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RESUMEN

El consumo de fibra en nuestro pais, se encuentra muy por debajo de la recomen-
dacién. Esto lleva a buscar alternativas, como el desarrollo de productos adicionados con
ingredientes funcionales, como la goma arabiga. Esta fibra prebidtica, posee propiedades
tecnoldgicas, tales como una elevada solubilidad, por lo que puede ser ampliamente uti-
lizada en la industria de bebidas, permitiendo elevar el contenido en fibra sin aumen-
tar la viscosidad. Ademas, se destaca por sus propiedades bioldgicas, como estimular el
crecimiento de bacterias acido lacticas, aumentar la masa fecal, retardar la absorcion de
glucosa y secuestrar acidos biliares. Asimismo, su consumo regular se ha asociado a la
disminucion del indice de masa corporal (IMC) y porcentaje de masa grasa, que junto a su
bajo aporte calérico, hacen que sea considerada adecuada para el tratamiento o preven-
cion de la obesidad. Otras propiedades que se pueden mencionar son su efecto antioxi-
dante, anticancerigeno, no cariogénico y protector cardiovascular y gastrointestinal. Por
todo lo mencionado, la utilizacion de esta fibra en la formulaciéon de productos alimenti-
cios destinados a la personas con Enfermedades Crénicas No Transmisibles, resulta una

buena alternativa para aumentar su ingesta.

Palabras Claves: Goma Arabiga, Fibra Funcional, ECNT.
ABSTRACT

Fiber intake in our country is less than recommended. This has led to search for

alternatives such as the development of products which contain functional ingredients
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as gum Arabic. This prebiotic fiber has technological properties such as high solubility,
which allows it to be widely used in drinks to increase their fiber content without mak-
ing them thicker. Besides, it has biological properties like stimulating the growth of lactic
acid bacteria, increasing fecal mass, delaying glucose absorption and absorbing bile ac-
ids. Furthermore, its regular consumption has been related to the reduction of body mass
index and percentage of body fat mass which together with its low calorie content makes
itideal to treat and prevent obesity. Other properties include its antioxidant and anti can-
cerogenic effects and its protection of cardiovascular and gastrointestinal systems. Due
to the aforementioned properties, using this fiber in the formulation of food products for

people with chronic diseases is a good alternative.

Key Word: Gum Arabic, Functional Fiber, Chronic Diseases

INTRODUCCION

La ingesta de fibra en Argentina, segin la Encuesta Nacional de Gasto de Hogares
(ENGHo) es de 15,2 g/d y de acuerdo a la Encuesta Nacional de Nutricion y Salud (ENN-
yS) es de 9,39 g/d, es decir, por debajo de lo recomendado: 25 g/d"*3. Ante la evidencia
de la relacién entre su consumo deficitario y las Enfermedades Crénicas No Transmisi-
bles (ECNT), las Guias Alimentarias para la Poblacion Argentina (GAPA) promueven la
formulacién de alimentos con un mejor perfil nutricional®. En este sentido, la Industria
Alimentaria, da respuesta a esta necesidad, mediante el desarrollo de productos adicio-
nados con ingredientes que favorecen la salud y las funciones biolégicas, entre los que se

encuentran las fibras prebiéticas, como la Goma Arabiga*°.

Definicion La goma ardbiga es una exudacién gomosa del tronco y de las ramas de va-
rias especies de Acacias (Leguminosas)®. Se produce como mecanismo de defensa natu-
ral, cuando la corteza de la planta se lesiona, por lo que se libera para sellar la herida,
prevenir la infeccion y deshidratacion. La soluciéon exudada se seca en contacto con el
aire y la luz solar, formando terrones duros, de aspecto vidrioso, fdciles de recoger’. Pos-
teriormente, a través de un proceso fisico, pasa a estado liquido, se purifica, esteriliza,
seca por aspersion o instantaneizador y se envasa; de esta forma se obtiene un polvo de
fdcil disolucion®. Se caracteriza por ser 100 % natural’, aportar 1,7 cal/qg de producto y
por tener un 80-85 % de fibra alimentaria total en base seca®. Tanto el Comité Mixto FAO/
OMS de Expertos en Aditivos Alimentarios (JECFA), como la Agencia de Alimentos y Me-
dicamentos (FDA) no han establecido su Ingesta Diaria Admisible (IDA), lo que significa
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que los niveles necesarios para lograr el efecto deseado en los alimentos, no representa

un peligro para la salud®*’.

Estructura Quimica

La estructura de la goma arabiga es un complejo polisacarido ramificado, acido o
ligeramente acido, que se obtiene por una mezcla de sales de calcio, magnesio y potasio®.
La cadena lineal de galactosa, esta unida a ramificaciones de arabinosa, ramnosa y acido
glucorénico®. Se separa en tres fracciones: arabinogalactano-peptido, arabinogalactano

proteinas y una fraccién de glicoproteina'2.

Propiedades Bioldgicas

Los términos fibra alimentaria y prebidtico no son sindnimos, si bien todos los
prebioticos son fibras, el atributo clave que los diferencia es que son metabolizados se-
lectivamente por los microorganismos benéficos para la salud de la microbiota colénica®.
En el caso de la Goma Arabiga, es una fibra prebidtica ya que se metaboliza y fermenta
lentamente en el colon, lo que produce acidos grasos de cadena corta, que estimulan el
crecimiento de bacterias acido lacticas (lactobacilos y bifidobacterias), en mayor canti-
dad que otras fuentes de oligo o polisacaridos, por lo que se considera una de las mas fer-
mentescibles’®. Segin Calame et al., la dosis de mayor eficacia prebiéticaesde 5- 10 g/d,
mientras que otros autores sugieren cantidades de al menos 6 g/d!*!*. Al presentar una
fermentacion lenta, permite la incorporacion de grandes cantidades de fibra a la dieta’.
No posee efectos gastrointestinales adversos, puesto que no provoca flatulencia en dosis

por encima de los 30 g/d, ni dolor abdominal o diarrea en dosis >50 g/d*.

Efecto en la prevencion/tratamiento de las ECNT

La goma arabiga, ademas de estimular el crecimiento de bacterias acido lacticas,
aumenta la masa fecal, retarda la absorcién de glucosa y secuestra acidos biliares'’. Posee
un bajo indice glucémico y reduce las concentraciones de glucosa en plasma y colesterol
total, especificamente actuaria sobre la fraccién LDL y VLDL, mientras que algunos auto-
res sostienen que este efecto solo se limita a los Triglicéridos>!8. Otras investigaciones su-
gieren que alivia los efectos de la insuficiencia renal crénica (IRC). Asimismo, su consumo

regular se ha asociado a la disminucion del indice de masa corporal (IMC) y porcentaje
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de masa grasa, que, junto a su bajo aporte caldrico, hacen que sea considerada adecuada
para el tratamiento o prevencion de la obesidad!®?°. Otras propiedades que se pueden
mencionar son: su efecto antioxidante, anticancerigeno, no cariogénico y protector car-

diovascular y gastrointestinal'®'8%,

Propiedades Tecnolodgicas

Entre sus propiedades se destaca la elevada solubilidad y una viscosidad relati-
vamente baja en comparacion a otras gomas, siendo de facil disolucién, tanto en agua
fria como caliente, en concentraciones de hasta el 50 %. Las soluciones presentan un
comportamiento newtoniano a concentraciones de hasta el 40 % y pseudoplastico a con-
centraciones mas altas, con un pH normalmente entre 4,5 - 5,5, logrando la maxima vis-

cosidad a un valor de 6.

Potencialidad de su utilizacion en la Industria Alimentaria

La goma arabiga, ademas de ser una fibra alimentaria prebiédtica, es un aditivo
alimentario (INS 414), con funcion estabilizante, espesante y emulsificante siendo esta
ultima la principal, ya que permite la incorporacién de aceites esenciales a refrescos
acuosos, sin la necesidad de otros emulsionantes, mientras que como espesante es esca-
samente utilizado, por requerir dosis elevadas para conseguir la misma viscosidad que
otras gomas %?1. De acuerdo al CAA, se puede emplear en cantidades suficientes hasta
obtener el efecto tecnolégico deseado®. Sin embargo, algunos autores sugieren diferentes
concentraciones para su aplicacién en alimentos, tal como se detalla en la Tabla 1% 22711,
Esta goma, ha sido ampliamente utilizada como hidrocoloide en la industria de bebi-
das, debido a la combinacion original de funcionalidades tecnolégicas y nutricionales, al
ofrecer una solubilidad casi instantanea atn a altos niveles de concentracion, por lo que

permite elevar el contenido de fibra sin aumentar la viscosidad?2®.
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APLICACIONES, CONCENTRACIONES SUGERIDAS Y FUNCIONES DE LA GA EN
ALIMENTOS

Alimentos | Concentracion | Funciones

Previene la cristalizacion de la sacarosa.

Compensa la pérdida de textura en productos dietéticos.
Confiteria 45-50 %
Revestimiento de golosinas.

Emulsionante y estabilizante.

Mejora la palatabilidad y textura de yogures, leches, pos-

Productos 14-18 % tres y productos a base de leche descremada.
lacteos
Fuente de fibra.
Mejora la textura, al evitar el efecto “elastico del producto”.
Barras de 6-8 % Permite la reduccién de la utilizacién de sacarosa o edulco-
cereales 0 rantes, manteniendo las caracteristicas organolépticas.
Emulsionante.
Imita la adicién de pulpa o jugo de fruta natural.
Aumenta la percepcion del sabor y aroma.
Bebidas 2-6 %

Fuente de fibra.

Emulsionante y estabilizante.
Fuente: Colloides Naturels International, 2011; Fuhrman, 2011; Verbeken et al.,, 2003;
Whistler, 1993.

CONCLUSION

Existen numerosos alimentos fuentes de fibra alimentaria, sin embargo su consu-
mo es insuficiente para cubrir la recomendacidn diaria. La formulacién de productos con
alto contenido, por la utilizaciéon de goma arabiga, puede resultar una alternativa para au-
mentar su ingesta. Ademas, al ser prebiotica, otorga beneficios sobre numerosas funcio-

nes del organismo, con un impacto positivo en la prevencion y/o tratamiento de las ECNT.
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