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COMPUESTOS BIOACTIVOS DE CEREALES: CEBADA Y CENTENO
En el desarrollo de los alimentos funcionales, la utilización de los granos enteros surge como una fuente interesante de nutrientes, que colaboran en la prevención de dichas enfermedades no transmisibles como la Diabetes mellitus (tipo II) y otras asociadas. En este marco, resulta interesante estudiar el grano entero de cereales, como la cebada y el centeno y sus derivados,que aportan minerales, vitaminas, carbohidratos de lenta digestion y fibra.  Los granos de cereales son generalmente la principal fuente de fibra en la dieta factores cruciales en la promoción del consumo de granos enteros.

Sin embargo los cereales integrales contienen, mayor contenidos de fitatos que los refinados por lo que la biodisponibilidad de minerales como el Calcio (Ca), puede verse  disminuída. Los procesos como la descascarado de cereales integrales podrían disminuir el contenido de fitatos,  lo cual mejoraría la absorción mineral. 

La cebada es el grano de la Hordeum vulgare, una herbácea de la familia de las gramíneas, es el cuarto cultivo de cereales en todo el mundo, y está utilizada en la industria alimentaria, con sólo dos aplicaciones: alimentación o malta
De acuerdo con la composición química del grano, la cebada se compone principalmente de carbohidratos glucémicos y fibra dietética. El almidón es el carbohidrato glucemico predominante en la cebada; compuesto por  polímeros de amilosa y amilopectina, capaz de modificar la glucosa post prandial de diferentes formas. La concentración de AR en la cebada se puede aumentar mediante cocción por extrusión y granulación de productos. La fibra es el segundo constituyente principal del grano después del almidón, pero a diferencia del almidón, la fibra se encuentra distribuida en todo el grano. La fibra se puede clasificar en formas solubles e insolubles. Se considera que la cebada es la fuente más rica de β-glucanos que representan aproximadamente el 75% del total de células polisacáridos de pared en las paredes celulares del endosperma. Consumir alimentos ricos en β-glucano favorecen  la reducción de la glucosa posprandial en sangre, la insulina y los lípidos en sangre El resto son arabinoxilanos, celulosa, glucomananos y hemicelulosa. 
El centeno (Secale cereale L.) es un cereal que puede sembrarse y crecer en terrenos de baja fertilidad. Estudios científicos demuestran una tendencia a modificar el contenido de fibra en la harina de cereal después del proceso de malteado, con una disminución en la fracción de fibra insoluble y un aumento en la fracción de fibra soluble. El incremento del contenido de fibras solubles convierte a la harina de centeno malteado en un potencial producto funcional Estudios previos señalan que los beneficios del consumo harina de centeno malteada se traducen en efectos positivos en los procesos digestivos y en una disminución de hipercolesterolemia, obesidad, diabetes y ciertos tipos de cáncer .La calidad de las fibras varía según el tipo de cereales y el procedimiento que se lleva a cabo en la obtención de la harina proveniente de estos granos. El proceso de malteado produce un aumento de fibras solubles consideradas prebióticos y otros productos que se expresan en mayor proporción en el proceso de malteado como por ejemplo la arabinoxilanos oligosácaridos (AXO) también considerados dentro de las fibras solubles prebioticas.  En el desarrollo de los alimentos funcionales, la utilización de los granos enteros colaboran en la prevención de dichas enfermedades no transmisibles. Es por ello que se ha incrementado internacionalmente el consumo de granos enteros por sus beneficios para la salud.
