PREBIÓTICOS 
                                                                                     MSc. Angela Zuleta

El colon es un ecosistema complejo, constituido por un delicado equilibrio de bacterias benéficas y otras cepas con efecto patogénico como la producción de toxinas y carcinógenos.  Entre las bacterias benéficas, se señalan las bifido-bacterias y lactobacilos.  Los beneficios para la salud que se atribuyen a las bifidobacterias incluyen inhibir el crecimiento de bacterias dañinas, estimular componentes del sistema inmune, ayudar a la absorción de ciertos iones como el calcio y a la síntesis de vitaminas B (Niness, 1999).

La inulina y FOS se han denominado prebióticos (Gibson &  Roberfroid, 1995), porque son ingredientes no digeribles de los alimentos, que selectivamente estimulan el crecimiento y/o actividad de bacterias intestinales que estimulan la salud.  A menudo se usan en combinación con probióticos o bacterias vivas que son agregados a la dieta para promover la salud.  Las combinaciones de pre y probióticos tienen efectos sinérgicos llamados simbióticos. Al ser sustratos preferencial de estas bacterias los fructanos contribuyen a la salud del huésped. Esta fermentación disminuye el pH intestinal, poco tolerado por los bacteroides que encuentran un ambiente poco propicio para su proliferación.

Este efecto bifidogénico provoca cambios positivos en la composición de la microflora se han demostrado in vivo en seres humanos con dosis entre 5 y 20 g/día, generalmente sobre un período de 15 días.  

El avance de estudios sobre propiedades y nuevas fuentes de fibra, se ha visto favorecido por el avance en el desarrollo de nuevas metodologías análiticas que permiten el hallazgo nuevos compuestos indigeribles:

Las  dextrinas resistentes son nuevos productos relacionados con el almidón resistente  que se obtienen tratando al almidón con calor y  ácido seguidos de un proceso enzimático. Estas maltodextrinas resistentes son fácilmente agregadas a los alimentos y tienen  agradable sabor y textura a diferencia de las gomas 

La polidextrosa es otro producto que al no ser hidrolizado en el intestino delgado puede formar parte de la fibra . Se obtiene por polimerización térmica de la glucosa con ácido cítrico como catalizador y sorbitol como plastificante. Se usa como agente de volumen y humectante en formulaciones en las que se elimina o reemplaza la grasa y el azúcar .

Los oligoliscáridos no digeribles, (OND) son compuestos de bajo peso molecular, entre 3 y 9, que poseen uniones resistentes a la hidrólisis de enzimas del tracto digestivo humano, por lo que son consideradas parte de la fibra, desde el punto de vista fisiológico, pero al no ser analizadas por los métodos tradicionales de análisis, no se las incluían en la definición, hoy se poseen suficientes estudios y consenso que las ubican dentro de esta fracción 

Aquí podemos señalar a:

 Galacto-oligosacáridos o transgalacto-oligosacáridos (TOS)  sintéticos: se obtie-nen  a partir de lactosa por transglucosilación mediante la ( galactosidasa .  

Galacto-oligosacáridos de la soja y otras leguminosas: Comprenden a la rafinosa (DP 3), la estaquiosa (DP 4) y la verbascosa (DP 5). Se obtienen del suero  en el proceso de aislamiento de la proteína de soja. Son α galacto-oligosacáridos pero como el intestino humano carece de α-galactosidasas, resisten la hidrólisis y llegan al colon.  

Pero sin duda los que mayores estudios en cuanto a cantidad y calidad, que avalan sus propiedades  son los fructanos, por lo que serán estudiados separadamente 

Los fructanos se encuentran ampliamente distribuidos en la naturaleza encontrándose en plantas, algas, bacterias y hongos.  Sin embargo su conocimiento ha sido escaso debido a la dificultad de su determinación. En los vegetales se almacenan como carbohidratos de reserva en distintos órganos como ser en  hojas, raíces, tubérculos, rizomas y frutos. 

A los fructanos se les adjudican otras funciones fisiológicas además de las de reserva , frente a la predominancia del almidón que cumple ese objetivo en un mayor número de especies. Se ha sugerido que los fructanos contribuirían a la estabilidad de proteínas y membranas durante el proceso de desecación  reemplazando la capa de hidratación. Esta función podría estar relacionada con la flexibilidad estructural que poseen los fructanos que hace a estos productos únicos entre todos los polisacáridos. Industrialmente la inulina se extrae en agua caliente, de la raíz de la achicoria (Cichorium intybus) y los fructooligosacáridos por hidrólisis de la inulina mediante una endo-inulinasa o por síntesis, partiendo de sacarosa por medio de la fructosiltransferasa de origen fúngico.

La inulina y los fructololigosacáridos (FOS) son los fructanos más estudiados desde el punto de vista nutricional y tecnológico. Ambos se diferencian por el grado de polimerización de las mezclas de polímeros que contienen, que es entre 2 y 60 para la inulina y entre 2 y 10 para los FOS, están formados por una molécula de sacarosa a la que se unen sucesivas moléculas de fructosa por enlaces β 2(1 o β 2(6, resistentes a la hidrólisis de enzimas del tracto digestivo humano, llegando intactos al colon. 
En el colon son fermentados completamente por las bacterias que colonizan el intestino grueso Donde son convertidos completamente a ácidos grasos de cadena corta (acetato, propionato, butirato), lactato, biomasa bacteriana y gases (CO2, H2, metano). Aún en altas dosis no se han detectado cantidades significativas en las heces. 

Como resultado de esta fermentación se produce un aumento de la masa bacteriana, que se traduce en un aumento del tamaño y peso de las heces, favoreciendo la motilidad intestinal. El índice de volumen (aumento en el peso de deposiciones en gramos, por gramo de carbohidrato indigerible ingerido) es de 1,2,  a 2,1, similar al producido con otras fibras que fermentan fácilmente como pectinas y gomas, debido principalmente al aumento en la biomasa microbiana. La frecuencia de deposiciones aumenta particularmente en individuos levemente constipados, con disminución del pH fecal, lo que se vincula a la supresión de la producción de substancias putrefactas en el colon 

Por sus propiedades de fermentar, la inulina y FOS pueden modular varias aspectos de la integridad del epitelio intestinal reduciendo el riesgo de enfermedades gastrointestinales 
Debido a la su resistencia al hidrólisis, ninguna de las moléculas de fructosa y glucosa que los conforman aparecen en la sangre portal, cuando se las ingiere por vía oral y se han encontrado que son apropiadas para el consumo de diabéticos.

El efecto potencial de los FOS sobre las concentraciones de glucosa y lípidos, se basa en el efecto hipotético de los ácidos grasos producidos en el colon durante la fermentación, que pueden influenciar el metabolismo de carbohidratos y lípidos 

Los efectos de los fructanos sobre la glicemia e insulinemia no están todavía completamente dilucidados y los datos disponibles son contradictorios, indicando que estos efectos pueden depender de condiciones fisiológicas (estado de ayuno comparado con post prandial) o enfermedades (ej. Diabetes)
Metanálisis realizados, sobre estudios del efecto del consumo de fructanos sobre el metabolismo lipídico, señalan que existe una disminución  de los trigicéridos en sangre, mientras que el efecto sobre la disminución del colesterol, es más evidente en individuos hipercolesterolémicos, la administración oral de 7 g/ día  inulina en los individuos con obesidad y dislipidemia disminuyó las concentraciones de colesterol total, LDL, VLDL y triglicéridos, 

Esto se debería a la disminución de la lipogénesis de novo en el hígado, mientras que a nivel colónico, la disminución de pH, provocaría desconjugación y eliminación de  ácidos biliares, y la utilización de colestrol para la síntesis de nuevos ácidos, tambien se señala que la presencia de propionato podría interferir en la formación de colesterol a nivel hepático

Varios factores necesitan ser considerados para interpretar los resultados de estudios en humanos, como la duración del tratamiento, la ingesta de carbohidratos comparada con la de los lípidos y la composición lipídica del suero al comienzo del tratamiento 

Sin embargo los estudios sobre el efecto de los fructanos sobre la absorción de minerales, ha sido muy estudiada. La disminución del pH del colon por la fermentación y producción de ácidos grasos de cadena corta y aumento en la concentración mucosal de la proteína calbindina en el colon, se han propuesto como hipótesis para explicar este efecto.  Además de aumentar la biodisponibilidad de calcio, se ha demostrado en ratas que la alimentación con FOS incrementa la concentración de calcio y mejora la estructura de los huesos 

Todos los compuestos estudiados aumentaron la absorción intestinal y balance de calcio, pero solo fue significativo para la mezcla de FOS e inulina HP.  Este efecto se explicaría a través de la fermentación producida a todo lo largo del colon, ya que los de menor grado de polimerización  se fermentan primero, mientras que la inulina de mayor grado de polimerización se fermenta en el colon distal, logrando un efecto a lo largo de todo el intestino grueso, los resultados obtenidos dan una evidencia promisoria de que la inulina y FOS aumentan la absorción de calcio, magnesio y hierro en humanos 
El aumento de bifidobacterias provocado por el consumo de inulina y FOS responsables de una fermentación más beneficiosa, que la producida por las bacterias proteolíticas, provocan la detoxificación de genotoxinas en el intestino, la producción de ácidos que disminuye el pH intestinal, lo que crea un ambiente bactericida para enteropatógenos como E coli y Clostridium perfringens, se desarrolla un microambiente favorable que también puede envolver la modulación de enzimas bacterianas. 

El ácido butírico, tiene un efecto protector de la mucosa colónica, aumentando la proliferación de células normales y hay mayor secreción de mucina, una barrera que puede proteger a las células epiteliales del ataque de compuestos reactivos 

Estas nuevas fuentes de fibra, no son determinados por el método oficial de fibra AOAC 991.43, ya que por su bajo peso molecular son solubles en alcohol, como los oligosacáridos no digeribles, ha llevado al desarrollo, de nuevos métodos, que ya cuentan con su aceptación por parte de la Asociación de Analistas Químicos AOAC,  que se incorporan en el Codigo Alimentario Argentino, que renueva su definición 

La siguiente modificación del Artículo 1385 del Código Alimentario Argentino entrará en vigencia el 12 de agosto de 2008 

Artículo 1385 - (Res Conj. SPReI y SAGPyA N°95/2008 y N° 358/2008) 

Se entiende por Fibra Alimentaria a cualquier material comestible que no sea hidrolizado por las enzimas endógenas del tracto digestivo humano. 

Incluye polisacáridos no almidón, pectinas, almidón resistente, inulina, oligofructosa, polidextrosa, maltodextrinas resistentes, fructooligosacáridos (FOS), galactooligosacáridos (GOS), transgalactooligosacáridos (TOS), y todos los que en el futuro incorpore la Autoridad Sanitaria Nacional. Analizados por el método apropiado.
Existe muy poca información sobre el contenido de estos compuestos en las plantas, ya que su identificación, su separación y su cuantificación, tradicional-mente ha sido incompleta y tediosa. 

La variedad de estructuras, fuentes y factores que pueden afectar dicha confor-mación, dificulta en gran medida el hallazgo de un método adecuado.

Son numerosos los trabajos que se han ideado para medirlos. En general se acepta que  el mejor camino es la hidrólisis de los polímeros y la subsiguiente medida de los compuestos resultantes, de modo que los resultados estarán influenciados por la eficacia de la metodología e instrumental con la que se separan y miden. 

En la actualidad el análisis de oligosacáridos no digeribles (OND) ha tomado gran interés debido a la importancia que han adquirido  desde el punto de vista de la salud y, como consecuencia, en la industria de alimentos para cumplimentar  las exigencias legales del rotulado nutricional de los mismos. En éste se incluye la declaración del valor energético, proteínas, grasas, carbohidratos y fibra de la que los fructanos forman parte de la fracción soluble. 
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