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Abstract. Modificarea stilului de viata impune consumatorii sa aleaga tot mai des produse noi
sigure si atractive din punct de vedere organoleptic, avand stabilitate, un termen durabil, fara a
contine aditivi sintetici. Fibrele alimentare au proprietati tehnologice si functionale care pot fi
utilizate in formarea alimentelor (fainoase, bauturi, produse din carne si lapte), influentand
numeroase efecte benefice asupra sanatatii umane. Aplicarea fibrelor dietetice in produsele
alimentare, consumate de catre populatie, contribuie la diminuarea aplicarii aditivilor sintetici
prin inlocuirea lor cu substante biologic active, la implementarea conceptului de alimentatie
sanatoasa si la sporirea unor noi produse pe piata alimentara.

Cuvinte cheie: surse horticole, fibre alimentare (dietetice), produse alimentare, beneficii pentru
sanatate.

Fibrele reprezinta clasa de carbohidrati nedigerabili si lignind care provin din diverse
categorii de organe ale plantelor: tulpini, radacini, frunze, fructe, legume sau cereale [1]. Trecand
prin organismul uman, ele nu sunt absorbite de sange, influentdnd doar unele procese vitale ale
lui, reduc riscul de dezvoltare al bolilor cardiovasculare, micsoreaza colesterolul, contribuie la
tranzitul intestinal bun, diminueaza dezvoltarea unor forme de cancer si diabet zaharat [2]. Fibrele
alimentare (dietetice) se clasificd in solubile si insolubile, fiind un amestec de polimeri de
carbohidrati vegetali, atat oligozaharide, cat si polizaharide, de exemplu, celuloza, hemiceluloza,
substante pectidice, gume, amidon, inulind etc. [3]. Conform Regulamentului Comisiei Alimentare
CODEX (CACQ), fibrele sunt definite ca ,,polimeri glucidici compusi din trei sau mai multe unitati
monomerice, care nu sunt nici digerati, nici absorbiti in intestinul subtire uman” [4]. Dupa
categorii fibrele pot fi: polimeri glucidici comestibili, prezenti in mod natural in produsele
alimentare consumate; polimeri glucidici comestibili care sunt obtinuti din materii prime
alimentare prin mijloace fizice, enzimatice sau chimice si au efecte fiziologice benefice; polimeri
glucidici comestibili de origine sintetica cu efecte fiziologice benefice [5].

In prezent fibrele alimentare pot fi clasificate dupa: functia si provenienta lor in plante,
proprietatile fizico — chimice si gastrointestinale.

Fibre insolubile (celuloza si lignina) se considera ca niste bureti, care se maresc in interiorul
intestinului uman, avand proprietatea de absorbtie. Rolul fiziologic al fibrelor insolubile este
constituirea bolului fecal si reglarea digestiei, imbunatatirea florii intestinale [6].

Fibrele solubile (pectina si hemiceluloza) au un rol important in reducerea absorbtiei unor
substante in circuitul sanguin: contribuind la scaderea nivelului glicemiei din sdnge si de colesterol
total [6].

Sursa principala de fibre, propusa de catre dieteticieni si nutritionisti, include o varietate
de alimente integrale: cereale, fructe, legume, leguminoase, nuci si seminte, care vor combina, atat
doza zilnica de fibra, cat si alte substante nutritive necesare organismului [1]. Desi cercetatorii au
demonstrat cat de importante sunt fibrele in alimentatie, multi oameni nu consuma fibre in cantitati
suficiente. In tabelul leste reprezentati norma zilnica de fibre alimentare in dependenti de sexul
si varsta consumatorului [3].
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Ratia zilnicd a omului trebuie sd contind cantitatea de fibre necesare organismului prin
consumul fructelor si legumelor sau alimentelor fortificate cu fibre alimentare.

Tabelul 1
Norma zilnica de consum a fibrelor alimentare
Sexul Varsta, Norma de consum,
ani g/zi
Copii 2-16 15-25
16-18 30
Femei 19-50 25
<50 21
Barbati 19 - 50 38
<50 30

Sursele principale de extragerea fibrelor sunt reprezentate in figura 1. S-a demonstrat ca
zmeura, stafidele si prunele uscate contin o cantitate maritd de pectind, murele si capsunele —
lignina, sfecla de zahar si varza — hemiceluloza, iar perele si merele — celuloza.
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Figura 1. Continutul de fibre alimentare in diferite tipuri de fructe si legume [7]

In ultimele decenii, alimentatia, bogati in glucide si lipide, influenteazi negativ sinitatea
consumatorilor, provocand aparitia unor boli netransmisibile: cardiovasculare, obezitate, diabet
zaharat, cancer al sistemului digestiv etc. Conform datelor statistice din RM s-a constatat ca circa
69,1 mii de persoane sufera de boli cardiovasculare (hipertensiune, marirea colesterolului); 120
mii - de diabet zaharat si 13 mii - de cancer colorectal [8]. Beneficiile fibrelor dietetice asupra
sandtdtii si scdderea unor maladii netransmisibile au fost documentate in literatura de specialitate
[9]. In tabelul 3 sunt prezentate beneficiile fibrelor alimentare asupra organismului.

Proprietatile fizico-chimice ale fibrei pot fi manipulate prin tratamente: chimice,
enzimatice, mecanice, termice sau termo-mecanice pentru a imbunatati functionalitatea acestora.
Fibrele adaugate in alimente pot schimba consistenta, textura, comportamentul reologic si
caracteristicile senzoriale ale produselor finale, oferind noi oportunitéti in utilizarea lor in industria
alimentara [14].

Beneficiile asupra sandtdtii consumatorilor faciliteaza aplicarea fibrelor alimentare in
industria alimentard: produse fainoase, de cofetarie, produse din lapte, carne si concentrate
alimentare [8, 14].
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Tabelul 2
Beneficiile fibrelor alimentare
Beneficii pentru organism R e'ferin;ﬁ <
bibliografica
Aparatul digestiv functioneaza eficient, procesul de digestie fiind accelerat
Contribuie la mentinerea unei greutati corporale sinatoase o]
Contribuie la un tranzit intestinal mai bun si la detoxifierea organismului
Mentine sub control nivelul glicemiei [11]
Reduc pofta de méancare
Scade riscul aparitiei bolilor cardiovasculare
intaresc sistemul imunitar [12]
Contribuie la cresterea eficienta a limfocitelor in lupta impotriva bolilor
Scade nivelul colesterolului din sdnge
Reduce senzatia de oboseala, prin aportul de energie ]

In prezent, in fabricarea produselor fiinoase, napolitanelor si biscuitilor se utilizeaza
celuloza microcristalind. Aceasta are proprietatea de a retine apa, contribuind la mentinerea
prospetimii si reducand pierderile economice [6]. Adaosul de pectina obtinut din mere sau zmeura
duce la intensificarea mirosului placut al biscuitilor fiind benefic pentru bolnavii cu diabet zaharat
[11]. De asemenea, fibrele, adaugate in fabricarea produselor de panificatie, contribuie la
imbunatatirea volumului, elasticitdtii sau texturii crustei la paine. S-a dovedit ca adaosul de
celuloza si pectina din mere cu dozare de 4% duce la marirea volumului cu 14% [11].

Adaosul de fibre in concentratie de 1-5% a sporit duritatea, adezivitatea si coeziunea
pastelor fainoase [15].

Fibrele alimentare pot fi utilizate in bauturi de tip shake-uri de lapte, bauturi sportive,
cappuccino si chiar unele bauturi speciale dietetice marind viscozitatea si stabilitatea lor, si
contribuind la pierderea greutatii corporale [16].

Produsele din carne fortificate cu hemiceluloza si celuloza pot substitui unele grasimi din
salamuri, iar pectina si celuloza pot fi utilizate pentru Imbundtatirea unor proprietati organoleptice
s fizico-chimice ale produselor din carne [17].

laurtul Imbunatatit cu fibre are o valoare nutritiva ridicatd, o textura plicuta si proprietati
reologice acceptate de consumatori. Unele tipuri de fibre solubile, cum ar fi pectina, inulina, guma
de guar si carboximetil-celuloza, sunt utilizate ca ingrediente functionale in produsele lactate.
Taurtul fortificat cu pectind si celuloza din fructe adaugate in cantitate de pana la 3% a primit un
gust dulce si proprietati reologice imbunatétite, in raport cu iaurtul fara adaos [18].

Pentru fabricarea gemurilor si marmeladelor, cele mai frecvente fibre addugate sunt pectinele
din fructe cu grad diferit de esterificare avand ca factor de mentinere a stabilitatii produsului final.
Utilizarea pectinelor de generatie noud permite fabricarea gemurilor, jeleurilor si umpluturilor cu un
continut redus de zahar si cu un continut sporit de substante biologic active [14].

In ultimii ani consumatorii acordd o importantd deosebiti sanatitii si stiintei nutritionale,
crescand astfel cerintele fatd de produsele alimentare hipocalorice, avand cantitdti reduse de
grasimi si zahar, dar bogate in nutrienti si compusi biologic activi. Fortificarea produselor
alimentare cu fibre dietetice contribuie la imbunatatirea proprietatilor reologice, fizico-chimice si
organoleptice, sporeste valorile nutritionale si fiziologice ale alimentelor. Fibrele pot fi extrase din
materia horticold, din fructe si legume. Adaosul de fibre alimentare in produsele de panificatie si
de cofetarie, bauturi, produse din lapte si carne, gemuri si marmelade a influentat pozitiv atat
proprietatile reologice, cat si indicii organoleptici, fortificand produsul cu cantitatea necesara
zilnica de fibre. Astfel, este necesar de continuat cercetarile privind extragerea si utilizarea fibrelor
in industria alimentard pentru a largi sortimentul de alimente, care au beneficii asupra sanatatii
consumatorilor.
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