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Rezumat. Actualmente, sectorul alimentar este unul extrem de competitiv si in continuu schimbare
iar utilizarea deseurilor vegetale ca ingrediente ar putea fi consideratd o oportunitate pentru
diversificarea sortimentala a produselor alimentare. Deseurile vegetale reprezintd o sursa
importanta de zaharuri, acizi organici, fibre alimentare, substante fenolice, flavonoizi, substante
minerale, vitamine, de aceea pot fi aplicate ca ingrediente functionale. Un interes aparte manifesta
fibrele alimentare cu activitati biologice importante, cum ar fi modularea microbiotei intestinale,
scaderea incarcaturii glicemice si inlocuirea unor aditivi alimentari de textura in alimente. Fibrele
alimentare au aplicatii largi, in special in industria alimentara, datorita efectelor sale de promovare
a sanatatii si proprietatilor functionale care stau la baza dezvoltarii produse alimentare functionale.
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Introducere

Valorificarea deseurilor alimentare a devenit un subiect major de cercetare contribuind la
imbunatatirea durabilitatii lantului alimentar. Deseurile alimentare (in principal a celor de origine
vegetald) reprezinta o sursa importanta de zaharuri, acizi organici, fibre dietetice, substante fenolice,
flavonoizi, substante minerale, vitamine, ceea ce demonstreaza un potential inalt de aplicare a lor in
obtinerea produselor alimentare [1]. Studiile recente, indica faptul ca cele mai mari valori deseuri
alimentare se inregistreaza in domeniul procesarii fructelor si legumelor. Deseurile vegetale generate
de industriile alimentare raman neutilizate din cauza lipsei unor tehnologii de procesare eficienta
pentru valorificarea lor [2]. Fibrele alimentare sunt nutrienti esential, rezistenti la enzimele digestive
din intestinul subtire. Cu toate acestea, poate fi partial sau complet fermentat in intestinul gros.
Beneficiile pentru sanatate ale fibrelor alimentare se manifesta prin scaderea colesterolului din sange
si a nivelului de zahar, imbunatatirea sanatatii cardiovasculare si multe altele [3]. In plus, fibrele
alimentare pot fi utilizate ca ingrediente alimentare functionale in obtinerea produselor alimentare cu
parametri texturali imbunatatiti [4]. Scopul studiului dat a fost de caracteriza fibrele alimentare din
deseuri vegetale si a metodelor de extragere a acestora precum si de a prezenta proprietatile
functionale a lor in diverse produsele alimentare.

Tehnici de extractie si caracteristica fibrelor alimentare derivate din deseuri vegetale

In principal, fibrele alimentare sunt polimeri carbohidrati, cum ar fi celuloza, hemiceluloza,
lignina si pectina, care asigura rigiditate structurald peretelui celular al plantei. In functie de
solubilitatea in apad, fibrele alimentare sunt clasificate in fibre alimentare solubile si fibre alimentare
insolubile. Fibre alimentare solubile includ: pectina (fructe, legume etc.), gumele (fasole,
leguminoase etc.) si fibre alimentare vascoase (plante acvatice, cactus, aloe vera, etc). Pe cand fibre
alimentare insolubile includ celuloza (fructe, legume radacinoase etc.), hemiceluloza (cereale) si
lignina (legume) (figura 1). Exista mai multe procese de fractionare a fibrelor alimentare, care difera
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prin metoda aplicata, tehnicile de separare si practicile de pretratare. Fractionarea fibrelor alimentare
(solubile si/sau insolubile) se realizeaza prin macerarea uscata si/sau umeda, metode chimice, metode
gravimetrice - enzimatice si metode microbiene (cu anumite limitari) [5,6,7].
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Figura 1. Tipurile si metode de extragere si purificare a fibrelor alimentare din deseuri alimentare

Identificarea metodei de extractie a fibrelor alimentare este determinatd de natura chimica si
compozitia fibrelor alimentare, prezenta oligozaharidelor, gradul de polimerizare, complexitate etc.
[8]. Metoda de extractie poate afecta comportamentul fibrelor alimentare in diferite matrite
alimentare, precum si in interiorul corpului uman [9,10]. In vederea majorarii randamentului de
extractie a fractiilor de fibre alimentare, se utilizeaza tehnicile moderne de extragere, cum ar fi campul
electric pulsat, ultrasunete, microunde, presiune hidrostatica ridicata, radiatii ionizante etc. Utilizarea
acestor tehnologii de extractie inovatoare, durabile si ecologice sprijind extractia de Tnalta calitate,
care este reproductibila si usor de manevrat, cu un impact mai mic asupra mediului [11].

Aplicatii ale fibrelor alimentare

Fibrele alimentare au aplicatii largi, In special In industria alimentara, datorita efectelor sale
de promovare a sanatatii precum si proprietatilor functionale, cum ar fi: capacitatea de retinere a apei
si uleiului, vascozitatea, capacitatea de formare a gelurilor, activitatea antioxidanta etc. [12]. S-a
raportat, de asemenea, ca unele fibre alimentare au efecte prebiotice in unele produse lactate.
Consumul produse alimentare cu adaos de fibre alimentare ajuta la prevenirea si reducerea bolilor
cardiovasculare prin scaderea colesterolului si a trigliceridelor si a problemelor gastrointestinale [13],
cererea pentru aceste produse fiind in crestere [14]. Aplicatiile potentiale si beneficiile pentru sanatate
conferite de fibrele alimentare obtinute din fructe si legume si de deseurile acestora sunt descrise in
figura 2.
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Figura 2. Aplicatii potentiale si beneficii pentru séinitate conferite de fibrele alimentare obtinute din
deseuri de fructe si legume

Produsele in care se aplica cel mai des fibre alimentare sunt produse de patiserie, bauturi,
lactate, produse lactate congelate, pastele, carne si supe [15,16].

Concluzii

Aceastd lucrare evidentiaza faptul ca cantitati mari de deseuri sunt risipite de-a lungul
intregului lant de aprovizionare agroalimentara. Deseurile generate sunt atribuite lipsei unor
operatiuni adecvate de manipulare si procesare inainte si dupa recoltare. Cu toate acestea, literatura
si bazele de date disponibile indica faptul ca aceste deseuri bogate in compusi bioactivi, inclusiv fibre
alimentare, care au un potential ridicat de utilizare in industria alimentara si farmaceutica. Studiile au
indicat in mod clar utilizarea sporita a suplimentelor de fibre ca fiind benefica pentru sanatatea umana.
In plus, utilizarea fibrelor alimentare extrase din deseurile vegetale poate gisi, de asemenea, aplicatii
largi ca ingredient functionale pentru dezvoltarea produselor alimentare sanatoase.
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