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RESUMEN

La inulina es un oligosacarido no digerible que posee demostrados efectos sobre la salud. Muchos estudios
han evidenciado que la inulina reduce el riesgo de arterioesclerosis, incrementa la biodisponibilidad
de varios minerales, reduce el riesgo de enfermedades gastrointestinales, reduce los niveles de co-
lesterol y triglicéridos y controla los niveles de glucosa en la sangre, reduce la liberaciéon de toxinas y
carcinégenos y estimula el sistema inmune. Dichos efectos, junto con la propiedad de proporcionar
textura y mejorar las caracteristicas reolégicas y nutricionales de los alimentos, hacen que la inulina
pueda ser considerada como un alimento funcional. En esta revision bibliografica se abordan los
conceptos de fibra alimentaria, las caracteristicas de la inulina y sus fuentes, su funcionalidad tecno-
logica y uso en la industria de alimentos, ademas de una descripcién detallada sobre las evidencias
de sus efectos benéficos en la salud humana.
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ABSTRACT

Inulin is undigested oligosaccharide with demonstrable effects on health. Many studies have shown
that inulin reduces the risk of arteriosclerosis and increases the bioavailability of several minerals.
It also reduces the risk of gastrointestinal diseases and lowers levels of cholesterol and triglycer-
ides in the serum. Besides, it controls the levels of glucose in blood, reduces the liberation of toxins
and carcinogens, and stimulates the immune system. These effects allows inulin to be considered
as functional food, along with the ability to add texture and improve rheological characteristics and

nutritional properties of food.

This bibliographic review presents the concepts of dietary fiber concepts, inulin characteristics and
sources, its technological functionality and use in the industrial food, and detailed description about

its beneficial effects on human health.
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INTRODUCCION

La inulina es un fructooligosacarido presente
en muchos productos vegetales, que por su
estructura quimica es no digestible, pasando
intacta por el intestino delgado sin ser absorbida.
En el colon la inulina es fermentada por la
accion de la microflora intestinal, siendo usada
selectivamente por bacterias consideradas
benéficas como las bifidobacterias y lactobacilos,
por ello es considerada como un producto
prebiético.

En los ultimos anos se ha incrementado el uso
de la inulina como ingrediente en la industria de
alimentos, empledndose en reemplazo de grasas
y como aporte de fibra, siendo estos productos
publicitados como alimentos funcionales, es
decir, que aparte de nutrir ejercen propiedades
benéficas para la salud.

El objetivo de este articulo de revision es realizar
unadescripcion delainulina como fuente de fibra
alimentaria, su utilizacién como ingrediente en
la industria de alimentos y sus efectos sobre la
salud humana.
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La fibra alimentaria

La fibra dietaria o fibra alimentaria es la parte de
todo alimento vegetal que no puede ser digerida
por el organismo. Con base en sus propiedades
fisicas y su efecto fisiol6gico en el organismo,
la fibra dietaria se clasifica en fibra insoluble
y fibra soluble. La fibra insoluble consiste
principalmente en celulosa, hemicelulosa y
lignina, es escasamente fermentable en el colon
y se encuentra en el salvado de trigo, granos
integralesy verduras. La fibra soluble comprende
gomas, pectinas, almidones resistentes, inulina
y fructoologosacaridos (FOS), es fibra con un
alto grado de fermentabilidad y la contienen
leguminosascomofrijol,laavena(principalmente
el salvado), la cebada y algunas frutas'

Actualmente resulta imprescindible conocer
el contenido de fibra en los alimentos debido a
las normativas de informacién en el etiquetado.
Debido a la clasificacion de la fibra en “soluble”
e ‘“insoluble”, terminologia basada en las
metodologias tradicionales de determinacion,,
lo que hasta ahora habia sido considerado como
“fibra dietética total” no es tal, ya que no incluye
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los fructanos, los cuales deben ser determinados
por separado y luego sumados al contenido de
fibra obtenido por los métodos tradicionales
para obtener el contenido de fibra dietética
total., ,

Aunque los efectos exactos de la fibra de la dieta
dependen del tipo y cantidad de fibra ingerida, la
mayor parte de sus acciones afectan al intestino
grueso. Los efectos mecanicos sobre el bolo fecal
y el transito intestinal estan dados por la fibra
insoluble, la cual incrementa el tamafio del bolo
fecal, por atrapamiento de agua a lo largo del
tracto intestinal. El salvado es capaz de absorber
hasta tres veces su peso en agua, este efecto
produce un bolo fecal mas suave y de mayor
volumen.,

Cuando la fibra alcanza el intestino grueso es
fermentada por las bifidobacterias y produce
una gran variedad de compuestos que afecta el
intestino y el sistema fisiolégico: acidos grasos
de cadena corta (acetato, propionato, butirato)
y lactato que juegan un papel importante en la
regulacion del metabolismo celular, asf como en
la division y diferenciacion celular.

Caracteristicas de la inulina y los
fructooligosacaridos

La inulina estd constituida por moléculas de
fructosa unidas por enlaces B-(2—1) fructosil-
fructosa, siendo el término “fructanos” usado
para denominar este tipo de compuestos., Los
enlaces del tipo 3-(2->1) son los responsables de
que los FOS y principalmente la inulina no sean
digestibles como lo seria cualquier carbohidrato
tipico, permanecen intactos en su recorrido por
la parte superior del tracto gastrointestinal, pero
son hidrolizados y fermentados en su totalidad
por las bacterias de la parte inferior del tracto
gastrointestinal, lo que a su vez tiene como
consecuencia que tengan un bajo valor calérico
y una funcionalidad nutricional como fibra
dietética., , El grado de polimerizacion (GP) se
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usa para clasificar las moléculas de FOS y de
inulina, presentando las primeras un GP menor
a 10 y las segundas GP de 2 a 60.

Fuentes de inulina

Los FOS, pueden ser elaborados de manera
natural por microorganismos, hongos y plantas.
Artificialmente, pueden ser sintetizados a partir
de la sacarosa gracias a la accién de la enzima
fructofuranosidasa que se extrae de hongos
como Aureobasidium sp., Candida sp., Penicillium
sp., Fusarium sp., y Aspergillus niger.

Hasta 36.000 especies diferentes de plantas
contienen entre sus carbohidratos de reserva a
diversos tipos de FOS.,, Es comun encontrar FOS
en alimentos tales como el trigo, ajo, cebolla,
cebada, mani, tomate, esparragos, puerros y
hasta los bananos.

A nivel industrial las principales fuentes de
inulina son la achicoria (Cichorium intybus),
alcachofa (Cynara scolymus), alcachofa de
Jerusalén (Helianthus tuberosus), alcachofa
globo (Cynara cardunculus), yacén (Smallanthus
sonchifolius) y dalia (Dahlia pinnata Cav).,, |, ..
Arango, et al., realizaron un estudio para la
optimizacién del proceso de extraccion solido-
liquido, con agua caliente, de inulina a partir de
raices de yacén (Smallanthus sonchifolius (Poepp.
& Endl)), planta silvestre que se encuentra en
la region andina del sur de Colombia, Ecuador
y Perty, varias combinaciones de tiempo,
temperatura y relacidon solvente-materia prima
fueron analizadas, encontrando un rendimiento
optimode 20.7%deinulinabajounas condiciones
de extraccion de 23 min a 82.2 °C y relacién
solvente-materia prima de 4.5 L/500 g.

La inulina en la industria de alimentos

Legalmente la inulina y los FOS son considerados
como ingredientes y no como aditivos
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alimentarios. En la mayoria de los paises,
fueron aceptados como ingredientes GRAS
(generalmente reconocido como seguro) por el
FDAdesde 1992,1o cualindica que pueden usarse
sin restricciones en formulaciones alimenticias
incluso en las destinadas para infantes.  Para
propositos de etiquetado nutricional le han sido
asignados valores caldricos en un rango de 1,0 -
1,5 Kcal/g. g ;4

Los FOS poseen caracteristicas que los hacen
muy apropiados para la industria de alimentos,
resisten a los tratamientos térmicos, son
considerados libres de calorias, su sabor es
neutral, no son cariogénicos, no precipitan,,  no
participan de las reacciones de Maillard,,, son
altamente estables y soportan pH por encima de
4y temperaturas superiores a 140°C.,, ,.
La inulina es considerada como un ingrediente
funcional en la industria de alimentos, su uso
incluye la substituciéon de grasa (salsas, quesos,
yogures, helados, postres, productos carnicos),,,
25, 26 educcion de valor caldrico (chocolates y
otros productos bajos en azucar), ,, ,,capacidad
de retencion de agua (productos de panaderia,
flanes, pudines, postres),,, ,, ,, emulsificacion
(margarinas)yengeneral esusadaparamodificar
la textura y viscosidad de los alimentos. ,,

Efectos sobre la salud

La inulina tiene caracteristicas de prebiotico. Un
prebiodtico es definido como aquel componente
no digerible de los alimentos, que resulta
beneficioso para el huésped porque estimula
selectivamente el crecimiento y/o la actividad de
un tipo de bacterias que mantienen una buena
funcion e integridad del colon.,,

Losefectosfisioldgicosdelafibradietéticasoluble
provienen en gran medida de su fermentacién
colénica, que produce lactato y acidos grasos
de cadena corta, el consecuente descenso en
los niveles de pH permite un medio apropiado
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para el desarrollo de la flora bifidogénica y
limita el crecimiento de aquella considerada
como patogena.,, La disminucion del nimero de
bacterias nocivas tiene como consecuencia una
reduccién de metabolitos téxicos como amonio,
indol, fenoles y nitrosaminas.. .
Bouhnik,, demostré que una ingesta de FOS
en dosis de 12,5 g/dia durante tres dias
(dosis clinicamente toleradas), producen una
reduccién en el conteo de anaerobios totales en
las heces y disminucién de pH, de la actividad de
nitrorreductasas, de las concentraciones de bilis
acida y de los niveles séricos de colesterol total
y lipidos.

El consumo de inulina y sus derivados evidencid
un incremento en la absorcién de calcio en
humanos, acompafiado de un aumento en la
densidad de masa 6sea y reduccién de riesgo
de osteopenia y 0Steoporosis..; ., ,o 4, EN
adolescentes, la dosis necesaria para observar
esos resultados fue 8 g/dia de inulina durante
8 semanas.,, ,.,También se demostro el efecto
positivo de la inulina y sus derivados en la
absorcion de magnesio.,,

Con relacién a los efectos de la inulina y los FOS
sobre el metabolismo de los lipidos Davidson et
al., realizaron un experimento con individuos
cuyos niveles de lipidos estaban levemente
alterados, observando una disminucién de 8,7%
en la concentracién de colesterol total y de 14,4%
en la concentraciéon de colesterol LDL, después
de la ingesta de 18 g por dia de inulina. En otros
estudios también se describen los efectos de la
inulina con relacién a la reduccion de los niveles de
glucosa, colesterol y triglicéridos en la sangre. ,
Numerosas investigaciones en modelos
experimentales con animales han revelado que
dietas suplementadas con inulinay sus derivados
tienen propiedades anticarcinogénicas,
observandosereduccionsignificativade tumores,
de lesiones precancerosas inducidas y de la

metasta515.48’ 49,50, 51, 52LOS mecanismos de accion
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parecen estar relacionados con la formacion de
acidos grasos de cadena corta, especialmente
butirato, considerado agente potencialmente

antineoplasico

»s; Felacionados con el cancer , y

el efecto regulador en el sistema inmunoldgico

por la accion prebiética.
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