificacién de la fibra dietaria se encuentran: Mate-
riales procedentes de las paredes celulares, materiales
no procedentes de las paredes celulares y materiales
atrapados fisicamente. (Véase figura 1) (22).

Entre las fuentes mds importantes de fibra encon-
tramos los cereales, verduras, hortalizas y frutas frescas
aportan mas del 90% del total de la fibra (19, 23).

Los nutridlogos y diferentes organizaciones sa-
nitarias, respecto al consumo de fibra, incluyendo
la OMS y los cédigos europeos contra cincer y
enfermedades cardiovasculares fijan una cantidad
minima de 30 g de fibra por persona al dia, de la cual
al menos un 30% debe ser fibra soluble. Sin embar-
go, la ingesta en los paises desarrollados se estima en
cantidades sensiblemente inferiores, préximas a 20
g/persona/dia (7, 23). El déficit en fibra conlleva a
la aparicién de enfermedades crénicas y funcionales
como el estrenimiento, enfermedades diverticulares,
apendicitis, enfermedad inflamatoria intestinal, sin-
drome del colon irritable y cincer de colén. (15, 24,
25, 26, 27).

FUNCIONALIDAD DE LA FIBRA
DIETARIA

Los fracciones de la fibra dietaria presentan di-
versas propiedades funcionales que dependen de su
estructura quimica y estin relacionadas con las dife-
rentes respuestas fisioldgicas; dichas propiedades se
determinan, por lo general, “in vitro” y dan una idea
de su comportamiento “in vivo”, ya que en el orga-
nismo estin sometidas a un entorno fisiolégico muy
complejo y a una serie de mecanismos que pueden
modificarlas. (19, 28, 29, 30, 31,32, 33, 34).
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Entre las propiedades funcionales mis impor-
tantes se encuentran: la capacidad de retencién de
agua, la adsorcién de compuestos organicos, la ca-
pacidad de intercambio catiénico y la degradacién
bacteriana, (22,29, 35). En general, en el estémago,
aumenta la viscosidad y retrasa el vaciamiento gis-
trico; por lo cual, aumenta la sensacién de saciedad
que lleva a una menor ingestién de alimentos,
consumiendo una cuota de energia menor (36).
En el intestino delgado, la fibra soluble hace que
se disminuya la velocidad del paso de nutrientes
como la glucosay los lipidos a la sangre, ya que ésta
es capaz degenerar sistemas viscosos en el intestino
delgado, ademas adsorbe moléculas orginicas como
colesterol y dcidos biliares en las particulas coloidales
que forma por absorcién de agua. (16, 18,19). En
el colon, la fibra soluble es atacada por la flora bac-
teriana sufriendo un proceso de fermentacién que
estimula la proliferacion de las células de la mucosa
colénica. Por ello, este tipo de fibra ha demostrado
prevenir la atrofia de dicha mucosa; la fibra inso-
luble tiene un efecto sobre la consistencia y peso
de las heces por la retencién de agua reduciendo el
tiempo de transito intestinal. (Véase figura 2). (18,
24,37, 38, 39, 40).

Susceptibilidad a la fermentacion

La fermentacién consiste bisicamente en una re-
accién de descomposicién que se produce al actuar
la flora bacteriana del colon sobre sustancias que han
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resistido la accién de las enzimas digestivas. Con
excepcion del moco intestinal, estas sustancias estin
compuestas por materiales de origen vegetal. Las
bacterias del colon con sus numerosas enzimas de
gran actividad metabdlica, pueden digerir en mayor
o menor medida la fibra dependiendo de su compo-
sicién quimica y de su estructura (25, 29, 41).

El ciego es un recepticulo donde se almacenan
durante cierto tiempo las heces y donde las bacterias
intestinales degradan en parte la fibra ingerida. Estas
reacciones son tan intensas que el valor pH descien-
de bruscamente de 7.0 - 7,52 6.0 - 6,5y la tempera-
tura sube hasta 0,7 °C. Las moléculas complejas son
desdobladas a hexosas, pentosas y alcoholes y ya no
pueden ser absorbidos a este nivel del intestino, sir-
viendo de sustrato a otras colonias bacterianas que,
a su vez, las degradan a icido lictico, H20, CO2,
H2, metano y dcidos grasos de cadena corta (acetato,
propionato y butirato) con produccién de energfa,
que reviste gran interés y es uno de los puntos donde
se centra la investigacién actual de la fibra dietaria
(Véase figura 3) (25, 41, 42, 43, 44, 45, 46, 47).

De los dcidos grasos de cadena corta que se for-
man con la fermentacién de la fibra, el orden de pre-
ferencia, en su utilizacién por parte del colonocito,
es: butirato, acetato y propionato; los dos tltimos
son empleados por el organismo como sustrato
energético en la lipogénesis y en la gluconeogé-
nesis respectivamente. El butirato merece especial
atencion, debido a sus efectos benéficos sobre el
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Figura 3: Productos de la fermentacién colénica

Fuente:. Garcia Peris P. (2002). Metabolismo colénico de la fibra. Nutr. Hosp. XVII (Sup. 2).
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Tabla 1. Investigaciones sobre la funcionalidad de la fibra dietaria.

VITAE

TITULO DEL TRABAJO

EFECTO

REFERENCIA

Effects of Different Cereal Fibers on Cholesterol and Bile Acid
Metabolism
in the Syrian Golden Hamster

Efecto de los diferentes tipos de fibra el el contenido de
colesterol sanguineo

Rieckhoff etal. 1999 (16)

Possible Mechanisms by Which Pro- and Prebiotics Influence
Colon Carcinogenesis and Tumor Growth

Anticarcinégeno

Bandaru S. Reddy, 1999 (39)

colitis in mice

Rapidly Fermented Carbohydrate

Butyrate and glucose metabolism by colonocytes in experimental  |Importancia del butirato en la fisiopatologia de la colitis  |Ahmad et al. 2000 (55)
intestinal

Effect of Substrate Concentration on Short Chain Fatty Acid . ;

Production in In vitro Cultures of Human Faeces with Lactulose, a Produccion de acidos grases:de:cédena corta:a parif.de Khalid ef al. 2002 (54)

un sustrato

Modification of Intestinal Flora in the Treatment of Inflammatory
Bowel D

Manipulacion de la microbiota por el uso de probidticos y
prebidticos

Kanauchi et al. 2003 (38)

Dietary fibre components of rye bran
and their fermentation in vitro

Composicién y capacidad fermentativa del salvado de
centeno

Sirpa Karppinen, 2003 (47)

Ciegradation of Cross-Linked and Non-Cross-Linked Arabinoxylans
by the Intestinal Microbicta in Children

Evaiuacion de la capacidad fermentativa de diferentes
fuentes de fibra

Hopkins et al. 2003 (52)

The Fermentation of Different Dietary Fibers Is Associated with
Fecal Clostridia levels in men

Estudio de acidos grasos producidos en la fermentacion
de la fibra y el efecto sobre los niveles de Clostridium en
hombres

Chinda et al. 2004 (56)

Xylooligosaccharides and Fructooligosaccharides Affect the

rats.

Evaluacion del efecto de diferentes fibras sobre las
Intestinal Microbiota and precancerouscolonic lesion. devoloment in|células epiteliales del colon en ratas

Kuang Hsu et af . 2004 (27)

Kruppel-Like Factor 4 Is Transactivated by Butyrate in Colon
Cancer Cells1

Evaluacion de la accion del butirato sobre lineas
celulares cancerlqenas

Chen et al. 2004 (53)

epitelio colénico; a diferencia de los otros acidos
grasos de cadena corta, el butirato es metabolizado
casi en su totalidad por el colonocito, actiia como
regulador de la expresion de genes implicados en
la proliferacién y diferenciacién del colonocito e
inhibe en cultivos colénicos humanos la produccién
de algunas citocinas proinflamtorias, lo cual es de
gran interés y es uno de los puntos donde se centra
la investigacién actual de la fibra dietaria (véase tabla

1) (33, 48, 49, 50, 51).

CONCLUSIONES

La ingestién de fibra en cantidades adecuadas
como una fuente indirecta de icidos grasos de
cadena corta y en especial de butirato, puede ser
benéfica para el intestino grueso en términos de
reducir los factores de riesgo de las enfermedades
inflamatorias, el sindrome de colon irritable y el
cancer colon rectal. El conocimiento de los efectos
benéficos especificos de la fibra dietaria contribuye
de forma importante en el desarrollo de algunos
alimentos funcionales que cumplan con las expec-
tativas de los consumidores.
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