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fHEQREMA Revista Cientifica

Resumen: El presente trabajo es el resultado de una revision que hicie-
ron alumnos de la carrera de Ciencias de los Alimentos durante una de sus
competencias. Todo surge de la pregunta de si es en realidad valor agrega-
do el utilizar endulzantes sustitutos (edulcorantes artificiales) en lugar de
azucar en alimentos, ;qué se les ofrece a los consumidores en realidad? En
el escrito, se definen los edulcorantes artificiales, su procedencia, clasifica-
cion y algunos de sus usos. Se presentan algunos de los edulcorantes mas
comunmente utilizados en alimentos, nombre comercial, su fuente de ob-
tencion y valor caldrico. Se sabe que son reconocidos como alimentos Ge-
neralmente Reconocidos como Seguros (GRAS, por sus siglas en Inglés),
pero no hay suficiente informacion al consumidor de la existencia del valor
de Ingesta Diaria Admisible para éstos productos, ni de como se obtienen
basados en una fraccion del Nivel sin Efecto Observable (NOEL, por sus
siglas en Inglés), Nivel de Efecto No Observado en la especie mas sensible.
Se sabe que estos edulcorantes son compuestos de composicion muy varia-
da, muchos de ellos inexistentes en cualquier producto natural, sin ventajas
a la salud excepto ser inocuos, en niveles de consumo aceptables, bajos en
calorias o no caloricos y de sabor dulce, nada nutricional ni funcional. Se
presentan algunos de los dafios documentados en experimentos con ani-
males de laboratorio de diferentes compuestos edulcorantes. Hay mucho
que analizar antes de pensar incluir edulcorantes artificiales en un producto
nuevo en lugar de azicar, todo dependera de lo que en realidad se quiere
ofrecer al consumidor final y el nivel de ingesta que se le dara al producto.

Palabras clave: Edulcorantes artificiales, valor caldrico, nutricién, Ingesta Diaria
Recomendada, NOEL, GRAS.
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Abstract: The present work is the result of a revision made by stu-
dents of the mayor of Sciences Foods while one of its subjects. The
teme comes from the question of whether it is actually added value to
use substitute sugars (artificial sweeteners) instead of sugar in foods,
what are they really offering to consumers? In this paper we defined
sweeteners, their source, classification and some of their uses. Some of
the most commonly used sweeteners in food, commercial name, source
of production and caloric value are presented. It is known that they are
recognized as GRAS foods, but there is insufficient information to the
consumer about the existence of the Admissible Daily Intake value for
these products, or how they are obtained based on a fraction of NOEL
(level of effect not observed in the species most sensitive). It is known
that these sweeteners are compounds of very wide composition, many
of them non-existent in any natural product, with no health advantages
except being harmless, at acceptable levels of consumption, low calorie
or caloric and sweet taste. Some of the documented damages are re-
ported in experiments with laboratory animals of different sweetening
compounds. There is a lot to analyze before thinking about including
artificial sweeteners in a new product instead of sugar, it will all depend
on what you really want to offer the public and the level of intake that
will be given to the product.

El presente trabajo es resultado de una revision del tema de edul-
corantes que los alumnos de la materia de Lectocomprension de Lite-
ratura Técnica en Inglés II, de la carrera de Ciencia de los Alimentos,
de la Universidad de Guadalajara, realizaron como entregable final de
la competencia. Los estudiantes, interesados en el uso de edulcorantes
para sus productos de desarrollo, buscaron informacién para hacer una
“revision” del tema y con esto soportar el sustento de si seria o no “valor
agregado” el usar edulcorantes sustitutos para creacion de nuevos pro-
ductos alimenticios.

Los edulcorantes artificiales se emplean para reemplazar completa o
parcialmente el azucar en alimentos, esto para control de peso, cuida-
do dental, control metabolico y cuidado de diabéticos, principalmente.
Sin embargo, hay estudios cientificos que demuestran que las bebidas
dietéticas contribuyen al incremento de peso y obesidad (Echavarria y
Velasco, 2012) ya que el bajo aporte caldrico propician que el cuerpo
siga deseando comer mds para satisfacer su apetito o bien por la baja
ingesta calorica, las personas se den permiso de comer hasta dos o tres
veces mas.

Pero, ;qué es un edulcorante?

“Se define como edulcorante sintético a la sustancia organico-sin-
tética que puede sustituir parcial o totalmente el dulzor de los edulco-
rantes naturales” (SSA, 1994). Otros autores definen a los edulcorantes
artificiales como “sustancias sapidas sintéticas que, sin tener cualidades
nutritivas poseen un poder edulcorante superior al de la cafia de azucar,
remolacha o cualquier hidrato de carbono que se pretenda sustituir” (Ca-
mean y Repetto, 2006). Todos se caracterizan por no aportar energia o
por proporcionar cantidades poco significativas, resultando un producto
con menor aporte caldrico.

Existen dos tipos de edulcorantes, “los nutritives o caloricos y los
no nutritivos o no caldricos. Representativos de los primeros son la
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fructosa y la levulosa o sacarosa, la cual aporta 4Kcal/gramo, es de lenta

absorcion y se convierte en glucdgeno en el higado; ademas, necesita
de insulina para ser metabolizada. Sus alcoholes derivados de sacarosa
(sorbitol), manosa (manitol) y xilosa (xilitol) proporcionan al igual que
la glucosa 4Kcal/gr, 2Kcal/gr y 3Kcal/gr, respectivamente, pero todos
son de absorcion lenta. Los edulcorantes no nutritivos aportan menos
del 2% del valor calérico de la sacarosa. Pueden ser naturales o sintéti-
cas, se consideran no nutritivos e incapaces de producir 4cido por la via
glicolitica, o que no propician produccion de insulina, por tanto, incapa-
ces de producir caries. Entre los mas representativos se tienen: Sacarina,
aspartame, accesulfame-K, ciclamato, etc.,” (Garcia-Reyna, 2004).

En la Tabla 1 se presentan algunos de los edulcorantes mas utilizados
en la industria de los productos light y/o bajos en calorias, fuente de ob-
tencion, poder edulcorante y su estructura, y formula quimica, la fuente de
la tabla son los trabajos de Benjumea y Correa (2000); Dunayer (2006),
Duran, Cordén y Rodriguez (2013); Garcia-Reyna (2004); Whitehouse,
Boullata y McCauley (2008) y Guerrero y Mora (2014).
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Tabla 1. Edulcorantes sustitutos de aziicar mds utilizados en la
industria de los alimentos.

Muchos fueron creados de forma accidental y sin la menor intencién
de querer generar un producto nutritivo o que diera ventaja alimenticia
a los seres humanos. Algunos ni siquiera fueron creados en laboratorios
de alimentos. Sus estructuras y féormulas no permiten ser metabolizados
por el organismo y aunque algunos autores declaren que son inocuos por
el solo hecho de ser desechados casi totalmente por el organismo, no
se estan considerando los mecanismos de que hace uso el cuerpo para
deshacerse de tales compuestos. Como ejemplo, tenemos la forma en
que el cuerpo metaboliza el alcohol, no existe mecanismo especifico en
el organismo para metabolizar alcohol; sin embargo, éste entra al ciclo
de Krebs y como resultado genera compuestos toxicos responsables de
las famosas resacas. La mayoria de los edulcorantes son compuestos que
de ninguna otra forma comiendo frutas, semillas y carnes y derivados
podriamos acceder. Como ejemplo tenemos la sacarina, que es resultado
de la sintesis quimica del tolueno, un hidrocarburo que se utiliza para
elaborar poliuretano, medicamentos, perfumes TNT y detergentes.

Pero con tantas opciones y la tendencia de su uso en alimentos,
;son mejor opcion para productos de valor agregado?, es decir, ;su
presencia ofrece valor agregado a los productos que los contienen?

Este punto vale la pena ser analizado detenidamente. Ademas de la
informacion referente a su aporte calorico, valdria la pena mencionar que
estos productos, por ser moléculas muy diversas y variadas, representan
riesgos potenciales multiples, entre los que se encuentran: interferen-
cia en la absorcion, metabolismo o excrecion de nutrientes o cualquier
metabolito intermedio, reaccion alérgica, acumulacion en los tejidos,
efectos sobre la flora intestinal normal, alteracion de la regulacion de
la glucosa en sangre, o la interaccion con otros farmacos o drogas (Gar-
cia-Almeida, 2013). Muchos de estos compuestos, que no estarian en
el organismo por consumo de ningun producto natural conocido, fueron
creados en laboratorios o extraidos de minas y/o modificados.
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Existe la hipotesis de que la ingesta de edulcorantes artificiales junto
con comidas o bebidas conteniendo azlicares, podria permitir una absor-
cioén mas rapida de azucares, con el incremento de la secrecion de GLP-
1 e insulina, afectando peso, apetito y la glucemia (Brown, De Banate
Rother, 2010) .

En productos tecnificados, al sustituir la sacarosa se tienen que agregar
otros compuestos, para darle funcionalidad y condiciones tecnologicas al
producto, que al final resultan en un productos con mas calorias que la
version azucarada que reemplaza. Estudios demuestran que la disociacion
del dulzor con el aporte caldrico bajo, condiciona el incremento de apeti-
to, originando mayor consumo energético y ganancia de peso (Swithers,
Martin y Davidson 2008 ). Esto no representa ventaja de su uso; por otra
parte, el origen “natural” de los edulcorantes también es motivo de confu-
sion entre los consumidores, ya que los hace creer que natural es sinénimo
de inocuo, cuando esto es falso. El veneno de la cobra es natural y mata y
no olvidemos que la toxina mas potente del planeta, es la toxina botulinica
y que es producida por bacterias de forma natural.

Existen grandes controversias sobre la seguridad del uso de edulco-
rantes, aunque los informes de las agencias afirman que su consumo es
seguro. Los edulcorantes sustitutos son la mayor fuente de quejas ante
la FDA, mayor que ningtin otro producto o medicamento. Muy proba-
blemente y debido a todo lo anterior, los productores de alimentos en el
mundo comenzaron a utilizar combinaciones de edulcorantes, como se
presenta en la Tabla 2.
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Tabla 2. Edulcorantes combinados utilizados en alimentos light y
bajos en calorias.

No existen estudios a largo plazo ni evidencia de no dafio a los huma-
nos por su uso prolongado, ni de los edulcorantes de forma individual ni
de sus combinaciones. Pareciera que los productores diluyen evidencias
y cambian condiciones constantemente, lo que imposibilita llevar el his-
torial de efectos y consecuencias derivadas del consumo de determina-
dos productos.

Asociacién de consumo de edulcorantes comerciales con daiios.

Estos productos se supone que tienen niveles de consumo diario y se
expresan mediante el valor de Ingesta Diaria Admisible (IDA), que re-
presenta la cantidad de sustancia que puede ser consumida todos los dias
durante toda la vida de una persona sin producir dafios a la salud. Pero
los productos no reportan en sus etiquetas éste valor de IDA de los edul-
corantes utlizados, ni cuantos productos al dia rebasarian esa IDA. Por
ejemplo, el Aspartame tiene una IDA de 0-40 mg/Kg/dia (FAO/OMS).
Este valor se establece mediante una bateria de ensayos varios, el IDA
establece el nivel de efecto no observado (NOEL). FDA fija el IDA con
los niveles de seguridad en los alimentos, basado en el nivel 1/100 del
NOEL en la especie mas sensible. Nada sustentado en estudios en huma-
nos, ni a largo plazo (Alonso, 2010). Existe mucha evidencia de dafios
potenciales a la salud derivado de edulcorantes utilizados en la industria.

La Tabla 3 muestra algunos de ellos.
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A pesar de toda esta informacion, se utilizan en alimentos y su uso y
consumo sigue en aumento. Los estudios que aqui se reportan se realiza-
ron con concentraciones que se supone son excesivas, pero nadie sabe en
realidad cudl es el consumo de los productos cuando son consumidas en
exceso por las personas. Se requieren mas estudios a largo plazo, estudios
comparativos de los niveles de consumo en los patrones actuales de la po-
blacion y estudios de los mecanismos de transporte y excrecion del cuerpo.
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Tabla 3. Darios asociados al consumo de algunos edulcorantes

artificiales.
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Los edulcorantes artificiales son sustancias creadas en laboratorios,
con estructura y composicion que de ninguna otra forma se consumirian
a través de algun producto natural conocido, motivo por el cual hay des-
conocimiento de la forma en que son transportados, metabolizados y/o
excretados.

Los edulcorantes artificiales no ofrecen ventajas o aportes nutricio-
nales en su consumo, excepto el aparente no dafio por su ingesta, sabor
dulce y pocas o nulas calorias por su consumo.

No existen estudios a largo plazo que establezcan la seguridad del
uso de edulcorantes en alimentos, ni analisis que reflejen los resultados
de un consumo en exceso de los mismos ni el conocimiento de cuanto
representaria un exceso para humanos.

Seria preferible que la poblacion disminuyera su gusto por lo dulce, lo
que permitiria utilizar sustancias conocidas en menor cantidad con ven-
tajas nutricionales y de rutas metabdlicas conocidas.

Natural no es sinéonimo de inocuo y GRAS no es del todo seguro,
siempre dependera del tipo de edulcorante, la cantidad y/o frecuencia de
su ingesta.

Pocos saben que estos productos tienen un valor de Ingesta Diaria Ad-
misible, arriba de la cual pueden causar dafio, solo creen que son inocuos
y las etiquetas no ofrecen informacién alguna al respecto.

THEOREMA
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