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Panorama

Fibras Dietéticas:
Beneficios para la Salud
y Oportunidades de

Negocio en México

Las fibras dietéticas son un concepto

en constante cambio. Cada vez

existe mas evidencia de los multiples
beneficios para la salud y también tiene
usos tecnoldgicos importantes. Ambos
puntos nos permiten anticipar un
importante crecimiento de la oferta

de estos productos a la par de la

mayor conciencia del consumidor sobre
las ventajas de tales componentes

Ing. Alejandro Garduio Laguna, IA Violeta Morales Vértiz.

Presentacion

continuacion les presentamos
un trabajo especial realizado
por el equipo editorial de Mun-

do Alimentario, con la colaboracion de
directivos y especialistas de las siguien-
tes compaiiias proveedoras: Globe
Chemicals, S.A. de C.V. — J. Rettenmaier
& Sohne; Nutrition Specialties México,
S. de R.L. de C.V. — Sun Opta;
Megafarma Alimenta — Orafti Active
Food Ingredients; Colloides Naturels de
México, S.A.de C.V. y National Starch
Food Innovation . Vale la pena desta-
car que en este trabajo nos hemos en-
focado a aquellas fibras que pueden em-
plearse a niveles de adicion y enriqueci-
miento de alimentos manteniendo una
textura, color, sabor y palatabilidad ade-
cuada.
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Introduccion

Importancia de las fibras
en los alimentos

Desde el punto de vista nutricional

El gran interés por la fibra dietética
se remonta a los afos setenta, cuan-
do investigadores como Trowell,
Burkitt y otros, basandose principal-
mente en estudios epidemioldgicos,
enunciaron la hipétesis de que la defi-
ciencia de fibra dietética en la dieta se
relaciona con la mayor incidencia de una
serie de enfermedades presentes en
los paises desarrollados con cultura oc-
cidental. (1)

Entre las principales enfermedades
asociadas a dietas bajas en fibra se
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pueden mencionar las que afectan al
colon (constipacion, diverticulosis, he-
morroides, cancer colorrectal) y enfer-
medades metabdlicas (obesidad, diabe-
tes, enfermedad cardiovascular). (1)

Se ha observado también que las
fibras dietéticas permiten un aumento
en la absorcion de cationes, aumentan
la absorcion del calcio y el magnesio, y
también producen un aumento en la
excrecion de azufre y disminucion de
la urimia. (1)

Desde el punto de vista tecnolégico

Las fibras dietéticas son una herra-
mienta eficaz y versatil, debido a que
pueden adicionarse sin cambios en la
textura o provocar modificaciones en
ésta seguin se requiera; sirven para la

info@mundoalimentario.com
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QFB. Paula Soto. Colloides Naturels

disminucion o sustitucion de otros in-
gredientes como grasas o azlcares;
evitan la aglutinacion; dan proteccion
a aromas; producen un ligero endulza-
do; mejoran las caracteristicas
organolépticas; entre otras.

Desde el punto de vista de
oportunidad de negocio

De hecho existe una tendencia muy
marcada hacia la fabricacién de produc-
tos con fibras porque existe una pre-
ferencia por parte de los consumido-
res quienes asocian, cada vez con mas
frecuencia, los alimentos con fibra como
alimentos mas saludables. Ademas, las
fibras pueden ayudar a desarrollar pro-
ductos para diabéticos, reducidos en
grasa y/o en azucar, bajos en
carbohidratos, etc.

Precisamente los aspectos
nutricionales y de funcionalidad hacen
de las fibras una alternativa atractiva
para producir alimentos con caracteris-

Ing. Eduardo Molina C. Nutrition Specialties
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Ing. Gabriela Marquina.
Colloides Naturels

ticas apreciadas por el consumidor y/o
brindar apoyo funcional en la fabrica-
cién de productos con ventajas tecno-
I6gicas y de costos especificas.

Todo esto sin olvidar que una por-
cién importante de la poblacion mexi-
cana aun no cuenta con los recursos
necesarios para permitirse productos
adicionados o enriquecidos con fibra, a
pesar de que haya adquirido concien-
cia de sus beneficios.

El consumo de fibra es una moda?

El interés hacia las fibras "esta mo-
tivado en ultima instancia por el consu-
midor que busca productos orientados
hacia la salud. El consumidor tiende
nuevamente hacia lo natural, sin hacer
a un lado los productos tecnoldgica-
mente desarrollados. También se con-
sidera que aunque por momentos esta
tendencia hacia la salud parece moda,
en realidad siempre ha estado ahi en
forma discreta y ahora la mercadotec-
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nia ha desempefiado un papel clave
para darle el impulso merecido" apun-
té el Ing. Martin Mancilla de Megafarma
Alimenta. Representante de Orafti.

"El consumidor estd cada vez mas
informado y ello le impulsa a buscar
productos con fibra. Existe ademas el
aspecto de la moda: Hay que estar
delgado; comer mas sanamente; to-
mar mas agua y consumir productos con
fibra." Nos compartié el Ing. Héctor
Salazar de Globe Chemicals. Represen-
tante de J. Rettenmaier & Sohne.

Las fibras dietéticas "son componen-
tes de la alimentacion que entiende
muy bien el consumidor, esto gracias a
los esfuerzos realizados por varias em-
presas, en particular las de panificacion
y de fabricacion de cereales, en la edu-
cacion de la poblacion para el consu-
mo de la fibra. Estas compaifiias
enfatizaron durante muchos afios el
consumo de productos con fibra como
un beneficio para la salud. Por todo
ello, en la actualidad el consumidor re-
conoce que el consumo de fibra es un
beneficio y busca este tipo de produc-
tos en el mercado. El consumo de fi-
bra es algo que esta bien arraigado en
la mente del consumidor. No es una
moda. La gente reconoce los benefi-
cios y trata de consumir esos produc-
tos" apunto el Ing. Eduardo Molina de
Nutrition Specialties. Representante de
Sun Opta.

Nos coment6 el Ing. Martin Manci-
lla que "Actualmente comenzamos a
observar un boom para estos ingredien-
tes en México aunque los desarrollos
tecnoldgicos y estudios en su gran
mayoria se realizaron en Europa desde
hace mas de 10 afos. Sin embargo, ha
sido un gran esfuerzo por educar al
mercado para la aceptacion de alimen-
tos premium con beneficios adiciona-
les."

La Ing. Gabriela Marquina de

Colloides Naturels afiadié "La industria
ha tenido que educar al consumidor

info@mundoalimentario.com




para explicar los beneficios. Por lo an-
terior, al consumidor le queda cada vez
mas claro que si va a consumir algo, es
preferible si tiene fibra incorporada y por
ello observamos el "boom" de la adicion
de fibra a multiples productos como:
bebidas, lacteos, panificacion, etc."

Qué son las fibras dietéticas

Las fibras dietéticas, de acuerdo a
la NOM-086-SSA1-1994, se definen
como "los componentes del material
vegetal (polisacaridos no amilaceos y
lignina) que no son digeridos por las
enzimas del sistema digestivo de los
mamiferos".

Quimicamente, las fibras dietéticas
son polisacaridos vegetales que forman
parte de las paredes celulares o de las
reservas citoplasmaticas de las plantas.
Existen una gran cantidad de materiales
vegetales que se engloban en esta : sal-
vados de trigo, avena, maiz, centeno;
fibras de manzana, soya, chicharo; agar;
carregeninas; goma guar, xantano; alga-

Ing. Martin Mancilla. Megafarma Alimenta

rrobo; pectinas; carboximetilcelulosa;
inulina; oligosacaridos; almidones resisten-
tes; goma de acacia; polidextrosas; en-
tre otras. La Academia Nacional de Cien-
cias de los Estados Unidos de América
en un estudio sobre la ingestion de
macronutrientes, incluida la fibra, con-
cluyé que el concepto de "fibra total"
incluia dos tipos de fibra: "fibra dieté-

IA. Mariana Govea.
Megafarma Alimenta

tica" y "fibra funcional". La fibra dieté-
tica se definia como intacta en su ma-
yor parte (no modificada por elabora-
cién) e incluia carbohidratos no
digeribles, especialmente polisacaridos
no amilaceos (pectinas, celulosa),
inulina, oligosacaridos, lignina y almido-
nes resistentes. La fibra funcional se
definia como carbohidrato no digerible

Soluciones a la Medida para el Proceso de Alimentos

En Maquinana Jersa desarrollamos soluciones de maquinana para la industria alimenticia, desde equipos hechos a la medida, hasta lineas
completas de proceso para conservas, empaque fresco, congelado, hidrotratamiento y deshidratacién. Contamos con la mis alta tecnologia
para disefiar y fabricar maquinana de acuerdo a sus necesidades de automatizacién, capacidad de produccion, tipo de proceso, envase, espacio
disponible y presupuesto, asl como de sus requenmientos de higiene y segunidad.

Entre nuestros principales equipos se encuentran: lavadoras, clasificadoras, L / y
marmitas, escaldadoras, mezcladoras, rajadoras, despulpadores, ,
deshidratadores, orientadoras, agregadoras, llenadoras,
autoclaves, cocedores, pasteurizadores, esteriliza-

dores, transportadores, elevadores, etc

Ofrecemos servicios de instalacién, capacitacion =
y mantenimiento en sitio y en su propio idioma. -
Més de 30 afios de experiencia y 15,000 equipos p
fabricados y entregados nos respaldan. &

Emiliano Zapate 51, Col. San José Buenavista
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que podia haber sido producido
sintéticamente o modificado por ela-
boracion, incluidas las sustancias de
origen animal respecto de las cuales se dis-
ponia de datos de sus efectos fisioldgicos.
Este doble enfoque tenia en cuenta la di-
versidad de los tipos de fibra y permitia
mayor flexibilidad, especialmente para afia-
dir nuevas sustancias a medida que avan-
zara la investigacion.

A continuacion se presenta una
tabla que muestra el contenido de fi-
bras solubles e insolubles de algunos
alimentos. (Tabla I)

Se requiere aiadir fibra a los ali-
mentos?

No existe una total concordancia
entre las fuentes consultadas respec-
to a la cantidad en gramos de fibra die-
tética que se recomienda consumir dia-
riamente. Sin embargo, las mas fre-
cuentes se refieren a 25-30 g/dia to-

Tablal:

Contenido de fibra dietética total,

soluble e insoluble de alimentos
|

tales . De la cantidad total de fibra, del
50 al 66% debera corresponder a fibra
insoluble y el resto a fibra soluble.

En el Handbook of Dietary Fiber
(Marcel Dekker, 2001). NHANES II, el
dato que se reporta para el consumo
de fibra dietética en México es de
aproximadamente 22 g/d (1989), en
esa misma grafica México aparece como
uno de los paises en los que el consumo
de fibra era mas alto (5). Es importante
mencionar que los habitos de consumo
han cambiado notoriamente en México
en los Ultimos 15 afos. La Ing. Gabriela
Marquina comentd "La dieta tradicional
del mexicano era buena: maiz, nopal, le-
guminosas, frutas, verduras. Sin embar-
go, con las influencias de la vida moder-
na comienzan a cambiar los habitos ali-
menticios y los estilos de vida, muy no-
toriamente en las ciudades, ya no se
desayuna ni se come correctamente.
Esto es concordante con las encuestas

Fibra Dietética Insoluble Soluble | Total
g/ 100g

Pan corriente 2,4 1,3 3,7
Pan integral 5,3 1,6 6,9
Avena Quaker Oats 5.3 2.2 7.5
Frijol (5 variedades) 11,2 4,2 15,2
Garbanzo 12,0 1,8 13,7
Lenteja (3 variedades) 13.9 1.6 15,5
Chicharo 12,0 2,1 14,1
Acelga* 2,3 0,8 3,1
Elote* 3,1 0,4 3,5
Lechuga (3 variedades) 1,3 0,5 1,8
Col 2,1 0,6 2,7
Tomate 0,7 0,2 0,9
Zanahoria* 2,2 1,8 4,0
Ciruela (3 variedades) 1,0 0,6 1,6
Durazno (6 variedades) 1,5 0,9 2,4
Manzana (2 variedades) 1,8 0,6 2,4
Naranja (2 variedades) 1,1 1,0 2,1
Pera 2,8 1,0 3,8
Sandia 0,2 0,1 0,3
Uva 1,3 0,3 1,6
*Cocido

Fuente: Pak D., Nelly, Prof. Centro de Nutricion Humana. Facultad de
Medicina. Universidad de Chile Nota del editor: Naturalmente que en
el caso de los tres primeros alimentos su contenido de fibra depende de la
formulacion y/o del procesamiento industrial. Para el caso de los siguientes
alimentos es posible que en México existan algunas diferencias de acuerdo
a las variedades cultivadas o disponibles en el pais.

Mundo Alimentario
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pues se ha descubierto que el consumo
de fibra a nivel mundial es bajo"

El bajo consumo de fibra de las po-
blaciones de los paises desarrollados,
se debe principalmente al proceso de
urbanizacion, que se tradujo en un
mayor consumo de alimentos refinados,
productos industrializados y alimentos
de origen animal. Este tipo de dieta
tiene una alta proporcion de lipidos sa-
turados, colesterol e hidratos de car-
bono simples y son bajos en fibra e
hidratos de carbono complejos. (2)

En palabras de LTA Paola Ruiz de
Globe Chemicals. Representante de J.
Rettenmaier & Sohne. "Desafortunada-
mente no se alcanzan los niveles reco-
mendados debido a la baja proporcion
de fibras que aportan los alimentos muy
procesados o refinados, en cuya elabo-
racion se eliminan tradicionalmente las
fibras."

"La alimentacion habitual del mexi-
cano proporciona una porcion de la fi-
bra dietética que se necesita, pero para
alcanzar los 25-30 g/dia requeridos, el
faltante se puede obtener a través del
consumo de un producto afiadido o
enriquecido con fibra" comentd el Ing.
Eduardo Molina. Por todo lo anterior
resulta clara la necesidad de conside-
rar la posibilidad de afiadir fibra a los
alimentos producidos en nuestro pais.

Coémo se mide el
contenido de fibra?

A pesar de que el concepto de las
fibras dietéticas data desde hace mas
de 30 afios, con los trabajos de Burkitt,
Walker y Trowell, aun no existe un es-
tricto consenso mundial de la defini-
cion de los métodos de analisis. Sin
embargo, existe consenso sobre un
método aprobado por la Association of
Official Analytical Chemists (AOAC
985.29). El mencionado método AOAC
aplica practicamente a todas las fibras
mencionadas en este trabajo excepto a
la inulina, los oligosacaridos, la polidextrosa
y los almidones resistentes.

info@mundoalimentario.com




Fibregum, es una fibra
vegetal con propiedades
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Ing. Héctor Salazar. Globe Chemicals

En el caso de inulina y oligo-
fructosa, la determinacion del conte-
nido de fibra no se utiliza el método
tradicional sino a través de otro mé-
todo de la misma AOAC (997.08) para
detectar su presencia como fibra so-
luble o fructanos por HPLC. También
es aplicable el método AOAC
(999.03)

Para el caso de los almidones resis-
tentes los métodos usados son el AOAC
(991.43) y el AOAC (2002.02). Para
determinar la cantidad de fibra por adi-
cion de polidextrosa, uno de los méto-
dos es el AOAC (2000.11).

En un muy reciente trabajo (2004)
el Codex Alimentarius propone una se-
rie de métodos para determinar el con-
tenido de fibra (13).

Caracteristicas de las fibras
solubles e insolubles

La LTA Paola Ruiz dijo que "en
términos generales, las fibras insolu-
bles realizan todo el trayecto del apa-
rato digestivo sin sufrir ninguna mo-
dificacion. Estén formadas principal-
mente por celulosa, que se encuen-
tra en forma abundante en el salva-
do, harinas integrales y verduras. Esta
fibra al mezclarse con agua, se hidrata
y da volumen al bolo intestinal, au-
mentando y acelerando su paso por
el sistema digestivo, por lo que ayu-
da de manera importante a evitar el
estrefiimiento"

Mundo Alimentario

LTA. Paola Ruiz. Globe Chemicals

La LTA Paola Ruiz coment6 tam-
bién que "las fibras solubles, son aque-
llas que al mezclarse con agua se dis-
persan formando soluciones de visco-
sidad variable que sirven de alimento
para los microorganismos deseables,
principalmente lacto-bacilos vy
bifidobacterias, que habitan en el in-
testino grueso."

Niveles de dosificacion
contemplados

"Para que un producto pueda de-
clarar en la etiqueta "adicionado con
fibra", segun la legislacién mexicana
debe contener 2.5 g/porcion de fibra
adicional a la que el producto contiene
en si mismo de manera natural" apun-
té la QFB Paula Soto y la Ing. Gabriela
Marquina, ambas ejecutivas de Colloides
Naturels, complemento "Si se desea al-
canzar el nivel de "rico en fibra" es ne-
cesario demostrar que el producto con-
tiene 5 g/porcidn de fibra adicional a la
que el producto normalmente posee".

Efectos fisiologicos de las fibras
solubles

Efectos prebidticos de las fibras so-
lubles

La QFB Paula Soto de Colloides
Naturels nos comento: "Dentro de las
fibras solubles basicamente hay tres
con efectos benéficos a la salud, el
primero de los cuales es el efecto
prebidtico. Una de ellas es la goma de
acacia, los fructooligosacaridos vy la
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inulina. El que un producto o una fibra
sea prebidtica se debe a que favorece
el crecimiento de bacterias u organis-
mos, lactobacilos y bifidobacterias, que
proporcionan al huésped (o sea, al ser
humano en este caso) un beneficio para
la salud."

La IA Mariana Govea de Megafarma
Alimenta, representante de Orafti,
agregd: "Todos los estudios con hu-
manos sobre el efecto prebidtico de la
inulina y oligofructosa obtenidos a par-
tir de la achicoria han mostrado un im-
portante cambio en la composicién de
la flora intestinal, con aumento significa-
tivo en el nimero de Bifidobacteria que
se tornan numéricamente predominan-
tes, mientras que las patdgenas, como
la Clostridea, decrecen en nimero. Este
efecto selectivo en la poblacion de Bifidus
en el intestino grueso contribuye al bien-
estar y salud intestinal. Sus potenciales
implicaciones para la prevencion y trata-
miento de los disturbios intestinales e
infecciones estan siendo adicionalmente
estudiadas. "

Un punto importante es por cuan-
to tiempo se necesita consumir de ma-
nera cotidiana una sustancia prebiotica
para observar los efectos benéficos. La
QFB Paula Soto comentd al respecto
que "para que se produzca el efecto
prebidtico se debe mantener la dosis
de 10 a 15 g de fibra soluble durante
un minimo de 7 a 10 dias consecuti-
vos. La recomendacion es que su con-
sumo sea continuo, que la gente tome
conciencia de que tiene que consumir
este tipo de fibra"

Otros efectos de las fibras solubles

Los productos del metabolismo de
las bifidobacterias y lactobacilos , los
acidos grasos de cadena corta son los
responsables Ultimos para la buena sa-
lud del intestino grueso o colon. Entre
los acidos grasos de cadena corta te-
nemos principalmente al butirato,
propionato y acetato. El butirato es
preferentemente empleado por las
células epiteliales como sustrato de cre-
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cimiento y se le considera la molécula
clave en el control de varias funciones
fisioldgicas en distintos tipos de células
intestinales. El propionato es
metabolizado por las células hepaticas
y puede jugar un papel importante en
la regulacion de los azticares y los lipidos.
El acetato seria usado principalmente
por los tejidos periféricos.

Ademas, los acidos grasos de cade-
na corta también presentan otras pro-
piedades fisiolégicas como son:
estimulacién de la absorcion de agua y
sodio en el colon; prevencion de algu-
nos estados inflamatorios; regulacion en
la proliferacion y diferenciacion de cé-
lulas; estimulacion de la motilidad intes-
tinal (3)

"Los acidos grasos de cadena corta
reducen el pH del colon y con ello se
inhibe la proliferacién de células cance-
rigenas y por consecuencia disminuye
la incidencia de este tipo de cancer"
finalizd la QFB Paula Soto.

Otro de los efectos muy relevantes
de las fibras solubles es la disminucién de
colesterol y glucosa en sangre (4).

En el caso de la inulina y la oligo-
fructosa se han observado un aumen-
to en la absorcion de cationes (en la
absorcion del calcio y el magnesio),
en la excrecion de azufre y disminu-
cion de la urimia. (2). "En Europa se
recomienda el uso de 1 a 10 g y en
Estados Unidos de 1 a 4 g por dia, mas
alld de estas cantidades podria presen-
tarse problemas de flatulencia. Esta
dosis de 1 a 10 gramos es también la
recomendacion de ORAFTI" comen-
té el Ing. Martin Mancilla.

Con respecto a la goma de acacia
se han realizado estudios que demos-
traron que no producen caries y ade-
mas la produccién de gases asocia-
dos a flatulencia no son diferentes a
las producidas por el azlcar cuando
ambas se dosifican hasta 30 g al dia.

(3)
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Efectos fisiologicos de las fibras
insolubles

La LTA Paola Ruiz nos puntualizé al-
gunos de los beneficios para la salud
de las fibras insolubles:

® Moderan el apetito y mejoran la di-
gestion

@ Equilibran la funcién del aparato di-
gestivo, estimulandolo a trabajar
mas, evitando el estrefiimiento y los
riesgos de sufrir hemorroides

® Regulan la absorcién de azlcares

® Producen una disminucion de la den-
sidad de energia, es decir, disminu-
ye la cantidad de energia que libera
un gramo de alimento debido al au-
mento de volumen.

® Previenen el cancer de colon, basi-
camente por la rapida excrecion de
sustancias potencialmente nocivas.

El Ing. Eduardo Molina afiadio "No
es cierta la propiedad de que las fi-
bras insolubles absorban grasa en el
estdmago o intestino. Los beneficios

eI-aVor Taste, S.A. de C.V.
-UNdidoYes 672
NEOIraba)jadoresideliHierro.
026501 V|EXICO; [DIF
Tel155 678827
Tel-(Fax: 556788 26

Ventas@flaVortaste-com
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para la salud son el aumento de volu-
men que facilita el transporte del bolo
alimenticio por todo el aparato diges-
tivo. Se logra una menor absorcidn
de nutrientes incluyendo a los
carbohidratos y grasas, pues al dismi-
nuir el tiempo de residencia se redu-
ce el tiempo de absorcion"

A manera de resumen de las pro-
piedades de la fibras solubles e insolu-
bles les presentamos el siguiente cua-
dro (Cuadro 1): (pagina 12)

Caracteristicas tecnoldgicas de
las fibras insolubles

Debido a las caracteristicas fisicas y
quimicas de las fibras solubles e insolu-
bles, se observan también diferentes
atributos Utiles desde el punto de vis-
ta tecnoldgico. La LTA Paola Ruiz nos
detallé algunos de los usos y ventajas
de las fibras insolubles:

"Evita la formacion de aglomera-
dos en productos y mezclas en pol-
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vo. Es decir, funge como agente
antihumectante y antiapelmazante.
Ejemplos: mezclas de harinas para hor-
near, condimentos, bebidas en pol-
VoS, en quesos rallados y otras mez-
clas secas. También como fluidizante
de mezclas secas.

"Alarga la vida de anaquel en pro-
ductos de pan manteniendo la frescu-
ra por mas tiempo. Evita el endureci-
miento sin alterar la actividad del agua
y por tanto no proporciona humedad
disponible para el crecimiento de
microorganismos."

"Aumenta el rendimiento en pro-
ductos que absorben agua."

"Mejora la estructura de los produc-
tos mediante la formacion de una red
tridimensional (util en botanas, cerea-
les y pastas) evitando el quebramien-
to, erosidon y rompimiento (como en el
caso de los waffers). En las botanas
mejora el crunch y la textura."

"Proporciona proteccion a los aro-
mas."

"Como agente de relleno en vez de

azlcar (ademas con menos calorias y
con las ventajas de la fibra) en bebi-

Cuadro 1.

Efectos de la fibra en el cuerpo
|

das en polvo y condimentos." Conclu-
yo la LTA Paola Ruiz.

El Ing. Eduardo Molina afiadié a lo
anterior "es importante recordar que
la fibra es un producto que retiene
agua, por ejemplo para una masa, y
se debe considerar el agregar mas
agua pues parte del agua de proceso
quedara atrapada. Esta caracteristica
obligara a ajustar el contenido de agua
del proceso"

La adicion de fibra insoluble en cada
producto, esta determinada por la na-
turaleza del producto en si mismo, su
estado fisico, etc.

Por ejemplo, son distintas las carac-
teristicas de la fibra si el producto es
sdlido o liquido; si se desea que la fibra
anadida sea perceptible o no; de si la
adicién es por motivos tecnoldgicos so-
lamente o si también se desean realizar
la mencion en la etiqueta de "adiciona-
do o rico en fibra".

Ademas es muy importante mencio-
nar que la procedencia u origen de la
fibra también influye en su comporta-
miento en el sistema fibra-alimento de
manera particular. Para abundar un poco
mas en este punto a continuacion re-

Fibra dietética Fibra dietética
insoluble soluble
Efectos sobre los musculos masticadores 3) (0)
Reduccion de la densidad de energia 3) 3)
Reduccion del apetito (2) (3)
Reduccion de los niveles de azlcar en sangre| (2) (2)
Reduccion de colesterol en la sangre (0) 3)
Retencién de materiales toxicos (@) 2
Promotor de la digestion intestinal 3) (1)
Efectos en el tiempo de la digestion 3) (0)
Fermentacion en el colon (0) 3)
Efecto Notorio: (3)
Efecto Significativo: (2)
Buen efecto: (1)
Sin efecto: (0)

Cortesia: Globe Chemicals — J. Rettenmaier & Séhne
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producimos algunos comentarios de
nuestros entrevistados:

La LTA Paola Ruiz nos comentd so-
bre la adicion de fibra insoluble en apli-
caciones especificas por producto o
familia de productos.

"Nos referiremos a los siguientes pro-
ductos:

"Pan: En los productos de pan se
proporciona el enriquecimiento de la
fibra, con aumento en la vida de ana-
quel y en la retencion de agua. No hay
influencia en el volumen cuando se
adiciona hasta un maximo de 3%. Hay
panes con hasta 10% de fibra y en
ese caso para compensar la pérdida de
volumen se afade mas gluten, lo cual
encarece el producto pues el gluten
es mas costoso que la fibra. También
ofrece funcion de antihumectante en
las mezclas secas."

"Galletas: En las galletas proporcio-
na el enriquecimiento de la fibra, con
aumento en la vida de anaquel. Menor
quebrantamiento por proceso, mane-
jo y empacado. Mejora la estructura y
por tanto el crunch. En las galletas con
relleno evita el reblandecimiento por la
migracién de humedad del relleno ha-
cia la galleta. Mejora la maquinabilidad"

"Bebidas: En este caso las dividimos
en bebidas en polvo para preparar y
liquidas listas para tomar. En las bebi-
das en polvo se tiene funcidon de
antihumectante y fluidizante. En los
jugos y néctares imparte un efecto pul-
poso, agrega turbidez y ofrece el enri-
quecimiento de la fibra. Para evitar la
sensacion de arenosidad de la bebida,
se eligen las de menor longitud, de
aprox. 30 micras, que estan en el limi-
te de la sensibilidad organoléptica a esa
percepcion”

"Botanas y Cereales: En las botanas
se percibe que los industriales estan
realizando esfuerzos para mejorar la ima-
gen nutricional de esos productos, so-
bre todo para los nifios, adicionando
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productos funcionales o reduciendo el
contenido de grasas y sal. Mediante la
adicion de fibra en las botanas se ob-
tiene un enriguecimiento; la reduccion
de calorias por porcion; se disminuye la
absorcion de grasa durante el freido
dando una apariencia menos grasosa.
Este ultimo efecto se debe a que du-
rante el freido se expulsa el agua de
los capilares la cual limita la entrada de
grasa mientras se expulsa el vapor."

"En los cereales, el producto se
mantiene crujiente por mas tiempo
debido a que forma una capa protec-
tora que retrasa su humedecimiento;
su adicion facilita que las mezclas secas
se mantengan homogéneas. Las fibras
son estables a las temperaturas de
extrudido. "

"Pastas: En estos productos, la adi-
cion de fibra produce un enriquecimien-
to a baja dosificacion debido a la alta
concentracion de fibra dietética. Tam-
bién reduce las calorias por porcion en

aquellas pastas procesadas a partir de
harina de trigo, y mantiene una alta
estabilidad a la temperatura. Las fibras
ayudan a la homogenizacion de la mez-
cla durante la adicion de grasa; mejora
la retencion de agua debido a la red
tridimensional con el consiguiente au-
mento de la resistencia al quebramien-
to. Debido al sistema capilar de las fi-
bras, se mejora la transmision de calor
y con ello se acelera el cocimiento de
las pastas empleadas en las sopas ins-
tantaneas."

"Tortillas: El uso de fibra en la torti-
lla la hace mas resistente; mas flexible;
con mejor textura y la mantiene mas
suave después del recalentamiento.
Todo lo anterior mejora la satisfaccion
del cliente con el producto y alarga la
vida de anaquel del mismo, pues se man-
tienen los parametros de color, sabor y
olor a los que esta habituado el consu-
midor. La fibra proporciona una ventaja
en costos por sustitucion parcial del CMC
(carboximetilcelulosa); mejora la estabili-

dad durante el enrollado gracias a la red
tridimensional. Ademas, produce una
masa menos pegajosa durante la prepa-
racion, el proceso y durante el empaca-
do del producto terminado. Puesto que
reduce la liberacion de agua dentro del
empaque, se disminuye también la con-
taminacion microbioldgica." Finalizd la LTA
Paola Ruiz.

El Ing. Eduardo Molina agregd "en
el caso de los carnicos también se pue-
den emplear las fibras insolubles pues
logran una buena retencion de agua y
grasa para una emulsién adecuada" .
Con referencia la tema de carnicos tam-
bién el Ing. Héctor Salazar de Globe
Chemicals nos coment6 que "un ejem-
plo tipico de funcionalidad se observa
en las salchichas. Normalmente, una vez
envasadas las salchichas, el almidon co-
mienza su retrogradacién y por tanto,
la liberacion de agua dentro del enva-
se que proporciona un aspecto moja-
do poco agradable. Se afadié fibra a
las salchichas y se resolvio el problema.
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Ademas se mejord sustancialmente la
mordida haciéndola mas firme."

Caracteristicas tecnoldgicas de
las fibras solubles

Para el caso de la fibra soluble sus
caracteristicas varian de acuerdo al ori-
gen de la mismas, su purificacion, etc.
A continuacion nuestros participantes
nos proporcionan un panorama general
sobre las posibilidades tecnoldgicas y/o
nutricionales de este tipo de fibra:

La IA Mariana Govea de Megafarma
Alimenta — Orafti nos comentd que "la
inulina y la oligofructuosa tienen una
gama de funcionalidades técnicas que
las convierten en ingredientes muy
valiosos para los técnicos en alimentos
mas alla de sus beneficios adicionales a
la salud.

"En altas concentraciones la inulina
tiene propiedades de gel y cuando es
sometida a alta agitacién forma un gel
0 crema que puede ser facilmente in-
corporado en alimentos para sustituir
la grasa. En productos como el queso
crema o el procesado, el uso aumenta
la masa, da una sensacion cremosa y
un sabor mas balanceado. En
formulaciones de helados, permite una
sustitucion del 100 % de la grasa con
una significativa inhibicion del crecimien-
to de cristales de hielo durante el al-
macenamiento. Mouses y postres airea-
dos requieren una textura leve y abier-
ta. Mouses con bajo tenor en grasa tien-
den a presentar una densidad no ca-
racteristica. La inulina permite alcanzar
una palatabilidad suave y cremosa aun
a niveles de grasa muy bajos."

"El poder edulcorante de la
oligofructosa es casi la mitad del azu-
car mientras que, por no ser digerible,
su contribucion caldrica es minima. Esto
tiene aplicacion en yogures de frutas
con posicionamiento "dietético" o "de
baja caloria" en lugar de simplemente
bajos en grasa, en los que una canti-
dad total de calorias menor es tan im-
portante como la reduccién de grasa.

Mundo Alimentario

El azlcar (y calorias) en las preparacio-
nes de frutas, por ejemplo, pueden ser
sustituidos por la oligofructosa. La pér-
dida de la dulzura puede ser restaura-
da con la adicién de un edulcorante
de alta intensidad. Debido a la siner-
gia, el resultado es un producto con
mas cuerpo, una palatabilidad mas
cremosa, el sabor de la fruta mas acen-
tuado y una mejor estabilidad. Ade-
mas, la oligofructosa oculta el regusto
caracteristico de los edulcorantes arti-
ficiales y proporciona un sabor final mas
equilibrado." Puntualizé la IA Mariana
Govea.

La QFB Paula Soto nos compartio
"existen gran cantidad de aplicaciones
para la fibra soluble como productos
lacteos, bebidas, cereales extrudidos,
botanas. Los cereales para desayuno
que son ricos en fibra insoluble, se es-
tan enriqueciendo ahora también con
fibra soluble. Las fibras solubles e insolu-
bles son complementarias, para que el
consumidor reciba los beneficios de las
dos fibras. En carnicos el enriquecimien-
to con fibra resulta un poco costoso, aun-
que tecnoldgicamente es posible."

"Puede usarse practicamente en
todos los productos, gracias a su baja
viscosidad no modifica la textura, ni
el sabor de los alimentos. Donde exis-
te un poco de limitacion para la fibra
de acacia es en algunos lacteos. Dado
que la legislacién nos marca 2.5 g/
porcidn, a esos niveles existen pro-
blemas de compatibilidad con la pro-
teina lactea, es decir una precipita-
cion. Pero por otro lado contamos con
la ventaja de que la fibra de acacia es
un producto que resiste pH's suma-
mente acidos. Tenemos pruebas de
anaquel de productos formulados con
goma de acacia hasta un pH de 2.9-
3.0 sin que se pierda el contenido de
fibra soluble. También se puede ana-
dir a los dulces, los chocolates. Y el
consumidor sea nifio o adulto no va a
notarlo. Un dulce divertido, por ejem-
plo tipo pasta de tamarindo adiciona-
do con fibra, sin que el nifio lo note,
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recibe beneficios a su salud." Concluyd
la QFB Paula Soto

La Ing. Gabriela Marquina afiadio
"La fibra de acacia mejora el proceso
de extrusion porque funge como lubri-
cante y ahorra energia en este proce-
so. En el producto final mejora el crunch
y la vida de anaquel por la reduccion
de la retrogradacion de almidones."

Otras caracteristicas de
las fibras dietéticas

En general las fibras, solubles e in-
solubles, son polvos que se pueden
afadir en la mezcla de polvos como
un ingrediente mas, que puede ir con
el azucar, la sal, con los conservado-
res, etc. En el yogur las fibra solubles
se afaden después de la etapa de
fermentacion y las insolubles pueden
adicionarse antes de este paso; o tam-
bién se pueden afiadir ambas al pre-
parado de frutas.

Existen otras presentaciones como
las fibras en gel, que permiten su em-
pleo en aplicaciones especificas como
el yogur, etc.

La vida de anaquel de las fibras es
muy estable y no representa ninguna
limitacién para su uso. La vida de ana-
quel por ISO 9000 es de 3 afios, aun-
que en la realidad puede durar de 5 a
10 afios en condiciones de almacena-
miento en ambiente seco y con los re-
cipientes cerrados. Contienen una hu-
medad muy baja, con carga microbiana
sumamente reducida.

Las fibras insolubles son inertes y
muy estables a la temperatura y el pH
pues no reaccionan con otros aditivos
ni ingredientes.

Las fibras dietéticas que ofrecen las
empresas que participaron en este tra-
bajo cuentan con una serie de certifi-
caciones entre las que se encuentran
las de: Kosher, ISO 9001:2000, Non
GMO, GRAS, HACCP, etc. Se recomien-
da consultar con cada proveedor para

info@mundoalimentario.com
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conocer con mas detalle sus certifica-
ciones particulares.

Aspectos Legales

El Ing. Eduardo Molina subrayd "para
que un producto puede mencionar en
la etiqueta que contiene fibra, dicho
componente debe ser validado como tal
de acuerdo a los métodos de analisis es-
tablecidos por la norma NOM-086"

Por otro lado, el Ing. Martin Manci-
lla comentd: "Para la determinacion del
contenido de fibra (de la inulina y
oligofructosa) no se utiliza el método
tradicional sino existe otro método de
la misma AOAC (997.08) para detectar
su presencia como fibra soluble o
fructanos por HPLC."

La Ing. Gabriela Marquina comento
que "existen legislaciones tan libres
como en Brasil, en donde casi todo pro-
ducto es posible y ello también se presta
para que algunos fabricantes hagan de-
claraciones no del todo fundamenta-
das y es por eso que se cuida tanto la
legislacion, pues aqui y en todo el mun-
do existen productores con poca ética
que no se interesan por la salud de los
consumidores"

El Ing. Martin Mancilla apunto: "La
legislacion mexicana es una limitante re-
lativa, una vez que se prueba que este
tipo de proyectos innovadores son am-
pliamente aceptados y autorizados, sin
ninguln riesgo, en las sociedades tanto
europeas como en los EUA y que cuen-
tan con las evidencias cientificas para
su implementacion, entonces también
se aprueban en México."

También se da el caso de la adicion
de fibra por razones puramente tecno-
l6gicas , la cual es una situacion que no
la requiere reportar nutrimentalmente.

Las fibras dietéticas, un
concepto dinamico
Cronoldgicamente estos son algunos
de los cambios mas importantes sobre el
concepto de fibra dietética (9):

Mundo Alimentario

- FAO/WHO Expert Consultation.
FAO (1998).Los principales componen-
tes de la fibra dietética se derivan de
las paredes celulares de vegetales pre-
sentes en la dieta y comprenden celulo-
sa, hemicelulosa y pectina (los
polisacaridos no-almiddn). La lignina, un
componente no-hidrato de carbono de
la pared celular, también se incluye a
menudo como tal. Actualmente no hay
un consenso sobre qué hidratos de car-
bono deberian incluirse como fibra die-
tética y diferentes autores han incluido
polisacaridos no-almiddn y almiddn resis-
tente. Mas recientemente se ha sugeri-
do que oligosacaridos no digeribles tam-
bién se deberian incluir en el término.

— Ha y colaboradores (2000). Cual-
quier componente de la dieta que lle-
ga al colon sin haber sido absorbido en
el intestino humano sano. La fibra se
divide en microbiolégicamente
degradable o no degradable por la flo-
ra colonica y éstas a su vez se subdivi-
den en material de las paredes vege-
tales, material no proveniente de las
paredes vegetales y material fisicamen-
te atrapado en los anteriores.

— Food and Nutrition Board. Institute
of Medicine (2001/2002). La fibra dieté-
tica consiste en hidratos de carbono y
lignina no digeribles en el intestino del-
gado humano procedentes de plantas
comestibles en los cuales la matriz vege-
tal estda mayoritariamente intacta.
Adicionalmente se define la fibra afadi-
da o funcional como hidratos de carbo-
no no digeribles compuestos de al me-
nos tres moléculas de monosacaridos ais-
lados, anadidos, modificados o fabricados
sintéticamente que tienen efectos be-
neficiosos en los seres humanos. La fibra
total seria la suma de las dos anteriores.

- American Association of Cereal
Chemists (2001). La fibra dietética es
la parte comestible de las plantas y
hidratos de carbono analogos que son
resistentes a la digestion y absorcion en
el intestino delgado humano con fer-
mentacion parcial o total en el colon.
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Incluye polisacaridos, oligosacaridos,
lignina y sustancias vegetales asociadas.
La fibra dietética promueve efectos fi-
sioldgicos beneficiosos como efectos
laxantes, disminucion de la
colesterolemia y/o de la glucemia. Esta
asociacion esta en total desacuerdo con
la definicion del Institute of Medicine
en cuanto a la separacion entre fibra
dietética y funcional y asi lo ha manifes-
tado publicamente.

Algunos de los trabajos mas recien-
tes del Cddex Alimentarius también se
han enfocado en la definicién de fibra
(13) y se propone lo siguiente:

La Fibra Dietética consiste ya sea
de (a) Material comestible no digeri-
ble, que se presenta de manera natu-
ral en el alimento, compuesto de
polimeros de carbohidratos con un gra-
do de polimerizacion no inferior a 3.; o
de (b) Polimeros de carbohidrato (grado
de polimerizacién 3 o mayor) que han
sido obtenidos de materias primas alimen-
ticias a través de medios fisicos, quimicos
0 enzimaticos; o de (c) polimeros de
carbohidratos sintéticos (grado de
polimerizacion 3 o mayor). La fibra dieté-
tica no se digiere ni se absorbe en el
intestino delgado.

Las diferentes sustancias que se in-
cluyen actualmente en el concepto de
fibra dietética, a partir de las definiciones
anteriores, se han ampliado considera-
blemente respecto a las que incluian cla-
sicamente las definiciones mas restricti-
vas. Es previsible que aun se amplie mas
este apartado, ya que actualmente hay
una intensa investigacion en tecnologia
de alimentos para conseguir sustancias
dietéticamente Utiles con caracteristicas
de fibra dietética, pero con propiedades
especificas Utiles para el procesado y con-
servacion de alimentos.

El Almidon resistente

Este producto ofrece propiedades
de fibra insoluble y de fibra soluble, en
palabras de la Ing. Maria del Carmen
Cerecedo de National Starch Food
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Innovations " se le llama almidon resis-
tente porque no esta disponible a la
digestion, sin embargo es fermentable
en el colon por la bacterias benéficas
que ahi viven. Tienen un aporte calori-
co de la porcidn no fibra de cada pro-
ducto. No es digerible debido a que se
trata de un granulo de almiddn de alta
amilosa que se retrograda para obligar-
lo a que esté mas compacto."

"La FDA lo considera como fibra die-
tética pero con el método Prosky
(AOAC 991.43). El almiddn resistente
tiene la apariencia de un almidén nor-
mal, no da viscosidad, aunque se de-
ben hacer ajustes, afiadiendo gluten,
a la masa de trigo en panificacion, para
evitar resequedad en el producto fi-
nal. También se le utiliza en galleteria y
en bebidas en polvo."

"La Secretaria de Salud ya lo acep-
ta como fibra."

"El almiddn resistente es una fibra
que puede precipitarse, en aplicacio-
nes de bebidas, pero si se usa en com-
binacién con inulina o gomas, se logra
la suspension y se obtiene un buen pro-
ducto que contiene ambas fibras. El
producto resultante tendra mayores
aportes de fibra, y favorecera la pro-
ducciéon de acidos grasos de cadena
corta: Los almidones resistentes pro-
ducen preferentemente butirato."

"Disminuye aun mas el pH en el
colon, lo cual facilita la absorcién de
micronutrientes como calcio y hierro.
Ademas, sirve como transporte fisico
de probioticos." Concluyd la Ing.
Cerecedo de National Starch Food
Innovation.

Futuro de los alimentos con fibra
en México

Loa alimentos adicionados con fibra
"son un mercado en crecimiento y el
consumidor se ha empezado a
concientizar cada vez mas sobre los be-
neficios de la fibra" comentd el Ing.
Eduardo Molina."
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El Ing. Martin Mancilla planteé: "En
México cada vez notamos que el mer-
cado esta mas abierto, con mucho in-
terés, y eso permite a los formuladores
incluir tanto a la inulina como a la
oligofructosa en sus productos finales.
Para algunos productos que vemos en
el mercado mexicano, ha sido necesa-
rio tomar su tiempo para que los fabri-
cantes convencieran a las autoridades.
Ahora se observa una gran apertura
para estos productos, pero no sélo en
el caso de la fibra sino también a la
orientacién saludable como concepto
de Factor de Bienestar."

La QFB Paula Soto agrego "El mun-
do de la fibra es el futuro de la alimen-
tacion. Nosotros en Colloides Naturels
estamos apostando a que nuestro fu-
turo esta en la industria alimentaria en
la parte nutrimental, creemos al 100%
que vamos a tener mucho éxito por-
que las legislaciones mundiales iran
avanzando y México no se va a quedar
atras."
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Conclusiones

Nos parece importante resaltar que
las fibras solubles e insolubles tienen
propiedades complementarias y que su
adicion a los alimentos esta motivada
sobretodo por la reduccion de estos
componentes en la dieta actual de la
poblacién mexicana, particularmente la
que habita en las ciudades.

El nimero de estudios sobre los be-
neficios a la salud del consumo de fi-
bras siguen en aumento, corroboran-
do y ampliando las propiedades que se
han descrito en este trabajo.

Vale la pena destacar la creciente
incidencia de enfermedades como la
obesidad, la diabetes tipo 2, proble-
mas cardiovasculares, basicamente pro-
vocadas por una alimentacion de alta
proporcién de lipidos saturados,
colesterol e hidratos de carbono sim-
ples de digestion rapida, ademas de la
falta de ejercicio cotidiano. Resulta pru-
dente considerar modificar nuestros
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Panorama

habitos alimenticios incluyendo en
nuestras dietas hidratos de carbono
complejos, de indice glicémico bajo,
apoyados en alimentos adicionados o
enriquecidos con fibra como coadyu-
vante metabdlico y para la salud del co-
lon, que ayuden a disminuir las tasas
de morbilidad de diabetes tipo 2, pro-
blemas cardiovasculares, etc.

Por otro lado, es interesante consi-
derar a las fibras también para la for-
mulacion de productos para grupos es-
pecificos como los diabéticos, personas
con hipercolesterolemia, aprovechar sus
propiedades para eliminar compuestos
nitrogenados via fecal mejorando la
funcion renal, al igual que el mejora-
miento de la absorcién y fijacion del
calcio para prevenir osteoporosis, en-
tre otros. Las fibras solubles e insolu-
bles, dependiendo de su origen, mé-
todo de extraccion, granulometria y
combinaciéon con otros elementos u
otras fibras, ofrecen a los industriales
un gran abanico de posibilidades de for-
mulacion de acuerdo a los objetivos que
se persigan, a saber, tecnoldgicos,
nutricionales o ambos.

Puesto que la percepcion del pu-
blico meta sobre las bondades del con-
sumo de productos que contienen fi-
bra es una de las fuerzas impulsoras
primordiales, el departamento de mar-
keting serd quien tenga la Ultima pala-
bra para el lanzamiento de nuevos pro-
ductos con ese posicionamiento y su
decision se vera apoyada precisamen-
te por las declaraciones que sobre el
producto sea posible hacer.

La rapida adaptacién de la le-
gislacion mexicana a los resulta-
dos cientificos y aprobaciones in-
ternacionales al uso y declaracio-
nes de beneficios para la salud de
la adicién de ingredientes, redun-
dara sin lugar a dudas, en la promo-
cion de nuevos productos con una im-
portante contribucion en la salud, pre-
sente y futura, de la poblacién en ge-
neral.
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El consumo excesivo de fibras pue-
de ser contraproducente. Para el caso
de las insolubles, el arrastre mecanico
puede afectar de manera negativa la
absorcion de nutrientes, en particular
de algunos minerales, lo cual se torna
importante en aquellas personas que
cubren minimamente sus necesidades
de tales sustancias inorganicas; y en el
caso de las solubles pueden provocar
flatulencia e inclusive diarreas.

Es aconsejable que los fabricantes
interesados en investigar mas a fondo
las posibilidades de producir alimentos
con fibra, se provean de la informacion:
técnica, nutricional y de amplitud de de-
claraciones autorizadas, ademas de los
detalles comerciales. Esto les permitira
considerar un panorama mas completo
de las implicaciones para poder determi-
nar la viabilidad econémica de un pro-
yecto de esta indole.
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S.A. de C.V.
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Col. Del Valle

03100 México, D.F.

Tel: (55) 5536-8383 y
56-87-58-28

Fax: (55) 55-43-41-45

Colloides Naturels (CNI) produce y
comercializa goma de acacia Fibregum ®.
Tienen filiales en Brasil, Rusia, Reino Unido,
China, México, EUA , Japon y Alemania y
con distribuidores en todo el mundo. Desde
México se atiende también a Centroamérica.
CNI cuenta con 150 empleados a nivel mun-
dial con una produccion de aproximadamen-
te 50,000 toneladas de goma de acacia (o
goma arabiga que es el nombre vulgar),
carragenina, xantana, algarrobo y guar . El
85% de la venta es de productos de acacia.
CNI maneja aproximadamente el 60% de
toda la goma arabiga del mundo.

Ing. Martin Mancilla

Gerente de Ventas

Orafti Active Food Ingredients
mmancilla@mfalimenta.com

IA Mariana Govea

Sales Assistant

Orafti Active Food Ingredients
mgovea@mfalimenta.com

Orafti Active Food Ingredients
Megafarma Alimenta

Narciso Mendoza 15
Col. Manuel A. Camacho
11610 México, D.F.

Tel: (55) 5589-5144, 5589-
3295
Fax: (55) 5294-4663

Megafarma Alimenta es el
representante para México de
Orafti. Orafti produce inulina,
Raftiline ® vy oligofructosa,
Raftilose ®. Orafti pertenece al
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lider europeo agroindustrial Stidzucker.
Orafti es lider mundial en ingredientes
prebidticos naturales y procesa 400,000 to-
neladas de raiz de achicoria cada afio para
los mercados mundiales.

LTA Paola Ruiz.
Contacto Técnico
pruiz@globe-chemicals.com.mx

Ing. Héctor Salazar.

Contacto Comercial
hsalazarl1@globe-
chemicals.com.mx

Globe Chemicals, S.A. de C.V.
San Lucas Tepetlacaiclo 9
Ex Hda de Santa Ménica
54050 Tlalnepantla,

Edo de México

Tel: (55) 5398-2291

Fax: (55) 5398-3716

Globe Chemicals fue fundada en 1972
en la Cd. de México por Klaus Kesting. Ac-
tualmente el Sr. Joaquin Benitez es el Direc-
tor General de la empresa en México.

La matriz de la compaiiia se localiza en
Hamburgo, Alemania y cuenta con oficinas
en la India, Italia, Hong Kong, México, y
Brasil.

Para la industria alimentaria, Globe
Chemicals, representa para México a las
empresas: J. Rettenmaier & Sohne, Teriaka
y Erie Foods.

J. Rettenmaier & Sohne es uno de los
productores mas importantes de fibras en
el mundo. Sus productos van dirigidos a
las industrias farmacéutica, alimentaria, de
la construccion, etc. Su linea de fibras es
Vitacel ®

Ing. Eduardo Molina

Gerente de Ventas para México,
Centroamérica y el Caribe
emolina@celanese.com.mx

Nutrition Specialties México, S. De

R.L.de C.V.
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Col. Chimalistac

01050 México, D.F.

Tel: (55) 5480-9020 y 5480-9019
Fax: (55) 5480-9021

Nutrition Specialties México, es par-
te del Grupo Celanese. Comercializa el
Acesulfame K de Nutrinova y las fibras dieté-
ticas de Sun Opta, antes Opta Foods. Opta
Foods fue adquirida en 2004 por la empresa
Sun del Canada. Esta empresa fabrica fibras
alimentarias de avena y salvados
estabilizados de trigo, blanco, rojo; avena;
maiz. La estabilizacion reduce considerable-
mente la oxidacion y las altas cuentas
bacterianas. Los productos de fibra se ofre-
cen bajo la marca Canadian Harvest ®.

IA Maria del Carmen Cerecedo
Gerente de Investigacion y
Soporte Técnico
maria.cerecedo@aranal.com

National Starch Food Innovation
Ingenieros Militares 105 Piso 4
Col. Lomas de Sotelo

11200 México, D.F.

Tel: (55) 2122-0359, 2122-0330 y
5395-9544
Fax: (55) 5580-4757

Aranal Comercial S.A. de C.V. fue fun-
dada hace mas de 25 afios, como una inver-
sion conjunta de Arancia Grupo Industrial y
National Starch & Chemical Company, para
fabricar y comercializar almidones modificados
a partir de hibridos especiales del maiz y ta-
pioca.

A partir de Diciembre de 2000, National
Starch, una subsidiaria del Grupo ICI, llegd
a un acuerdo con el Grupo Arancia para ad-
quirir el 100% de las acciones de Aranal.

Nuestra linea actual de almidones in-
cluye mas de 300 productos diferentes,
todos ellos derivados de mas de 100 afios
de experiencia e investigacion, desde el
desarrollo de los primeros almidones modifi-
cados, que cambiaron la industria de ali-
mentos procesados, hasta nuestros nue-
vos productos: almidones pregelatinizados
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instantaneos; sustitutos de grasa; la pri-
mera linea de productos con aplicacion es-
pecifica a diferentes sistemas; almidones
resistentes, almidones nativos para ali-
mentos, y muchas otras innovaciones.
Entre sus productos con fibra estan la li-
nea NOVALOSE ® y Hi-maize ®
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