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Rezumat. Fibrele alimentare au un rol important pentru sandtatea umand, acestea sunt necesar sd
fie prezente in alimentatia de zi cu zi intr-o anumita pondere. In lucrarea data au fost studiate cele
mai moderne metode de extractie a fibrelor alimentare cu scopul utilizarii acestora in alimentatia
publica.
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Introducere

Un stil de viata sandtos reprezintd un mod eficient de mentinere a stérii noastre de sdnatate si
reducere a riscurilor imbolndvirii prin: alimentatie sandtoasa si bogatad in nutrient.

Este necesar ca o persoand sa se alimenteze corect, pentru a duce un mod de viatd sanatos
,ceea pentru ce opteaza omenirea din ce in ce mai mult. O mare parte din alimentatia corectda a omului
o au si produsele alimentare functionale. Consumarea acestor produse contribuie la diminuarea
riscului dezvoltarii maladiilor provocate de nutritie, au o influenta benefica asupra sanatatii, datorita
prezentei in componenta lor a ingredientelor functionale [1].

Proprietitile fizico-chimice ale fibrelor alimentare

Produsele alimentare contin un numar extrem de mare de compusi chimici acestea nu apargin
substantelor nutritive. Cele mai raspandite substante secundare in alimente sunt fibrele alimentare,
substantele strdine, aditivii alimentari, substantele toxice. Compusii organici de origine naturald
celuloza, lignina, substante pectine, gume vegetale este o grupa de polizaharide nedigestive care se
numesc fibre alimentare [2].

Datoritd proprietatilor lor functionale, fibrele alimentare stimuleazd functionarea eficientd a
tractului gastrointestinal. Alimentele bogate in fibre alimentare au o influenta benefica asupra dintilor,
diminueaza riscul evolutiei cariilor, contribuie la legarea acizilor biliari si eliminarea lor din organism.

Fibrele alimentare provin din plante. Reprezinta portiunea unei plante care nu poate fi digerata
de enzimele prezente in tractul digestiv, dar care poate fi digeratd de catre microorganismele prezente
in intestinul gros [3].

In prezent exista trei categorii de fibre alimentare:

Fibrele structuraledin acestea fac parte : celuloza, lignina, unele hemiceluloze, pectine, acestea intra
in structura peretilor celulari ai plantelor;

Gumele si mucilagiile: acestea au rol in reconstituirea zonelor lezate ale plantelor;

Polizaharidele de depozit: acestea reprezinta rezervele nutritive ale plantelor.

Din punctul de vedere al solubilitatii, fibrele se clasifica in:

. insolubile: Fibrele insolubile sunt prezente in principal in taratele de cereale, ele se
caracterizeaza in primul rand prin capacitatea lor de a lega apa (celuloza purificatd poate absorbi de
la 5 pana la 10 ori greutatea acesteia, taratele absoarbe de aproximativ 25 de ori greutatea ei). Aportul
de fibre insolubile determind cresterea masei fecale, un tranzit intestinal accelerat si reducerea
timpului de contact cu mucoasa intestinald a unor substante potential nocive, limitdnd orice
deteriorare. Dupa cum este descris in paragrafele urmatoare, acest tip de fibre este indicat in mod
deosebit in reglarea functiilor gastrointestinale (prevenirea si tratamentul constipatiei si diverticulozei
intestinale) [4].
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. solubile:Fibrele solubile se gasesc in principal in fructe, unele leguminoase, legume si
fulgi de ovadz. Au proprietatea de a forma geluri si de a fi foarte fermentabile de céatre microflora
intestinala. Ele provoaca o incetinire a golirii gastrice si o senzatie de satietate, iar in intestin
determind o incetinire a tranzitului intestinal si a peristaltismului acestuia, o crestere a elimindrii
acizilor biliari, o reducere a absorbtiei si productiei de colesterol [4].

Metode moderne de extragere a fibrelor alimentare

Extractia fibrelor a fost raportata pentru prima data de Southgate, care a subliniat o metoda de
extractie a fractiilor de celuloza si lignind. Southgate a declansat un interes pentru extractia fibrelor,
cu cercetari ulterioare, care dezvoltd metode de izolare a fibrelor totale, solubile, insolubile si
individuale.

Metode de prelucrare uscatd

Metodele de prelucrare uscatd au fost aplicate Tn scopuri experimentale, dar si in aplicatii
industriale. Aceste metode include dezintegrarea semintelor prin macinare si clasificarea aerului in
fractiuni de amidon si proteine. Faina obtinuta in timpul procesului de macinare contine doud
populatii distincte de particule, acestea sunt diferite ca marime si densitate. Pentru separarea acestor
doud faze se foloseste un curent de aer; astfe. O faza constd din particule fine si mai usoare care
contin in principal amidon si fibre, in timp ce cealalta faza este grosiera si relativ mai grea, continand
proteine si lipide. Pentru a purifica fractiile, clasificarea aerului este repetat pe produse; acest lucru,
totusi, este un dezavantaj, deoarece reduce recuperarea produsului [5].

Metode de prelucrare umeda

Toate metodele de macinare umeda folosesc apa pentru extractia fibrelor, dar difera in reactivi
si conditii suplimentare.

Metodele de macinare umeda sunt de mai multe tipuri iar acestea sunt macinarea umeda
conventionald, mdcinarea umeda alcalind, prelucrarea umeda enzimatica si metoda de macinare
umeda modificata.

Metoda de mdcinare umedda conventionald

In micinarea umeda conventionala, semintele decojite sunt utilizate deoarece cojile contin
constituenti antinutritionali care sunt eliberati in timpul extractiei [6]. Semintele decojite sunt
macinate pand la obtinerea unei faini care este tratata cu un agent de descompunere, de obicei o
solutie alcalind pentru a extrage proteine. Proteina este apoi indepartatd prin precipitare acida sau
ultrafiltrare.Metoda conventionald de macinare umeda implicd Tnmuierea materiilor prime intr-o
solutie de acid sulfuros.Produsul si amidonul obtinut sunt apoi separati fizic. Pe langa faptul ca
consumd timp si energie, acest proces este, de asemenea, neprietenos pentru mediu, datorita
cantitatilor mari de dioxid de sulf (SO2) necesare in timpul etapei de inmuiere [5].

Macinarea umeda alcalind

Macinarea umeda alcalind presupune inmuierea materialului vegetal In NaOH (pH 13) la
85°C. Materialul inmuiat este apoi scoss, firmitat si Tnmuiat in NaOH la 45°C, apoi macinat pana la
o pulbere. Pulberea este apoi amestecata cu NaOH si depunerile recuperate este degenat, macinat,
cernut si spdlat prin site. Rezidul este colectat ca fibra find [7].

Macinarea umedd enzimatica

Pentru a ajuta la reducerea problemelor asociate cu SO2, a fost dezvoltata macinarea umeda
enzimatica ca alternativa. In acest proces, SO, este redus la niveluri minime care conferd numai
proprietdti antimicrobiene. Enzimele utilizate in mod obisnuit sunt enzimele proteaza, cum ar fi
alcalazele, care solubilizeaza si hidrolizeaza matricea glutenului (proteina), o amilaza termostabila,
care gelatinizeaza, hidrolizeaza si depolimerizeaza amidonul si amiloglacozidaza, care dezintegreaza
fragmentele de amidon in glucoza .Polizaharidele neamidonate nemodificate sunt recuperate prin
precipitare cu etanol, apoi spdlate si uscate. Fibrele sunt separate si recuperate prin eliminarea
amidonului liber si a proteinelor prin trecerea peste o sitd de nisip.
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Mdcinarea umedda modificati

Metoda de macinare umeda modificatd este destinata aplicatiilor alimentare. Aceastd metoda
se bazeaza pe utilizarea apei si produce produse cu o puritate ridicatd care pot fi utilizate pentru o
gama larga de aplicatii, inclusiv cercetarea stiintifica. Primul pas implicd macinarea semintelor pana
la particule foarte mici pentru a creste suprafata. Proteina este apoi extrasa la un pH alcalin urmat
de precipitare acida. Hidroxidul de sodiu este folosit in mod obisnuit pentru a furniza pH-ul alcalin
s1 HCI pentru pH-ul acid . Pentru a izola fibrele insolubile, se folosesc diferente in proprietatile de
umflare ale fractiilor. La temperatura camerei, fibrele au o capacitate mare de umflare, in timp ce
umflarea amidonului este foarte limitatd. Astfel de diferente in capacitatea de umflare dau nastere la
diferite dimensiuni. Fractia de extract insolubil este dispersata intr-o cantitate mare de apa si cernuta
printr-o serie de site, in principal o dispersie a porilor cu diametre cuprinse intre 30 - 300 um.
Granulele de amidon decantate si rezidul sunt in principal fibre. In industrie, fibrele sunt uscate cu
uscatoare de imprastiat special construite in acest scop [8].

Metode fizice si microbiene

Metodele fizice de extractie a fibrelor pastreaza structura fibrelor si evitd deteriorarea
semnificativa a lantului polimeric. Ca rezultat, fibrele extrase tind sa aiba o capacitate mare de schimb
de cationi, deoarece grupul de lant lateral raméne aproape intact.

Metodele microbiene implicd fermentarea fibrelor folosind microorganisme si enzime. Cele
mai multe dintre metodele cunoscute sunt foarte specifice si precise. Enzimele de inalta puritate sunt
adesea folosite pentru a indeparta selectiv oligozaharidele si polizaharidele, cum ar fi galactanii,
fructanii, mananii si arabinanii. Unele dintre avantajele izolarii microbiene sunt ca structura fibrelor
ramane nedistorsionatd si hemicelulozele semnificative si fibrele solubile nu se pierd. In plus,
metodele au o selectivitate ridicata si sunt usor de manevrat.

Metode gravimetrice neenzimatice

Metode gravimetrice nonenzimatice una dintre cele mai vechi metode dezvoltate pentru
extractia fibrelor. Metodele includ descompunerea chimica hidrolitica sau oxidativa, lasand in urma
fibre brute. Aceste metode sunt impartite in doud categorii. Prima categorie include extractiile cu
detergent acid si detergent neutru. Procedura acid-detergent izoleaza fibra bruta ca suma de celuloza,
lignina si hemiceluloze insolubile in acid; ca urmare, majoritatea componentelor fibrelor se pierd.
Procedura de detergent neutru izoleaza celuloza, lignina si hemicelulozele neutre insolubile in
detergent . Cu toate acestea, este nepotrivit pentru plantele care au un continut ridicat de fibre
solubile. A doua categorie foloseste proteine si enzime care digerd amidonul si este discutate pe larg
la metodele enzimatic-gravimetrice [9].

Metode enzimatic-chimice

Aceste metode implica digestia enzimaticd a fractiilor nefibre cuplate cu indepartarea chimica
a fractiilor. In mod specific, metoda implici indepartarea enzimatici a amidonului si utilizarea
etanolului pentru a izola concentratul de fibre solubile din scriptul 18g.

Etanolul este folosit in mod obisnuit in aceste metode pentru a precipita componentele fibrelor
solubilizate ca in metodele enzimatic-gravimetrice. Un pas crucial a fost eliminarea intregului
amidon pentru a evita supraestimarea fibrelor alimentare totale extrase. Acest lucru a fost realizat
prin utilizarea dimetilsulfoxidului. Etapa initiala a metodei AACC implica digestia folosind H2S04
urmata de filtrare cu apa si NaOH. Probele sunt apoi spalate cu H2S04 si etanol si uscate intr-un
cuptor cu mufla. Metoda de extractie a fibrelor alcoolice implica fierberea materialului in apd timp
de 3 ore si extractia cu etanol 95%, urmata de agitare peste noapte si filtrare printr-o punga de nailon
folosind o presa hidraulica [5]. Fibra este apoi recuperata prin uscarea la aer a reziduului timp de 6
ore. Fibrele pot fi supuse digestiei alcaline, strecurate printr-o filtru apoi uscate In cuptor peste
noapte. Se recomanda reducerea concentratiei de etanol care este utilizat in precipitarea fibrelor
solubile de la 76% la intre 41% si1 56% pentru a reduce costurile si, de asemenea, a reduce
contaminarea chimicd a mediului. Extractia constituentilor individuali ai fibrei Substantele pectice
insolubile pot fi extrase din materialul vegetal utilizdnd o solutie de oxalat amn fum incalzita, urmata
de filtrare, spalare cu etanol si apa distilatd. Hemicelulozele nu pot fi extrase din fibrele depectinate
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prin centrifugarea probelor cu 5% KOH. Reziduul numit lignoceluloza este in continuare centrifugat
cu acid acctic 50% la pH 5,0 — 5,5 [6]. Reziduul se usuca sub forma de hemiceluloza. Celuloza poate
fi extrasa folosind KMNO4 amestecat cu tampon de lignina intr-un raport de 2:1 urmat de adaugarea
de solutie demineralizata. Lignina poate fi extrasd folosind H2SO4la temperatura de refrigerare. Se
adauga apoi apa distilata rece si dupa precipitare acidul este spalat de reziduu cu apa distilata calda.
Lignina brutd poate fi apoi uscata la aer. Optimizarea metodelor de extractie a fibrelor A fost
optimizata o metoda de extragere a fibrelor alimentare solubile din grau, secara, orz, ovaz, cartofi,
morcovi, salatd verde si mazare.

Concluzii

In cadrul studiului de fatd s-a efectuat analiza metodelor moderne de extractie a fibrelor
alimentare din diferite surse agro-alimentare. Au fost prezentate asa metode fizico-chimice, ca
metoda uscatd, metoda umedd, metoda enzimatico-chimicd. Toate aceste metode permit obtinerea
fibrelor alimentare din surse agro-alimentare de calitate care ulterior pot fi utilizate In industria
alimentatiei publice.
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