A continuacio us oferim els textos d’alguns dels ponents de les taules rodones que
I’Associacio Catalana de Ciéncies de I’Alimentacio ha organitzat cada mes del primer
semestre d’enguany. Els socis podeu consultar tots els textos al web de 'ACCA o
sol-licitar-ne una copia. Sota el titol de «Prebiotics i probiotics» es va celebrar la taula
rodona que tancava el curs, aqui us oferim els textos de Pedro Lopez Alegret, sobre
prebiotics, i de Margarita Garriga: «Probiotics en la productes carnis». De la taula
rodona «Cafeé i salut» us oferim el text de Maria Antonia Lizarraga. De «Suplements
nutricionals», primera taula rodona de I'any, us oferim «Suplements nutricionals
durant el procés reproductiu» de Joan D. Fernandez i Ballart.

Prebiotics

(FRUCTOOLIGOSACARIDS)

Els fructooligosacarids son glacids
d’origen vegetal, I'estructura quimica
dels quals correspon a una molécula
de glucosa unida a dues, tres o quatre
molecules de fructosa, que dona lloc
als compostos coneguts com: kestosa,
nistosa 1 fructosil-nistosa.

Es troben en petites quantitats en
molts vegetals com fruites (platan),
verdures (alls, carxofes, cebes, espar-
recs, tomaquets...) 1 cereals (blat de
moro, ordi...), 1 poden arribar a con-
centracions del 2 % sobre la materia
Scca.

Els fructooligosacarids s’obtenen
industrialment a partir d’un xarop de
sacarosa. obtingut de remolatxes, que
enzimatica.
[’enzim que s’utilitza ¢s la fructosilfu-

pateix una conversio
ranosidasa, que provoca la transfructo-
silacio. Aquest enzim s’extreu del
microorganisme Aspergillus niger.

[La molecula de sacarosa pot actuar
tant de donant com de receptor de la
fructosa. Quan una molecula de fruc-
tosa s'uncix a una de sacarosa, es
forma la kestosa (GF2); si a aquesta
s'afegeix una altra fructosa, es forma
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la nistosa (GF3) i si a aquesta darrera
s’afegeix una altra fructosa, s’obté la
fructosil-nistosa (GF4).

Els enllacos entre les fructoses son
Beta (1-2).

Els fructooligosacarids de sintesi
enzimatica tenen la segiient composi-
cio: 35 % GF2 kestosa, 50 % GF3 nis-
tosa 1 10 % GF4 fructosil-nistosa.

A T"organisme huma li manquen els
enzims necessaris per a poder hidrolit-
zar els fructooligosacarids, degut al fet
que els nostres enzims no poden tren-
car I’enllag¢ glucosidic Beta (1-2); per
tant, en I’ambit nutritiu, es comporten
com fibres alimentaries solubles, i
compleixen, des d’un punt de vista
fisiologic, amb la definicio de fibra.
Els fructooligosacarids arriben inte-
grament a ’intesti gruixut, on son fer-
mentats per la flora del colon.

En la flora del colon hi ha els bacte-
ris fermentatius (beneficiosos) 1 els
bacteris putrefactius (perjudicials).
Entre els bacteris beneficiosos hi ha
els bifidobacteris, que posseeixen els
enzims necessaris per a poder metabo-

litzar els fructooligosacarids. La utilit-
zacio dels fructooligosacarids com a
substrat permet el desenvolupament de
la flora bifidogenica.

Els fructooligosacarids son fermen-
tats només per un nombre limitat de
microorganismes, totes les especies de
bifidobacteris (amb [’excepcio de
B.bifidum i Bacteroides).

Es coneix com a efecte bifidogenic
el desenvolupament, estadisticament
significatiu, de la flora fermentativa
formada pels bifidobacteris.

Existeixen nombroses investiga-
cions que mostren I’efecte bifidogenic
dels fructooligosacarids. La més cone-
guda ¢s la de Bouhnik, a partir de la
qual es va recon¢ixer que amb una
ingestio de 5 grams de fructooligo-
sacarids/dia s’obt¢ I’esmentat cfecte
bifidogenic.

Quan e¢ls fructooligosacarids arriben
al colon, son fermentats pels bifido-
bacteris 1 es forma gas (anhidrid
carbonic i hidrogen), acid lactic 1 acids
grassos volatils (acid acetic, propionic
i butiric), 1 aixi provoca el descens del



pH en el budell gruixut. Aquest efecte
¢s beneficios per a I’organisme atés
que constitueix un medi idoni per al
desenvolupament de la flora bifidoge-
nica alhora que limita el desenvolupa-
ment dels bacteris considerats pato-
gens; els continguts de metabolits pro-
duits pels bacteris putrefactius decrei-
xen després de la ingestio de fructooli-
gosacarids, la qual cosa mostra el des-
cens de la poblacio dels bacteris putre-
factius.

Algunes de les molécules d’acids
grassos de cadena curta que es formen
son absorbides i posteriorment oxida-
des a les cel-lules del colon, del fetge i
dels teixits periférics (musculs i teixit
adipos). Els fructooligosacarids apor-
ten poques calories i s’obtenen dels
metabolits que es formen en el budell
gruixut a partir dels fructooligosaca-
rids generant només 2 Kcal/g.

La microflora de I'intesti gruixut,
Jjuga un important paper en el manteni-
ment i desenvolupament de I'epiteli
del colon.

4. Fructooligosacarids i
metabolisme glucidic

Després de la ingestio de fructooli-
gosacarids, no es produeixen varia-
cions en els nivells plasmatics de glu-
cosa, fructosa i insulina. Consumir-ne
no modifica la glucémia ni la insuline-
mia.

T. Sano va subministrar 10 grams de
fructooligosacarids/dia a diversos
pacients diabétics amb problemes de
restrenyiment durant un periode de 4

setmanes i I"aportacié de fructooligo-
sacarids va provocar una millora en el
transit intestinal.

L’estudi de K. Yamashita, K. Kawai i
M. Itakura va mostrar que una ingestio
de 8 grams de fructooligosacarids/dia,
durant 14 dies, reduia els nivells
mitjans de glucosa en sang en 15
mg/dl. Els 18 pacients d’aquest estudi
eren diabétics no insulinodependents.

La investigacio realitzada per J.
Luo, S. W. Rizkalla, C. Alanowith, A.
Boussari, A. Blayo, J. L. Barry, A.
Laffitte, F. Guyon, F. Bornet i G.
Slama va mostrar que, en individus
joves, la ingestio de 20 grams de fruc-
tooligosacarids/dia durant un periode
de 4 setmanes provocava una disminu-
cio en la produccio de glucosa hepati-
ca basal. Aquesta reduccio podria
¢sser deguda a determinats acids gras-
sos de cadena curta, com el propionic,
atés que els propionats inhibeixen la
formacio de glucosa i estimulen la
glucolisi en els hepatocits.

Sano i els seus col-laboradors, reali-
zaren un estudi amb pacientes diabe-
tics en el qual es mostrava que una
ingestio de 22,5 grams de fructooligo-
sacarids en solucid no provocava una
modificacio de la glicémia plasmatica.

Un altre estudi de Sano realitzat amb
persones sanes, mostra que una inges-
tio de 25 grams de fructooligosaca-
rids/dia dissolts en 200 ml d’aigua, no
incrementava els nivells postprandials
de glucosa o fructosa en el plasma ni
provocava una resposta insulinica.
Aquest assaig es va realitzar compa-
rant les respostes a unes ingestions de

25 grams de fructooligosacarids i de
25 grams de sacarosa.

5. Utilitzacio industrial

Els fructooligosacarids tenen unes
caracteristiques fisicoquimiques pro-
peres a les de la sacarosa, encara que
el seu poder edulcorant és menor (un
30 % del de la sacarosa), pero el seu
perfil organoleptic és molt acceptable
perque no aporta cap gust estrany al
producte al qual s’afegeix. La seva
capacitat de retencié d’aigua és supe-
rior a la de la sacarosa i semblant a la
del sorbitol. La viscositat que aporta
als productes és similar a I’aportada
pel sucre en idéntiques concentra-
cions. Els fructooligosacarids son
estables a pH superiors a 4 i a tempe-
ratures de fins a 140 °C. Amb pH infe-
riors, es recomanen tractaments tér-
mics més baixos i conservacio en linia
de fred.

Els fructooligosacarids foren accep-
tats, com a fibra alimentaria, per les
Autoritats  Cientifiques Franceses,
CEDAP, el setembre de 1995.

A Franga, la Direccio General del
Consumidor, de la Competéncia i de la
Repressio del Frau, reconegué, el
gener de 1995, que els fructooligo-
sacarids estimulen el desenvolupa-
ment i activitat dels bifidobacteris
del nostre intesti, amb la qual cosa els
fructooligosacarids han estat els pri-
mers ingredients dels quals, pel que fa
a un pais europeu, s accepta d’inclou-
re la relacio ingredient-efecte benefi-
cios per a I’organisme en I"etiquetatge.
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