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Resumen: Dentro de la fibra alimentaria presente en los cereales podemos destacar dos
componentes de la misma, los arabinoxilanos y los B-glucanos, ambos de naturaleza
hidrocarbonada por su efecto funcional tanto tecnolégico como nutricional,
proporcionando efectos beneficiosos para la salud de los consumidores. Los
arabinoxilanos son polisacaridos de xilana cuyo mondmero es la L-arabinofurosana
presentes en el salvado (la cubierta exterior de granos) como el trigo, el centeno, y la
cebada. Sus propiedades reoldgicas varian segln su concentracidn, peso molecular y la
estructura del polisacarido, influyen en la consistencia de la masa del pan, en la retencién
de burbujas; en la textura y apariencia final de los productos horneados. Como
propiedades fisioldgicas, destacar que intervienen en la absorcién de colesterol, asi como
en la reabsorcidn de los acidos biliares, disminuyendo el colesterol plasmatico. Ademas,
mejoran el metabolismo en pacientes diabéticos, al aumentar la fermentacion
microbiana. Por otro lado, los B-glucanos son homopolisacaridos no ramificados de beta-
D-glucosa. En cuanto a su papel tecnoldgico, intervienen aportando propiedades tales
como el incremento de la viscosidad y la formacion de geles hidrocoloides. Algunos
estudios indican que al incorporar B-glucanos mejoran algunos atributos del pan.
Podemos destacar que intervienen en la reduccién del colesterol del suero sanguineo y
en la regulacion de los niveles de glucosa en sangre, controlando la respuesta de insulina.
Por ultimo, en los cereales concretamente en el caso del trigo, estos compuestos son de
gran interés tanto para la industria alimentaria como para los consumidores por su
marcado efecto funcional y fisiolégico.
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