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OBJETIVO

*Dar a conocer a las hortalizas producidas en el nordeste argentino: batata (lpomoea
batatas (L.), jengibre (Zingiber officinalis) y mandioca (Manihot esculenta Crantz), como
fuentes de fibra dietaria; los métodos de extraccion tradicionales y emergentes; y la

funcionalidad de la fibra.

*Resaltar los efectos beneficiosos para la salud y su potencialidad para la aplicacion en la

industria alimentaria.

REVISION SOBRE METODOS DE EXTRACCION Y CARACTERIZACION DE
FIBRA DIETARIA PROCEDENTE DE HORTALIZAS DEL NORDESTE ARGENTINO
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METODOS DE EXTRACCION Y PROPIEDADES DE LA FIBRA

mejorar las caracteristicas de la fibra y el rendimiento.

Fibra dietaria

Hortalizas regionales
del NEA argentino
| como fuentes de fibra
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Batata (Ipomoea batatas)

(Fuenmayor et al., 2004;

Pérez&Pacheco, 2005; Yildirim et
al., 2011; Marti, INTA, 2010).

*Jengibre (Zingiber
officinalis)
(Biaggloti, 2017; Mobilia, 2017).

*Mandioca (Manihot
esculenta Crantz)

(Latif et al., 2014; Bull et al.,
2013; Shubo et al., 2017; Burgos,

\&\3018) .
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Iradicionales Emergentes
(Hua et al.,

2019; L1u et al.,

al., 2020: Jia et 2013; Tejada-

K al., 2019). Origoza et al.,
| / 2015; Benito-

(Yan et al., 2019;
2019; Wang et Guandalini et al.,
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Propiedades tecnologicas
y fisiologicas
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Hoy en dia, es importante el consumo de alimentos saludables con componentes funcionales
como la fibra dietaria, cuyas propiedades fisiologicas y tecnologicas son conocidas. Se
estudia la obtencion de fibra a partir materias primas altamente disponibles en la region del
NEA argentino; los metodos tradicionales de extraccion: termicos, quimicos y enzimaticos,
que pueden modificar sus caracteristicas; y, ademas, se analizan nuevas tecnologias de
extraccion y caracterizacion como el ultrasonido, microondas y altas presiones, con el fin de
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oseles/viscosidad
(Dikerman y Fahey,
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*Actividad
prebiotica

(Lestar1 et al.,
2013)

- \ * Roman et al.,
*Proceso térmico | 2013).
Extraccion con agua | ~
caliente. - N
*Proceso quimico *Ultrasonido
Solucidn acida, alcalina, *Microondas
ox1idativa.
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* En agua pueden formar geles aumentando la viscosidad.

" Se aprecia que a menores temperaturas la viscosidad es mayor.

" Modifican la estructura de los alimentos y previenen la sineresis del agua.

» La estructura de la fibra dietaria puede absorber algo de grasa, afectar la oxidacion y la
acumulacion de esta en el cuerpo.

* El hinchamiento de la fibra, aumenta la sensacion de saciedad despues de la ingestion de
alimentos, y reduce la ingesta de los mismos.

» Controla el peso corporal y previene la obesidad.

CONCLUSIONES

» La fibra dietaria puede obtenerse de vegetales producidos en el nordeste argentino (batata, jengibre y mandioca).

» Se utilizan métodos tradicionales para la extraccion de fibra (térmicos, quimicos y enzimaticos), que pueden afectar la funcionalidad de

la fibra.

» Se analizan nuevas tecnologias de extraccion (ultrasonido, microondas y altas presiones) para aumentar el rendimiento y alterar lo

menos posible las propiedades tecnologicas y fisiologicas.



