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Riassunto

I B-glucani sono polisaccaridi non disponibili (non glicemici) che in ge-
nerale presentano le caratteristiche di fibra alimentare solubile, vischiosa
e fermentescibile; sono presenti (con talune differenze in struttura e peso
molecolare) nei cereali ma anche nei lieviti, nei funghi e in alcune alghe,
e sono secreti da alcuni batteri e funghi filamentosi. Quelli al momento
utilizzati sono i B-glucani di orzo e avena, costituiti da una sequenza
non ramificata di molecole di glucosio unite da legami B-(1—4)-
glucosidici, piu frequenti, e B-(1—3)-glucosidici.

Il B-glucano dell’orzo e dell’avena ha ripetutamente dimostrato interes-
santi effetti sul metabolismo lipidico con una riduzione significativa del
colesterolo totale e soprattutto del colesterolo LDL. Le evidenze speri-
mentali sono incoraggianti anche per quanto interessa il metabolismo
glucidico; ad esempio 1’aggiunta di B-glucano riduce I’indice glicemico
degli alimenti e la risposta glicemica al pasto.

Gli alimenti ad alto contenuto in B-glucano presentano quindi caratteri-
stiche nutrizionali di grande interesse sia per la prevenzione delle pato-
logie dismetaboliche che per la loro terapia; ad esempio possono essere
un mezzo efficace per aumentare gli apporti di fibra alimentare solubile.
Il loro ruolo in nutrizione applicata tuttavia va meglio definito soprattutto
in termini di dietoterapia nel singolo individuo.

Introduzione

La fibra alimentare (FA) ¢ un componente degli alimenti di origine ve-
getale (fa eccezione la chitina, di origine animale) che ha guadagnato
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negli ultimi 30 anni un ruolo di rilievo nella definizione di una sana ali-
mentazione. Comunemente suddivisa in solubile e insolubile, la FA ¢
costituita principalmente da “polisaccaridi non disponibili”, anche defi-
niti “polisaccaridi non amidacei”, che non vengono metabolizzati dalle
amilasi dell’'uomo. Numerosi sono i motivi (Tabella 1) per valutare nello
specifico le caratteristiche di ciascuno dei diversi tipi di FA presenti (vi-
scosita, fermentescibilita, capacita prebiotica, ecc.) e le evidenze scien-
tifiche circa le sue relazioni con lo stato di salute; si tratta di aspetti che
interessano sia I’aggiornamento culturale del nutrizionista che la neces-
sita di migliorare la dietoterapia dei pazienti con patologie dismetaboli-
che.

Se si considera la FA solubile, cui sono in genere riconosciuti maggiori
effetti metabolici!-?, I’attenzione € rivolta in particolare a polisaccaridi
quali il B-glucano, la fibra dello psyllium, la pectina, la gomma di guar.
Questa rassegna ha 1’obiettivo di fornire informazioni sintetiche sulla
struttura nonché sulle fonti alimentari del B-glucano, e successivamente
di esaminare, sia pur brevemente, le principali evidenze scientifiche re-
lative ai suoi effetti sul metabolismo lipidico e glucidico; infine, si in-
tende proporre alcune considerazioni sull’'uso degli alimenti arricchiti
in B-glucano in dietetica e dietoterapia.

Fonti Alimentari

Si puo usare il termine B-glucano al singolare o B-glucani al plurale,
perché si tratta di una famiglia di polisaccaridi, polimeri del glucosio,
che sono assai simili fra di loro ma non esattamente eguali nei diversi or-
ganismi viventi®; si ritrovano nei cereali ma anche nei lieviti, nei fun-
ghi e in alcune alghe, e sono inoltre secreti a livello extracellulare da
taluni batteri e funghi filamentosi.

Per quanto interessa i B-glucani dei cereali (soprattutto avena ed orzo)
(Tabella 2), sono molecole lineari con legami misti (MLG = mixed linked
glucans)“% che contengono in gran parte sequenze di 2-3 legami intra-
molecolari B-(1—4)-glucosidici, separate da legami B-(1—3)-
glucosidici isolati; sono anche presenti successioni piu lunghe di legami
B-(1—4)-glucosidici. Fra orzo, avena e frumento esistono differenze nel
peso molecolare del B-glucano e nel rapporto fra legami B-(1—3)-
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glucosidici e B-(1—4)-glucosidici, che risultano importanti nel deter-
minare caratteristiche fisiche della molecola quali solubilita, viscosita e
capacita di formare gel; ad esempio ’elevata viscosita & propria dei B-
glucani ad elevato peso molecolare.

Gli apporti di B-glucano nella dieta abituale delle nazioni industrializ-
zate ¢ modesta proprio perché essi si ritrovano in orzo e avena, cereali
in genere consumati in quantita minime o comunque ridotte. Per altro
verso, sono comunemente presenti sul mercato alimenti arricchiti con
tale tipo di FA, la cui produzione ¢ possibile grazie a tecniche e tecno-
logie agro-alimentari specificamente applicate. La quantita di B-glucano
nella parte edibile delle cariossidi di orzo e avena ¢ variabile e in genere
indicata nell’intervallo 3-11%©” mentre valori assai piu bassi sono ri-
portati per frumento e segale; ¢ peraltro possibile selezionare delle va-
rieta di cereali che presentano in partenza concentrazioni piu elevate: si
ricorda ad esempio 1’orzo Prowashonupana che arriva al 15% di B-glu-
cano®; ¢ inoltre fattibile ottenere dalla materia prima degli ingredienti
che presentano FA solubile in quantita maggiori: ¢ il caso della crusca
d’avena, che contiene piu del 16% di FA e pit del 5,5% di B-glucano?,
ed anche di farine d’orzo arricchite con specifici processi tecnologici. In-
fine, con tecniche spesso coperte da brevetti industriali, si puo separare
il B-glucano dal resto della cariosside ottenendo la gomma d’avena (oat
gum) o frazioni isolate di B-glucano dell’orzo o dell’avena. Alcuni di
questi processi tecnologici possono comunque modificare le caratteri-
stiche delle molecole di partenza, ad esempio riducendone il peso mo-
lecolare e modificandone la viscosita'?.

Ruolo nutrizionale del Beta-Glucano

I potenziali effetti positivi del B-glucano sul metabolismo lipidico e glu-
cidico (Tabella 3) sono valutati da tempo con grande interesse>3). Peral-
tro non si puo dimenticare che il B-glucano potrebbe svolgere anche un
ruolo nella regolazione della sazieta (e del peso corporeo), € che i cereali
integrali potrebbero essere una fonte importante di antiossidanti®?; que-
sti ultimi sono aspetti che tuttavia, anche perché meno studiati, al mo-
mento non presentano risvolti applicativi immediati.



Per questa rassegna sono stati presi in considerazione i lavori speri-
mentali sull’'uomo che si sono interessati dei B-glucani dei cereali (po-
chissimi sono quelli su altre fonti alimentari); 1 risultati qui riassunti
sono comunque in accordo con quanto ottenuto in modelli in vitro o mo-
delli animali. In linea di massima non sono disponibili lavori di epide-
miologia osservazionale (studi caso-controllo e studi di coorte) a causa
del gia menzionato basso consumo nella popolazione di alimenti a base
di orzo o di avena, e si fa riferimento a studi in acuto o interventivi a
breve-medio termine. Va pure ricordato che per gli alimenti a base di
orzo o avena possono talora entrare in gioco altri fattori che hanno ri-
lievo in termini metabolici quali I’integrita della parete della cellula ve-
getale, cosi come avviene nel pane a grani interi di avena o nell’orzo
perlato.

Metabolismo lipidico

Il controllo non farmacologico dei lipidi ematici attraverso le modifiche
dello stile di vita ¢ un tema sempre di grande attualita; per quanto ri-
guarda I’alimentazione, esistono numerossimi dati nel merito sia su mo-
delli alimentari quali la dieta mediterranea e la dieta vegetariana, che su
singoli componenti degli alimenti (a cominciare dai grassi). In relazione
a quest’ultimo punto, gli effetti positivi dei polisaccaridi non disponibili
sul quadro lipidemico sono ampiamente riconosciuti ma meritano co-
munque un qualche approfondimento-¥. Ricordiamo che la FA solubile
¢ in grado di agire su pool del colesterolo corporeo, recettori per le LDL
e sintesi endogena del colesterolo® grazie a differenti meccanismi: 1) ri-
duzione dell’assorbimento intestinale di colesterolo; 2) riduzione del rias-
sorbimento intestinale di sali biliari; 3) produzione a livello del colon di
acidi grassi a catena corta; 4) riduzione della risposta insulinemica po-
stprandiale. Soprattutto per gli ultimi due punti, si tratta al momento so-
prattutto di ipotesi e di evidenze indirette. Fra le molecole della FA
solubile, gli effetti sul lipidi ematici sono stati studiati con particolare at-
tenzione per B-glucani, psyllium, pectina e gomma del guar. Per i B-glu-
cani si ¢ partiti da osservazioni su alimenti che includevano farina
d’avena o frazioni di avena (essenzialmente la crusca d’avena) e si ¢ ar-
rivati negli ultimi anni a una letteratura rivolta in buona parte ai prodotti
a base di orzo. In genere come end point sono presi in considerazione le
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concentrazioni ematiche del colesterolo totale e del colesterolo presente
nelle lipoproteine LDL e HDL oltre alla trigliceridemia totale.

Una riduzione della colesterolemia totale secondaria al consumo di ali-
menti a base di avena fu segnalata nel 1963 in un breve articolo sulla pre-
stigiosa rivista Lancet!), ma solo successivamente (fra anni *80 e anni
"90 del secolo scorso) numerosi lavori sperimentali attrassero con piu de-
cisione I’attenzione dei nutrizionisti su questo tema, fra I’altro indicando
nel B-glucano la sostanza presumibilmente attiva sui lipidi ematici. Nel
1992 una metanalisi, fra le prime in campo nutrizionale, prese in esame
i dati a quel momento disponibili selezionando 10 articoli su avena e co-
lesterolemia totale!'?; un effetto significativo si otteneva con una dose
minima pari a 3 g di B-glucano al giorno ed era piu evidente in indivi-
dui con modesta ipercolesterolemia.

Dopo quella data la ricerca su B-glucano e lipidi ematici si ¢ ulterior-
mente arricchita in varie direzioni®, in genere con una durata dell’in-
tervento dietetico di alcune settimane e quantita di B-glucano comprese
fra 3 e 10 g al giorno. Sono proseguiti gli studi sulle relazioni fra dose
di B-glucano e parametri del metabolismo lipidico (relazione dose-ef-
fetto); si sono estese le osservazioni su prodotti alimentari che inclu-
dono specifiche frazioni dell’orzo o dell’avena o B-glucano piu 0 meno
purificato; si ¢ cercato di meglio comprendere come le tecnologie ali-
mentari possano da una parte portare alla formulazione di nuovi pro-
dotti e dall’altra influenzare le proprieta funzionali del B-glucano.
Poiché non ¢ possibile dar conto nei particolari di tutti questi lavori, si
cerchera di fornire almeno qualche indicazione riassuntiva. Ad esem-
pio, si ricorda che una metanalisi del 199903 ha preso in considerazione
1 dati su differenti tipi di FA solubile senza dimostrare differenze so-
stanziali fra gli effetti di crusca d’avena, psyllium, pectina e gomma di
guar: la colesterolemia totale si riduceva di circa 1,7 mg/dL per ogni g
di FA solubile presente nella dieta (per introiti di 2-10 g/die) mentre non
si osservavano variazioni significative della colesterolemia HDL e della
trigliceridemia. Ancor piu di recente, una metanalisi pubblicata nella
Cochrane Library'¥ si ¢ interessata di cereali integrali e lipidi ematici;
di fatto la grandissima parte degli studi selezionati (8 su 10, pubblicati
nel periodo 1988-2005) faceva riferimento ad alimenti a base d’avena.
La riduzione del colesterolo LDL era in media pari al 4,9% e di nuovo
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non si avevano modifiche significative della colesterolemia HDL e della
trigliceridemia.

Come gia accennato, una nuova e importante area di ricerca si ¢ aperta
sul B-glucano dell’orzo a seguito di una serie di considerazioni relative
a disponibilita del prodotto, sua utilizzabilita, costi, ecc.; i lavori speri-
mentali sono stati condotti sia con prodotti a base di farina d’orzo arric-
chita che con B-glucano pit o meno purificato. Gli studi d’intervento,
poco piu di 20119 e in gran parte pubblicati negli ultimi 10 anni, hanno
fornito sia dati utili per la comprensione degli effetti metabolici del B-
glucano che informazioni specifiche sull’orzo. Essi sono stati esaminati
in una recente metanalisi che ha selezionato 8 lavori sulla base di una re-
lativa omogeneita dei protocolli sperimentali’>. La riduzione media
della colesterolemia totale e LDL era pari a 13 e 10 mg/dL, rispettiva-
mente, € si osservava anche una diminuzione significativa della trigli-
ceridemia, in sostanziale accordo con quanti gia descritto per il
B-glucano dell’avena; si segnalava peraltro anche una tendenza all’au-
mento della colesterolemia-HDL.

Complessivamente, quindi, la letteratura piu recente ha confermato
come prodotti con elevato contenuto di B-glucano siano in grado di ri-
durre il colesterolo-LDL senza modificare in modo negativo il coleste-
rolo-HDL, con un effetto specifico su quella frazione lipoproteica che ¢
considerata direttamente coinvolta nella formazione della placca atero-
sclerotica. L’efficacia ipocolesterolemizzante ¢ stata dimostrata anche
nel caso di somministrazione del B-glucano in bevande(®. Ancora in-
certi e contradditori appaiono 1 dati che interessano eventuali variazioni
delle LDL piccole e dense, e cio¢ di quella parte della LDL che presenta
per caratteristiche strutturali un’azione particolarmente aterogena®.
Egualmente non conclusivi i risultati relativi alla lipemia postprandiale,
e cioe sulle variazioni dei lipidi nella fase di assorbimento dei nutrienti:
alcuni lavori hanno segnalato una riduzione nell’incremento della tri-
gliceridemia dopo il pasto con B-glucano, ma tale osservazione non ¢
stata confermata da altri autori®.

Infine, non va taciuto che esiste un certo numero di lavori che non sono
stati in grado di dimostrare un effetto ipocolesterolemizzante del B-glu-
cano®9. Si ¢ cercato di trovare, senza giungere a certezze nel merito,
delle spiegazioni per questi risultati non positivi, anche per capire se esi-
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stono fattori che rendono inefficace la supplementazione della dieta con
B-glucano: al di 1a di considerazioni puramente statistiche (numero di in-
dividui coinvolti nello studio troppo basso) o relative al disegno speri-
mentale, si ¢ pensato a dosi giornaliere non sufficienti, a molecole non
sufficientemente viscoso, ad alterazioni dovute ai processi di trasfor-
mazioni tecnologica, ecc. Nessuna di tali ipotesi ha ricevuto al momento
conferma definitiva.

Metabolismo glucidico

Le relazioni fra talune caratteristiche funzionali dei cereali e dei loro de-
rivati, la regolazione del metabolismo glucidico e la prevenzione di ma-
lattie cronico-degenerative e sindrome plurimetabolica dipendono,
almeno in parte, dalla presenza di FA solubile; rispetto a quanto scritto
per il metabolismo lipidico i risultati della letteratura che interessano il
B-glucano si presentano assai piu articolati anche perché molto variabili
sono protocolli sperimentali e obiettivi dei diversi studi. La gran parte
dei lavori riguarda al momento il B-glucano dell’avena, anche se sta au-
mentando il numero di quelli sul B-glucano dell’orzo.

Un primo aspetto da considerare ¢ quello dell’indice glicemico (IG) che,
come noto, ¢ un parametro utilizzato per valutare le variazioni della gli-
cemia dopo I’ingestione di un dato alimento (incluse le bevande) a pa-
ragone di uno standard di riferimento rappresentato da pane bianco o
glucosio. Bassi valori di IG sono indicati nelle tabelle internazionali del-
I’IG per numerosi prodotti a base di orzo o avena (non tutti)'” e conti-
nuano a essere segnalati anche per nuovi alimenti di questo tipo: ad
esempio un IG pari a 30 e 63 (rispetto al glucosio) ¢ stato di recente in-
dicato per il tempe, un alimento vegetariano, rispettivamente a base di
orzo o di avena'®. Considerando piu direttamente la presenza della spe-
cifica molecola, si ¢ osservato che I’IG del pane si riduceva progressi-
vamente con 1’aumentare della concentrazione di B-glucano” mentre in
un modello sperimentale che prevedeva il consumo di crusca d’avena di-
sciolta in acqua, I’IG diminuiva aumentando il B-glucano da 2 a 6 g per
porzione®”; a conclusioni analoghe sono giunti pure studi condotti con
mufflin preparati con diverse concentrazioni di B-glucano e amido resi-
stente®). Sempre per specifici alimenti, si ¢ dimostato che I'IG di crac-
ker e di biscotti con poco pil di 3 g % di B-glucano era rispettivamente
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pari a 49 e a 34?2, mentre® un basso IG caratterizzava alimenti proto-
tipo quali barrette ai cereali e cereali da colazione con rispettivamente
il 6,5% e 1’8,1% di B-glucano. Interessante ricordare come 1’aggiunta
di una frazione d’orzo ricca in FA e B-glucano sia in grado di ridurre la
risposta glicemica ad un alimento come la pasta che — come noto — ha
di per sé€ un basso IG®%.

Numerosi altri lavori hanno valutato quanto avviene con I’aggiunta di B-
glucano ad un pasto (spesso con composizione simile ad una colazione
del Nord Europa). Una riduzione della risposta glicemica legata al B-
glucano si aveva ad esempio dopo il consumo di muesli e yogurt® e
ancora con una colazione con muesli, yogurt, pane bianco, burro e for-
maggio®®. Si ¢ pure notato come tale effetto fosse presente per una co-
lazione di pane e marmellata, ma non nel caso di bevande zuccherate®?.
Se guardiamo a pasti differenti dalla colazione 1 dati in letteratura non
sono numerosi: si € osservato che 1’aggiunta di circa 5 g di B-glucano (e
anche di altri tipi di FA non specificati) dopo un pasto con contenuto
energetico pari a 1/3 del totale giornaliero causava una riduzione della
risposta insulinemica ma non di quella glicemica®; piu di recente si ¢
rilevata una riduzione della risposta glicemica dopo un pranzo misto
contenente 4 g di B-glucano aggiunto al pane®.

Nel complesso le indicazioni sono abbastanza chiare e dimostrano che
il B-glucano ¢ in grado di ridurre la risposta glicemica dopo I’assunzione
di alimenti che contengono carboidrati (in primo luogo amido). Nella
gran parte dei casi, ma non in tutti, si osservano anche una riduzione
della risposta insulinemica e variazioni nella risposta di altri ormoni ga-
strointestinali®®. Di fatto la quantita di carboidrati assorbiti non si mo-
difica, ma semplicemente il B-glucano rallenta 1’assorbimento degli
zuccheri®'32). Esistono anche evidenze sperimentali non conclusive circa
I’effetto positivo che alimenti ad elevato contenuto in B-glucano pos-
sono avere sulla risposta metabolica ai pasti successivi (second meal ef-
fect); questo varrebbe sia per la sequenza colazione-pranzo che per la
sequenza cena-colazione®**%. Similmente sono scarsi i dati sugli effetti
a medio termine che la supplementazione con B-glucano potrebbe avere
sul metabolismo glucidico®3-39),

Quanto finora riassunto fa riferimento soprattutto a studi su individui
sani, e questa ¢ una limitazione oggettiva in termini di applicazioni alla
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dietoterapia; qualche indicazione esiste comunque anche per pazienti
con patologie dismetaboliche. Ad esempio, si ¢ suggerito che la quan-
tita di B-glucano necessaria per ottenere una riduzione della risposta gli-
cemica e insulinemica sia maggiore in donne obese e con
insulinoresistenza®?. In pazienti diabetici di tipo 2 il B-glucano ridu-
ceva I’IG di cereali da colazione e di una barretta ai cereali®® cosi come
la risposta glicemica e insulinemica dopo una colazione con 35 g o 60
g di carboidrati®’-¥; simili conclusioni erano tratte pure da un lavoro
che utilizzava farina di crusca d’avena®” e confermate piu di recente
con una supplementazione di 10 g di B-glucano dell’orzo®?. Si ¢ de-
scritto un miglior andamento della glicemia nella prima parte della notte
in bambini con diabete tipo 1 dopo uno snack con 1,4-1,8 g di B-glu-
cano®“® e un qualche miglioramento a breve termine del compenso gli-
cemico in pazienti adulti con diabete tipo 24V, Per altro verso, in uno
studio condotto su 10 pazienti con diabete tipo 2 il consumo giornaliero
di una colazione con 3 g di B-glucano e a basso IG®» migliorava la ri-
sposta postprandiale ma non glicemia, insulinemia, fruttosamina e emo-
globina glicosilata a digiuno.

Circa 1 meccanismi coinvolti nell’effetto del B-glucano sul metabolismo
glucidico, sono da citare innanzitutto la riduzione della velocita di svuo-
tamento gastrico, la viscosita del polisaccaride e la sua capacita di in-
terferire con I’assorbimento intestinale del glucosio; interessante
ricordare come esista una relazione fra IG di alimenti ad elevato conte-
nuto in B-glucano cosi come determinato su volontari sani, e viscosita
valutata in un modello in vitro®?. Effetti protratti nel tempo potrebbero
essere imputati anche alla fermentazione del B-glucano nel colon: pur in
assenza di chiari effetti prebiotici, essa porta alla produzione di acetato
e di una notevole percentuale di propionato, molecola che in vario modo
potrebbe essere coinvolta nella modulazione del metabolismo del glu-
cosio™.

Applicazioni alla dietetica

Alla luce dei numerosissimi dati che indicano come gli apporti di FA
totale siano ampiamente al di sotto di quanto auspicabile, nella nazioni
industrializzate la promozione del consumo di cereali integrali, frutta e
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verdura rientra negli obiettivi nutrizionali prioritari comumente accettati.
In quest’ambito, sebbene non esistano indicazioni definitive sugli spe-
cifici livelli ottimali di assunzione, il problema di come aumentare la
presenza nella dieta di FA solubile ¢ reale e di notevole interesse sia
nella popolazione generale che nei singoli individui. Questione di non
facile soluzione a fronte di una presenza della FA solubile negli alimenti
di origine vegetale non omogenea né abbondante. Per altro verso, sono
proprio quelle fibre solubili che dimostrano i maggiori effetti metabolici
(tipo il B-glucano) ad non essere sono di solito presenti nella dieta in
quantita significative.

La prima indicazione per il nutrizionista piu attento potrebbe (o do-
vrebbe?) quindi essere quella di promuovere il consumo di alimenti ric-
chi in FA solubile quali legumi, ma anche prodotti a base di orzo o
avena; un’alternativa, o un’integrazione, potrebbe essere costituita dai
prodotti arricchiti in FA solubile.

La disponibilita di B-glucano in farine e frazioni della cariosside, o come
molecola isolata da orzo e avena, ha permesso il suo utilizzo nella for-
mulazione di un numero elevato di prodotti alimentari (derivati dei ce-
reali) ormai presenti sul mercato anche in Italia. Questo sollecita la
legittima curiosita e le aspettative del consumatore, e richiede al nutri-
zionista una valutazione attenta in termini di prevenzione e di terapia
nutrizionale. Impegno non semplice se si esamina la letteratura presente
sull’argomento: non si puo dimenticare, ad esempio, che molti dati non
sono facilmente applicabili alla realta italiana per la specificita degli ali-
menti utilizzati negli studi sperimentali (ad esempio il porridge).

Va sottolineato che la formulazione, la proposta, la commercializzazione
e la relativa pubblicita di alimenti con un profilo nutrizionale “saluti-
stico”, non puo basarsi su dati aneddotici e conclusioni tratte da evi-
denze indirette (esempi in tal senso sono purtroppo disponibili in
continuazione sui mass media...). Sono necessarie basi scientifiche certe
e un qualche processo di loro valutazione obiettiva sulla base di norma-
tive ad hoc; € quanto avviene in molte nazioni per gli Health Claim (in-
dicazioni salutistiche) ed ¢ quello che sta accadendo anche a livello
europeo dove la presenza di una indicazione nutrizionale o salutistica
sul prodotto sara possibile solo dopo 1’approvazione di un ente indipen-
dente. Al riguardo i B-glucani dell’orzo e dell’avena hanno avuto da
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tempo specifici riconoscimenti®!?; I’esempio pill conosciuto, ma non
I’unico, ¢ quello dell’health claim approvato dalla Food and Drug Ad-
ministration (FDA) che indica un ruolo di questo tipo di FA nella pre-
venzione delle malattie cardio-vascolari. Questo per quanto interessa gli
alimenti funzionali e la popolazione in generale. Ma cosa ci possiamo at-
tendere nel singolo individuo, soprattutto quando gia esistono altera-
zioni dismetaboliche? E utile ribadire quanto le modifiche dello stile di
vita, a cominciare dall’alimentazione, siano efficaci in termini di meta-
bolismo lipidico e glucidico. E non ¢ pleonastico riaffermare come a
questo tema, al di la di tante parole, si dedichi ancora troppo poco im-
pegno soprattutto nel concreto, quando si tratta di passare alla fase ope-
rativa della dietoterapia a lungo termine (con adeguata disponibilita di
risorse...).

Di fatto, I'utilizzo in dietetica e dietoterapia di alimenti arricchiti in B-
glucano presenta notevoli potenzialita: essi presentano una buona ac-
cettabilita da parte dei consumatori, ed offrono la possibilita di
aumentare in modo piu che significativo 1’apporto di FA solubile. Una
quantificazionea dei benefici reali non ¢ facile perché dovrebbe pren-
dere in considerazione anche la possibilita di migliorare la corrispon-
denza ad una dieta ricca in FA (non sempre entusiasmante). Se
rispetto a una dieta standard ipolipidemizzante; un dato assolutamente
non disprezzabile anche perché si tratta di una valutazione media e ci0
implica che in una percentuale notevole dei pazienti la risposta sara
ancor piu soddisfacente. In tal senso, tuttavia, I’indicazione di 3 g di B-
glucano al giorno fornita dalla FDA (per I’health claim cui si € accen-
nato) appare probabilmente inadeguata e si potrebbe pensare, nella
nostra opinione, a quantita comprese fra 5 e 10 g al giorno. Per quanto
interessa il metabolismo del glucosio, 1’'uso di B-glucano puo aiutare
nella formulazione di alimenti a basso IG con effetti positivi che po-
trebbero non limitarsi alla fase postprandiale ma estendersi anche nel
medio-lungo termine. In tal senso sono auspicabili ulteriori e piu speci-
fiche ricerche che interessino in primo luogo 1 pazienti con sindrome
metabolica e diabete tipo 2. Interessante, infine, la prospettiva di un in-
tervento che utilizzi la combinazione di differenti molecole bioattive:
citiamo come esempio la dieta portfolio. Si tratta di una dieta in cui si
promuove il consumo non solo di B-glucano, ma anche di fito-steroli,
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proteine della soia e acidi grassi n-3, che si ¢ dimostrato assai efficace,
anche a lungo termine, nella ridurre il colesterolo LDL e nel migliorare
altri fattori di rischio cardio-vascolare“®.

Conclusioni

La vicenda che ha visto progressivamente svilupparsi la ricerca sulla
FA, e poi sulla FA solubile e sulle singole molecole che essa include,
offre un’idea di quanto sia divenuto - giustamente — complesso discutere
di “dieta salutare” e dei suoi specifici componenti. E sempre pitl evi-
dente che solo una valutazione accurata e trasparente permette di pon-
derare le qualita nutrizionali degli alimenti sia tradizionali che innovativi
e di sviluppare nuovi strumenti nella prevenzione, nella dietetica e nella
dietoterapia. In questa prospettiva il -glucano si ¢ affermato progressi-
vamente come un tipo di FA con interessanti effetti sul metabolismo li-
pidico e glucidico (Tabella 3). Resta il grande problema di tradurre tutto
cio nella pratica, nel vantaggio a livello di popolazione generale e nel
vantaggio per il singolo individuo. Serve una maggiore, reale consape-
volezza sull’importanza dell’alimentazione come strumento di preven-
zione generalizzata. Serve una fiducia diversa nella dietoterapia come
efficace mezzo terapeutico. Al nutrizionista clinico il compito di por-
tare avanti una linea culturale non sempre facile, e di garantire e garan-
tirsi un continuo aggiornamento su argomenti che lungi dall’essere
teoria, sempre di piu si presentano come mezzi professionalmente ca-
ratterizzanti.

Indicazioni piu complete sulla bibliografia possono essere richieste direttamente al
Prof. Luca Scalfi - scalfi@unina.it
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Tabella 1. Principali obiettivi della valutazione delle caratteristiche nutrizionali e
funzionali dei diversi tipi di fibra alimentare (FA) (ad esempio del B-glucano)

- Studio degli effetti metabolici e funzionali della FA complessivamente presente
nella dieta

- Analisi delle differenze in termini metabolici fra i vari tipi di FA

- Valutazione del ruolo di specifici tipi di FA nella prevenzione delle malattie cro-
nico-degenerative

- Applicazione nella dietetica e nella dietoterapia di supplementi e/o alimenti ricchi
in un determinato tipo di FA

Tabella 2. Caratteristiche dei B-glucani presenti nei cereali (orzo e avena)

- Omopolisaccaridi del glucosio

- Polisaccaridi non disponibili (non glicemici)

- Molecole appartenenti alla fibra alimentare solubile, vischiosa e fermentescibile

- Molecole lineari con legami misti (MLG = mixed linked glucans) B-(1—4)-
glucosidici e B-(1—3)-glucosidici

- Peso molecolare variabile

- Struttura modificabile dai processi di trasformazione tecnologica

Tabella 3. Principali effetti del B-glucano dei cereali sul metabolismo lipidico e
glucidico

Metabolismo lipidico
- Riduzione della colesterolemia totale e della colesterolemia LDL

- Assenza di variazioni nella colesterolemia HDL e nella trigliceridemia
- Riduzione delle LDL piccole e dense (?)

- Diminuzione della lipemia postprandiale (?)

Metabolismo glucidico

- Diminuzione dell’indice glicemico degli alimenti

- Riduzione della risposta glicemica e insulinemica post-prandiale

- Riduzione dell’insulino-resistenza (?)
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