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os prebióticos son fibras solubles

que promueven el crecimiento

o la actividad de un limitado

del yogur. Su aporte calórico es de

1.5 calorías por gramo.

Las terminales de glucosa y la longi-

tud de las cadenas cortas son caracte-

rísticas esenciales para el perfil de fer-

mentación  y funcionalidad del ingre-

diente. Dicha estructura determina la

facilidad de captación por las bacterias

probióticas como prebiótico.

La Fibra prebiótica en la Salud.
Los resultados científicos indican

que los scFOS son útiles para promo-

ver el crecimiento  de la microflora

probiótica (Bifidobacteria y Lactobacilli)

del intestino, ejercen efectos benéfi-

cos en la salud digestiva y la regulari-

dad, mejoran la absorción mineral, for-

talecen la función inmune y promue-

ven la salud en general.

Las bacterias probióticas ejercen

efectos benéficos sobre la salud a tra-

vés de su interacción con el intestino

y sus productos metabólicos. Por ejem-

plo, los ácidos grasos de cadena corta

(AGCC) como productos de la fermen-

tación prebiótica son cruciales para la

salud, debido a que restringen el cre-

cimiento y la actividad de las especies

menos benéficas.

Los AGCC ayudan a mantener la in-

tegridad y función del intestino, mo-

dulan del sistema inmunológico, favo-

recen la absorción de calcio y favore-

cen los sanos niveles de colesterol.

Además, gran parte de la energía re-

querida  por el colon se provee direc-

tamente de los AGCC.

Tendencias
La tendencia del consumidor en el

2006 se enfoca en la demanda y se-

lección de productos alimenticios que

representen mejores opciones para la

salud. La búsqueda de alimentos se

enfoca en beneficios específicos, for-

tificación y contenido de ingredientes

funcionales.

Otra tendencia  abarca el control

de peso en población joven, donde se

ha registrado una dieta pobre en fi-

bra, calcio, frutas, verduras y leche.

Por tales razones surge la necesi-

dad de ofrecer al mercado nuevos pro-

ductos con diferentes  propuestas

nutricionales. Por ejemplo, algunos pro-

ductos están ofreciendo beneficios re-

lacionados con la  salud de la mujer, los

cuales incluyen  una combinación de

hierbas, soya, prebióticos y fortificación

mineral. Las formulaciones para las sa-

lud ósea con prebióticos basadas en

estudios científicos, presenta importan-

tes sinergias con los sectores de lác-

teos y suplementos.

Las  tendencias en el etiquetado

permiten la educación del consumidor

donde los productores de alimentos

tienen la oportunidad de comunicar los

beneficios de los prebióticos y de como

mejorarán el valor de la alimentación al

consumirlos.

Finalmente, otra tendencia es la

recomendación de los profesionales de

la salud, quienes se encuentran más

informados acerca de los prebióticos y

por lo que promueven a sus pacientes

y clientes su consumo.

Este es el resultado de la infor-

mación proporcionada por los provee-

dores de prebióticos quienes cons-

tantemente orientan las campañas de

educación en el área del cuidado de

la salud.
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número de especies bacterianas en el

intestino conocidas como las especies

probióticas, lo que tiene como resulta-

do una mejoría en la salud.

Una de las fibras más efectivas son

los  fructooligosacáridos  de cadena

corta (del inglés short-chain

fructooligosaccarides- scFOS).  Este

ingrediente prebiótico es uno de los

más estudiados es básicamente un pro-

ducto que se promueve con el propó-

sito de mantener el crecimiento  de la

microflora benéfica del intestino.

Los scFOS son una mezcla específi-

ca y definida de d-glucosa con cade-

nas de fructuosa las cuales compren-

den un máximo de 5 unidades y deri-

van de la caña de  azúcar. De los

prebióticos existentes, los scFOS pre-

sentan un amplio rango  de estudios

científicos que sostienen beneficios

específicos para la salud.

Los scFOS contienen cerca del

30% de dulzor de la sacarosa, enmas-

cara las notas de sabor desagradable

de soya y mejora texturas como la
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