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RESUMEN

Los edulcorantes no nutritivos en la actualidad se utilizan para reemplazar el uso del azucar
en los alimentos de bajo valor energético y desempefian un papel importante en la industria
alimentaria llevando a la elaboracion de nuevos productos, con un menor aporte calérico o
glucidico que los regulares.

Los alimentos que contienen edulcorantes no nutritivos tienen que conservar sus propiedades
sensoriales y las mismas no deben ser modificadas; como el sabor, olor, apariencia y textura.
Los aspectos legales precisan que los edulcorantes no nutritivos sean revisados en forma
continua, para actualizar las nuevas contribuciones cientificas publicadas sobre seguridad o
eficacia en el uso de los edulcorantes. Al ser moléculas muy diversas las fuentes de riesgos
potenciales son multiples: interferencia en la absorcién, metabolismo o excrecién de nutrientes
o cualquier metabolito intermedio, asi como cualquier reaccién 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.

Se analiz6 la bibliografia disponible sobre edulcorantes no nutritivos que reemplazan el uso
del aztcar en alimentos industrializados, teniendo en cuenta la normativa actual.

En funcion de dicha bibliografia se recopil6 la informacién sobre este tipo de edulcorantes
que reemplazan el uso del azlcar en productos alimenticios.

Con el paso del tiempo el consumo de alimentos que contienen edulcorantes no nutritivos se
ha visto incrementado por diferentes razones, requerimientos de los consumidores (control de
la glucosa y el peso) y sus necesidades por adquirir productos con un menor aporte calérico
o glucidico que los alimentos regulares, cambio de disefio del producto para evitar los sellos
de advertencia como "EXCESO EN CALORIAS Y/O EXCESO EN AZUCAR" a partir de la
implementacion de la Ley de Promocién de la Alimentacion Saludable, rechazo al consumo
de azucar por relacionarlo con un dafio a la salud, entre otras.

Por esto, es necesario que el consumidor comprenda los sellos de advertencia de las etiquetas
gque se encuentran en los alimentos que contienen edulcorantes no nutritivos y reconozca la

importancia del consumo responsable de alimentos adicionados con estos aditivos.



Elimpacto de la actual legislacidn que establece la obligatoriedad de la indicacion “CONTIENE
EDULCORANTES, NO RECOMENDABLE EN NINOS/AS” cuando se encuentren entre sus
ingredientes, fue evaluada a partir de la indagacién sobre un grupo de consumidores,
observandose que la mayoria de los encuestados ha escuchado referencias sobre la Ley de
Promocién de la Alimentacién Saludable, un 43% considera que los edulcorantes son
perjudiciales para la salud y manifiestan la necesidad de mayor informacién respecto a los
edulcorantes y la Ley en general.

Se propone realizar encuestas para evaluar como es el comportamiento de la poblacion en
cuanto a la Ley con el paso de los afios y asi obtener mayor informacion en relaciéon al

consumo de alimentos que contienen edulcorantes no nutritivos.
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ABSTRACT

Non-nutritive sweeteners are currently used to replace the use of sugar in low-energy foods
and play an important role in the food industry, leading to the development of new products
with lower caloric or glycemic content than regular ones.

Foods containing non-nutritive sweeteners must retain their sensory properties and these must
not be modified, such as taste, odor, appearance and texture.

Legal aspects require that non-nutritive sweeteners be continuously reviewed to update the
new scientific contributions published on safety or efficacy in the use of sweeteners. As they
are very diverse molecules, the sources of potential risks are multiple: interference in the
absorption, metabolism or excretion of nutrients or any intermediate metabolite, as well as any
allergic reaction, accumulation in tissues, effects on the normal intestinal flora, alteration of
blood glucose regulation, or interaction with other drugs or medicines.

The available literature on non-nutritive sweeteners that replace the use of sugar in
industrialized foods was analyzed, taking into account the current regulations.

Based on this bibliography, information on this type of sweeteners that replace the use of sugar
in food products was compiled.

Over time, the consumption of foods containing non-nutritive sweeteners has increased for
different reasons: consumers' requirements (glucose and weight control) and their need to
acquire products with a lower caloric or glycemic intake than regular foods, changes in product
design to avoid warning labels such as “EXCESS IN CALORIES AND/OR EXCESS IN
SUGAR” since the implementation of the Law for the Promotion of Healthy Eating, rejection of
sugar consumption because it is associated with damage to health, among others.

Therefore, it is necessary that consumers understand the warning labels on foods containing
non-nutritive sweeteners and recognize the importance of responsible consumption of foods
containing these additives.

The impact of the current legislation that establishes the mandatory indication “CONTAINS
SWEETENERS, NOT RECOMMENDED FOR CHILDREN” when they are among its
ingredients, was evaluated from the inquiry on a group of consumers, observing that most of

the respondents have heard references about the Law for the Promotion of Healthy Food, 43%

\Y,



consider sweeteners are harmful to health and express the need for more information
regarding sweeteners and the Law in general.

It is proposed to conduct surveys to evaluate the behavior of the population regarding the Law
over the years and thus obtain more information regarding the consumption of foods containing

non-nutritive sweeteners.
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INTRODUCCION

Los edulcorantes no nutritivos en la actualidad se utilizan para reemplazar el uso del azicar
en los alimentos de bajo aporte calérico o glucidico y desempefian un papel importante en la
industria alimentaria llevando a la elaboracién de nuevos productos.

Los edulcorantes no nutritivos son aquellos que presentan un alto poder edulcorante, superior
al de la sacarosa, por lo que sélo son necesarios en dosis muy bajas para obtener un dulzor
intenso. Su aporte calérico también es muy bajo o incluso practicamente nulo, ademas no
presentan ningun peligro en cuanto a cariogenicidad o reaccion insulinica y no tienen otra
funcion en los alimentos aparte de edulcorar.

El edulcorante no solamente debe cumplir su funcién de endulzar el alimento, sino que tiene
gue ser bien digerido por el consumidor, sin provocar alteraciones en el organismo; por esto
hay entidades oficiales especificas que se encargan de estudiar la toxicidad (JECFA) de estos
aditivos para que en las dosis y alimentos aplicados resulten inocuos en el ser humano.

Los alimentos que contienen edulcorantes no nutritivos tienen que conservar sus propiedades
sensoriales y no deben ser modificadas, como el sabor, olor, apariencia y textura.

Es necesario que el consumidor comprenda los sellos de advertencia de las etiquetas que se
encuentran en los alimentos que contienen edulcorante y reconozcan la importancia del

consumo responsable de alimentos adicionados con diversos edulcorantes.

OBJETIVO

e Analizar la bibliografia disponible sobre edulcorantes no nutritivos que reemplazan el

uso del azicar en alimentos industrializados, en el marco legal vigente.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Recopilar bibliografia disponible sobre edulcorantes no nutritivos que reemplazan el

uso del azlcar en alimentos industrializados, en el marco legal vigente.



e Evaluar el impacto actual de la legislacion vigente en el consumo de alimentos con

edulcorantes no nutritivos.

HISTORIA DEL AZUCAR

El azdcar, tan integrado a nuestra alimentacion que parece haber estado siempre, tiene
apenas un recorrido de 300 afios. Cuando endulzamos nuestras infusiones (té, café o mate)
como algo “normal”, olvidamos que sus domesticadores —chinos, africanos y paraguayos— las
consumieron sin endulzarlas durante miles de afios. De manera que nuestra dependencia del
azlcar es una creacion del siglo XV europeo y su expansion colonial (Aguirre, 2017).

El alimento trazador que nos hizo opulentos sera el azlcar, que a partir del siglo XVI y de la
mano del colonialismo europeo comenzara su difusion mundial hasta hoy dia, cuando su
inclusion como alimento esté cuestionada habida cuenta de sus consecuencias en la salud de
las poblaciones consumidoras y se lo acusa (junto a las grasas) de ser el principal causante
de enfermedades crénicas no transmisibles como la obesidad o la diabetes (Aguirre, 2017).
A América llegd con los conquistadores, y en el Caribe alcanzaria su apogeo como producto
comercial internacional a partir de la década de 1740, elaborado mediante trabajo esclavo y
con organizacion y tecnologias pioneras en el desarrollo industrial capitalista. La denominada
plantacion, sin embargo, no progresoé en las colonias espafiolas hasta finales del siglo XVIII
debido a su escasa poblacion, a un marco institucional poco adecuado para su expansiony a
la insuficiente importacion de mano de obra africana; pero en la primera mitad de la centuria
siguiente Cuba reemplazaria a las Antillas britdnicas como principal exportadora mundial de
dulce debido, en primer lugar, a la abolicion de la trata (1808) y luego de la esclavitud (1838)
en aquellas primeras islas (Santamaria Garcia, 2015).

En Argentina se desarroll6 durante la segunda mitad del siglo XIX una moderna industria
azucarera equipada con la tecnologia mas avanzada del momento y ligada a las
transformaciones de la segunda ola de industrializacién, principalmente a las vinculadas al
sector quimico y mecéanico. Hasta 1914, la mayor parte del dulce elaborado en la nacién

procedia de la pequefa provincia nororiental de Tucuman. El aspecto mas destacado de la



oferta de esa regién es que, a diferencia de lo que ocurria en la mayoria de los productores
caferos latinoamericanos, se concentro rapidamente en el mercado interno (Sanchez Roman,

2015).

FUNCIONES DE LOS AZUCARES EN ALIMENTOS

Es fundamental resaltar que los azlcares poseen mdltiples propiedades funcionales, lo que
hace que no exista aln un sustituto universal. En algunos casos, para sustituir ciertos roles
de los azucares, es necesario combinar varios ingredientes y aditivos. Sin embargo, esto
puede resultar en etiguetas menos "limpias" o mas complejas desde la perspectiva del
consumidor, asi como en la necesidad de advertencias especificas sobre el consumo de
ciertos ingredientes (Pollak, 2016).

Los azUcares participan en reacciones quimicas que generan tonalidades marrones o cafés,
un proceso que resulta especialmente relevante para las industrias de confiteria, lacteos y
panificacion (Giraldo et al., 2019). Ademas, el azlcar juega un papel crucial en la textura,
color, apariencia, aireacion y aceptacion general de numerosos productos, asi como en su
conservacion y vida util. Tiene la capacidad de reducir la actividad del agua en los alimentos,
limitando asi el desarrollo de microorganismos (Pollak, 2016).

Debido a su naturaleza hidrofilica, el azdcar compite por el agua con los granulos de almidén,
lo que, junto a otras interacciones, provoca un aumento de la temperatura de gelatinizacion.
Este retraso en la gelatinizacién durante el horneado del pan es crucial para permitir una
adecuada expansion de las burbujas de aire generadas por diéxido de carbono y vapor de
agua antes de que el producto alcance su tamafio final (Pollak, 2016).

El aztcar también contribuye al desarrollo de color en la superficie de los alimentos a través
del calor, participando en fenébmenos como la caramelizacion y la reaccion de Maillard. Esto
es fundamental para comprender las caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales de los
alimentos, ya que se relaciona con la generacién de color, aroma y sabor en procesos
tradicionales como el tostado del café, el horneado de productos de panaderia, la coccion de
carnes, la concentracién de productos lacteos y la elaboracion de derivados de cereales (Shen

et al., 2018).



Uno de los principales requisitos para el uso de edulcorantes en la panificacién es su
estabilidad al calor; no todos los edulcorantes son adecuados para estas condiciones; por
ejemplo, el aspartamo, al ser de naturaleza proteica, comienza a descomponerse a las
temperaturas que se alcanzan durante la coccién (Pollak, 2016).

En el caso de las mermeladas, el azUcar proporciona el contenido de sélidos necesario para
la gelatinizacion de las pectinas (Pollak, 2016). Durante la coccion de la sacarosa en un medio
acido, ésta se descompone en fructosa y glucosa, proceso conocido como inversion del
azucar. Esta inversion ayuda a retrasar la cristalizacion. Para la adecuada conservacion del
producto, es fundamental mantener un balance entre la sacarosa y el azucar invertido. Una
inversion insuficiente puede provocar cristalizacion, mientras que una inversion excesiva
puede resultar en la granulacion de la dextrosa. El porcentaje 6ptimo de azucar invertido en
las mermeladas se sitta entre el 35 y el 40 % del total de azlcar (Ministerio de Agricultura,
Ganaderia y Pesca, 2022).

Junto con la grasa, los azlcares contribuyen a la aireacion de mezclas y aumentan la
viscosidad en productos como postres y cremas (Pollak, 2016). Ademas, los azlcares reducen
la temperatura de congelacion, lo cual es importante para obtener helados mas suaves y de

textura agradable (Brizuela et al., 2022).



Tabla N° 1. Resumen de algunas funciones del aztcar en los alimentos

Producto Funcionalidad

Bebidas Dulzor, palatabilidad, resaltador de sabor y
aroma.

Golosinas Dulzor, agente de carga, conservacion,

humectacion, flavor, solubilidad, liberacion

de aromas, formacioén de cristales.

Panificados Dulzor, agente de carga, conservacion,
produccién de sabor, olor y color,

modificacion de textura.

Lacteos Dulzor, palatabilidad, mejora de sabor y
aroma.
Mermelada Dulzor, agente de carga, conservacion,

mejorador de aroma y sabor.
Ayuda a la formacion del gel y aporta a la

viscosidad de la misma.

Fuente: Pollak, 2016, ESTUDIO PANORAMICO DE VIGILANCIA TECNOLOGICA E INTELIGENCIA
COMPETITIVA. Alimentos Saludables. Ministerio Ciencia, Tecnologia e Innovacion Productiva,

Argentina

RECOMENDACIONES DE LA ORGANIZACION MUNDIAL DE LA SALUD (OMS)
SOBRE INGESTA DE AZUCARES

En las nuevas directrices sobre la ingesta de azucares para adultos y nifios (“Guideline:
Sugars intake for adults and children”) publicadas recientemente por la OMS, se recomienda
reducir el consumo de azucares libres a lo largo del ciclo de vida. Tanto para los adultos como

para los nifios, el consumo de azucares libres se deberia reducir a menos del 10% de la



ingesta caldrica total. Este nivel es el mismo que OMS ya definia en sus recomendaciones
precedentemente (Pollak, 2016).

Las recomendaciones contenidas en las directrices se centran en los efectos documentados
para la salud que produce la ingesta de los azucares libres. Estos incluyen los monosacaridos
y los disacaridos afiadidos a los alimentos por los fabricantes, los cocineros o los
consumidores, asi como los azucares presentes de forma natural en la miel, los jarabes, los
jugos de fruta y los concentrados de jugo de fruta (Pollak, 2016).

Las directrices afirman que estos datos muestran una correlaciéon positiva entre un mayor
consumo de azucares y un mayor peso corporal, mostrando ademas evidencia de que un
consumo de azUcares libres superior al 10% de la ingesta cal6rica total produce tasas mas
elevadas de caries dentales que un consumo inferior al 10% de la ingesta calérica total (Pollak,
2016).

Otras opciones normativas incluyen la rotulacién nutricional y la concientizacion de los
consumidores, entre otras. Los consumidores pueden poner en practica estas
recomendaciones modificando la manera en que eligen los alimentos.

La recomendacion firme de la OMS para la ingesta de azlcares libres es entonces:

En los adultos y los nifios, la OMS recomienda reducir la ingesta de azlcares libres a
menos del 10% de la ingesta total de energia (Pollak, 2016).

Segun Wierzbicka (2021) la ingesta de azucar entre los nifios ha generado preocupacién en
todo el mundo, ya que excede las recomendaciones que indican las asociaciones médicas,
influyendo notablemente en este consumo los distintos estilos de vida de la sociedad.

La dieta de nifios y adolescentes esta lejos de ser Optima, caracterizandose por un alto
consumo de bebidas azucaradas, productos de bolleria dulce, confiteria, productos lacteos

con un alto contenido de azucar.



ADITIVOS

Para comenzar se recordara que un aditivo se utiliza para aumentar la estabilidad o capacidad
de conservacién, incrementar la aceptabilidad de alimentos genuinos, pero faltos de atractivo,
permitir la elaboracion econdmica y a gran escala de alimentos de composicion y calidad
constante en funcion del tiempo (Wierzbicka, 2021).
El inciso 2.7 de la Resolucion GMC 26/03 vigente a la fecha e incluida en el capitulo V del
Cdédigo Alimentario Argentino (CAA), menciona que un aditivo alimentario es cualquier
ingrediente agregado a los alimentos intencionalmente, sin el propdsito de nutrir, con el objeto
de maodificar las caracteristicas fisicas, quimicas, biolégicas o sensoriales, durante la
manufactura, procesado, preparacion, tratamiento, envasado, acondicionado, almacenado,
transporte o manipulacién de un alimento; ello tendrd, o puede esperarse razonablemente que
tenga (directa o indirectamente), como resultado, que el propio aditivo 0 sus productos se
conviertan en un componente de dicho alimento. Este término no incluye a los contaminantes
0 a las sustancias nutritivas que se incorporan a un alimento para mantener 0 mejorar sus
propiedades nutricionales.
En el capitulo XVIII, articulo 1391 del CAA, establece que deben:

a. Ser inocuos por si 0 a través de su accién como aditivos en las condiciones de uso.

b. Formar parte de la lista positiva de aditivos alimentarios del presente Cédigo.

c. Ser empleados exclusivamente en los alimentos especificamente mencionados en el

Cadigo.
d. Responder a las exigencias de designacion, composicion, identificacion y pureza que
el Codigo establece.

Elinciso 6.2.3. de la Res. GMC 26/03 incluida en el capitulo V del CAA indica que: los aditivos
alimentarios deberan declararse en rétulo formando parte de la lista de ingredientes. Esta
declaracién consta de:
a) la funcion principal o fundamental del aditivo en el alimento, y
b) su nombre completo, o su nimero INS (Sistema Internacional de Numeraciéon, CODEX

ALIMENTARIOS FAO/OMS), o ambos.



Cuando entre los aditivos alimentarios haya mas de uno con la misma funcién, podran
mencionarse uno a continuacion de otro, agrupandolos por funcién.

Los aditivos alimentarios seran declarados después del resto de los ingredientes.

Para el caso de los aromatizantes/saborizantes se declarara solo la funcion y optativamente
su clasificacién, segun lo establecido en los Reglamentos Téchicos MERCOSUR sobre
aromatizantes/saborizantes.

Algunos alimentos deberdn mencionar en su lista de ingredientes el nombre completo del
aditivo utilizado. Esta situacion sera indicada en Reglamentos Técnicos MERCOSUR
especificos. En el Art. 1394 del Cap XVIII del CAA se menciona que la cantidad de un aditivo
autorizado agregado a un producto alimenticio sera siempre la minima necesaria para lograr
el efecto licito deseado.

Tanto los edulcorantes como cualquier aditivo alimentario deben pasar una evaluacion de
seguridad ante comités de expertos cientificos como: Join Expert Committee on Food
Additives (JECFA) que puede ser traducido como Comité mixto FAO/OMS de Expertos en
Aditivos Alimentarios - Codex Alimentarius (CA) , General Standard for Food Additives-GSFA
-European Food Safety Authority (EFSA)- que puede ser traducida como Autoridad Europea
de Seguridad de los Alimentos y Food and drugs administration (FDA)- que puede traducirse
como Administracion de Alimentos y Medicamentos de EE.UU.

Para establecer si un compuesto o sustancia es incorporada en los alimentos como aditivos
se realizan pruebas toxicoldgicas en las cuales se determina el nivel de efecto adverso no
observado (NOAEL) a partir de este, se establece la ingestién diaria admisible (IDA).
Finalmente se aplican factores de seguridad asociados a la exposicion de la poblacion a
determinados grupos de alimentos y se establece su factibilidad de aplicacion y dosis maximas
de utilizaciéon en los mencionados. En Europa el uso de edulcorantes no nutritivos estan
aprobados por en una serie de categorias de alimentos especificos, de acuerdo con las
disposiciones del Reglamento de la Comision Europea (CE) N° 1333/2008 (Comisién Europea
2008), modificado por el Reglamento de la Comision (UE) N° 1129/2011 (Comision Europea

2011)., y debe realizarse en condiciones estrictamente determinadas.



La EFSA, también puso en marcha un programa para la reevaluacién de aditivos alimentarios
que ya estaban permitidos en la Union Europea antes del 20 enero de 2009. Este reglamento
estipula que los edulcorantes se re evaluaran siempre que sea necesario a la luz de cambios
en las condiciones de uso y nueva informacion cientifica, y se est4 implementando un
protocolo para redactar dictamenes cientificos sobre las reevaluaciones de edulcorantes

(Wierzbicka, 2021).

HISTORIA DE LOS EDULCORANTES

El primer edulcorante conocido fue sintetizado en laboratorio por el quimico ruso Constantin
Fahlberg (1879), y fue la sacarina. Mientras Constantin comia en su casa y tras trabajar en su
laboratorio, se percaté de que la corteza de su pan era muy dulce, y ademas ese dulzor
permanecia en sus dedos. Cuando el quimico empez6 a probar diversos experimentos llegé
a la conclusion que ese dulzor provenia de una reaccion quimica accidental (oxidacion del
tolueno). Cuando Constantin Fahlberg aisl6 la sacarina, lo publicé en el American Chemical
Journal y lo patenté cuatro afios mas tarde. En ese momento fue descubierto el primer
edulcorante artificial, y se empez6 a producir de forma industrial rapidamente debido a su bajo
costo. Ya desde sus inicios ha causado multiples controversias sobre si es saludable o no, y
durante la década de los setenta estuvo prohibida por la Administracion de Alimentos y
Medicamentos de los Estados Unidos (FDA) en los Estados Unidos y Canada. Apoyados por
la segunda guerra mundial y la escasez de azlcar, el consumo de sacarina se dispar6 e hizo
que se instaurase en todas partes del mundo muy rapidamente, no por ser mas saludable,
sino por la escasez de azucar.

A partir de los afios 50 se fueron aprobando nuevos edulcorantes, para el reemplazo de la
sacarina e intentar mejorar su sabor, como el ciclamato, que mejoraba el retrogusto metalico
de la sacarina, pero que fue prohibido por la FDA en Estados Unidos, tras un estudio donde
se probo que producia cancer de vejiga en roedores (Duran et al., 2013).

Afos mas tarde se demostré que estos resultados no eran concluyentes y que no producia

cancer, aunque el veto nunca fue levantado.



En los afios 70 se introdujo el aspartamo, descubierto por James M. Schlatter cuando por
accidente mezcld &cido aspartico y fenilalanina. Por dltimo, se introdujeron los de ultima

generacioén: el acesulfamo de potasio, la sucralosa y el neotame (Velasco, 2019) .

EDULCORANTES

El nuevo patrén de consumo, caracterizado por el consumo elevado de alimentos procesados
con modificaciones que afectan al contenido en grasa y azlcares se aleja notablemente del
patron alimentario tradicional mediterrdneo. En este sentido, los alimentos edulcorados
muestran una expansion exponencial tanto en los de aporte energético pleno como en
aquellos supuestamente reducidos en energia. La presion industrial en estos patrones de
consumo de alimentos juega un papel fundamental, por lo que resulta esencial clarificar las
posiciones de eficacia y seguridad de estas sustancias para trasladar una informacién clara a

los consumidores (Garcia et al., 2013).

PERCEPCION SENSORIAL

Para cuantificar el poder edulcorante el referente es la sacarosa, cuyo poder se fija 1 6 en
100. Se ha usado la nocién de umbral de percepcidn, definido como la concentracién minima
de percepcién de sabor dulce. Por ejemplo: si el umbral para la sacarosa es 0,03% y de
0,002% para el aspartame; se deduce que éste es 150 veces mas dulce que la sacarosa.

El poder edulcorante varia en funcion del edulcorante y del medio (temperatura, pH,
viscosidad) (Sance, 2023).

La calidad del sabor dulce difiere considerablemente de un edulcorante a otro, alin dentro de
la misma familia de los glucidos. Por lo general, los edulcorantes de alto poder edulcorante
poseen sabores residuales que se superponen al sabor dulce y a veces no es facil clasificarlos
entre los otros tres sabores fundamentales (4cido, amargo y salado). No siempre esté claro si
estos sabores son inherentes al edulcorante o a las impurezas del mismo. A veces son tan
marcados que llevan al rechazo por parte del consumidor (Sance, 2023).

En el caso de los edulcorantes bajos en o sin calorias dentro de su funcionalidad esta la gran

afinidad por las papilas gustativas lo que implica usar cantidades muchisimo mas bajas que
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cuando se usan azucares. Esta intensidad del poder endulzante no es por la concentracién
utilizada sino por la afinidad a las papilas gustativas, intentando por la combinacion de los
mismos conseguir la curva de dulzor que se logra con la sacarosa (Padilla et al., 2020).

El anexo de la Resolucién GMC 83/93 incluida en el capitulo XVIII del CAA define a los aditivos
edulcorantes como se cita a continuaciéon: “EDULCORANTES: son sustancias diferentes de
los azucares que aportan sabor dulce al alimento.” Segun el CAA en su capitulo XVII, Articulo
1347 - (Res 1542, 12.09.90) "Se entiende por endulzante o edulcorante de mesa a los
edulcorantes no nutritivos definidos en el Articulo 1348 y a los nuevos que la Autoridad
Sanitaria Nacional apruebe en el futuro, usados solos, sus mezclas o mezclados con azlcares
nutritivos. Segun su composicién se distinguen dos clases de edulcorantes de mesa: a) los
elaborados con edulcorantes no nutritivos solos o sus mezclas. b) los elaborados con
edulcorantes no nutritivos (solos o sus mezclas) adicionados con azlcares nutritivos, siempre
y cuando dicha mezcla, a igualdad de peso, sea como minimo 10 veces mas dulce que la
sacarosa.

Como excepcion a los alcances del Articulo 235, se permite su presentacion en forma de
tabletas, liquidos por gotas o en polvo. En la elaboraciéon de los edulcorantes de mesa se
permite la adicion de: conservadores, antiaglutinantes y acidulantes autorizados por el
presente Codigo en las proporciones necesarias para obtener un resultado tecnoldgico. Estos
productos se rotularan Endulzantes o Edulcorantes de Mesa y deberan cumplir con todo lo
estipulado en el Articulo 1345".

Articulo 1348 - (Res 1505, 10.08.88) "Se consideran edulcorantes no nutritivos la Sacarina y
sus sales sodica o célcica; el Ciclamato y sus sales sddica o calcica y el Aspartamo. Para la
sacarina se considera una ingesta diaria admisible (IDA) (como &cido) de 0 -2,5 mg/kg de
peso corporal; para el ciclamato (como acido) de 0 - 11 mg/kg de peso corporal; y para el
aspartamo de O - 40 mg/kg de peso corporal.

Articulo 1349 - (Res 1542, 12.09.90) "Los alimentos autorizados por el presente Cadigo para
emplear edulcorantes no nutritivos deberan ser considerados dietéticos y deberan consignar
en el rétulo principal la leyenda Alimento o Bebida Dietética o Alimento o Bebida para
Regimenes Especiales a continuacion de la designacion especifica y con igual tamafio de

11



letra. Deberan consignar las concentraciones en mg/100g 6 100 cm? de los edulcorantes no
nutritivos empleados con caracteres de un tamafio no menor de 1,5 mm de altura. Para el
Aspartamo debera cumplirse ademas con las restricciones de uso y requisitos de rotulacion
establecidos en el Art 1398.30.1".

Se puede inferir que para poder ser utilizados en la formulacion de alimentos especificos en
Argentina por tanto, sera necesario que estos se encuentren acordes al encuadre dado por la
suma del articulo que defina al alimento regular y el alimento modificado en: su valor
energético (art. 1370 del Cap. XVII del CAA) y/o modificado en su composicién glucidica (art.
1371 del Cap. XII del CAA).

Para mayor comprensién se brinda un ejemplo de aplicacion:

Es el caso del producto especifico legislado por el art. 955 del capitulo XI del CAA acorde en
cuanto a caracteristicas (grado de seleccion entre ellas) y proceso de obtencion a su
definicion con la particularidad de sustitucion del azicar por el edulcorante no nutritivo
“sucralosa INS 955”. Entre sus cualidades el alimento presenta una reduccion de aporte
energeético respecto a productos regulares (con azlcar) acorde a lo establecido por los art.
1370 (reduccion de al menos un 30% de aporte caldrico versus al corriente) y 1371 (aporte
inferior a 10% de hidratos de carbono asimilables) del capitulo XVII del CAA. Es condicién
necesaria al menos una de las dos Ultimas cualidades mencionadas para que se posibilite la
incorporacion/ utilizacion del aditivo “sucralosa” definido por la Res. 11/06 e inciso 160 bis del
art. 1398 del CAA denomindndose de acuerdo a la legislacion en vigencia como: DURAZNOS
AMARILLOS EN MITADES COMUNES DIETETICOS REDUCIDOS EN CALORIAS Y VALOR
GLUCIDICO.

Debido a que en la actualidad la legislacion nacional (CAA) no indica una dosis maxima
especifica de aplicacion para la sucralosa en alimentos, nos remitimos a lo establecido por
CA en la Norma General para los Aditivos Alimentarios Codex Stan 192-1995, se busca la
categoria de producto asociada “Frutas en conserva, enlatadas o en frascos (pasteurizadas)’
y se corrobora aplicar la minima cantidad que ejerza el efecto buscado (endulzar) cuidando

no superar el limite establecido por la normativa internacional de referencia. En la figura 1 se
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puede observar una captura de la norma en donde se establece un maximo de 400 mg de

sucralosa por 1 kg de producto terminado.

CODEX STAN 192-1995

Cuadro Il 87

No. de Categoria de alimento 04.1.2.4 Frutas en conserva, enlatadas o en
frascos (pasteurizadas)

AdmvoSIN ___________ Aro Ado_p_)!z_aﬁ_i_a _____ Dosis méxir_n_:_a ______ Notas
SACARINAS 954(i)-(iv) 2021 200 mg/kg 500, 477 & XS319
SAL DE ASPARTAMO Y ACESULFAMO 962 2021 350 mg/kg 113, 477 & XS319
SUCRALOSA 955 2021 400 mg/kg 478 & XS319
(TRICLOROGALACTOSACAROSA)

VERDE SOLIDO FCF 143 2018 200 mg/kg 267

Figura N° 1. Captura de imagen: Norma General para los Aditivos Alimentarios Codex Stan

192-1995, 2024.

Los edulcorantes son una clase funcional de aditivos alimentarios, que normalmente se
utilizan para reemplazar los azucares en la produccion de alimentos de bajo contenido
energético. Proporcionan el sabor dulce deseado sin la adicidbn de energia apreciable y
pueden ayudar a mantener la palatabilidad de los productos. Estos productos pueden o no
estar etiquetados como, por ejemplo, "dietéticos”, "ligeros", "sin aztcar" o "bajos energéticos"
y normalmente contienen uno o mas edulcorantes no nutritivos como sustituto total o parcial
del azucar. Algunos de estos tipos de productos estan formulados de manera que puedan
agregarse directamente a bebidas como té y café, o usarse para cocinar y hornear
(Wierzbicka, 2021).

La EFSA concluy6 que existe suficiente informacion cientifica para respaldar las afirmaciones
de que los edulcorantes intensos, como sustitutos del azdcar, provocan un menor aumento
posprandial de los niveles de azlcar en sangre, si se consumen en lugar de azlcares. Es
probable que los edulcorantes no nutritivos sean beneficiosos para la mayoria de las personas
desde el punto de vista dental, de control de la diabetes y pueden ayudar a mantener un peso
corporal saludable mediante la reduccion de la ingesta de azlcar y energia, que es una

prioridad de salud publica. El sabor deseado constituye el factor b4sico que se tiene en cuenta

a la hora de elegir los productos de sabor dulce. Los niveles reales de uso de edulcorantes
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dependen de las preferencias del consumidor, de la presencia de azlcar natural y de la
aplicacion de mezclas de edulcorantes, lo cual no es raro y, a veces, necesario por razones
tecnoldgicas (Wierzbicka, 2021).

Los edulcorantes de base sintética se denominan edulcorantes artificiales. Estos edulcorantes
artificiales también se denominan edulcorantes no nutritivos o bajos en calorias. Se trata de
edulcorantes intensos que aportan pocas o0 ninguna caloria por gramo. Se utilizan en bebidas,
productos dietéticos, medicamentos, etc. Los edulcorantes artificiales han llamado la atencion
como herramientas nutricionales que brindan un sabor dulce sin la energia adicional derivada
de los alimentos y bebidas que contienen azlcares caloricos y, por lo tanto, pueden ayudar a
cumplir con el plan de pérdida de peso (Shankar et al. , 2013).

Los aspectos legales precisan ser revisados de forma continua considerando nuevos aportes
cientificos publicados sobre seguridad o eficacia en el uso de los edulcorantes. Al ser
moléculas muy diversas las fuentes de riesgos potenciales son multiples: interferencia en la
absorcion, metabolismo o excrecion de nutrientes o cualquier metabolito intermedio, asi como
cualquier reaccion alérgica, acumulacion en los tejidos, efectos sobre la flora intestinal normal,
alteracion de la regulaciéon de la glucosa en sangre, o la interaccion con otros farmacos o
drogas.

La informacidn para un uso correcto de estas sustancias parte de conocer las diferencias en
las etiquetas de informacién nutricional de los productos habituales de consumo que contienen
edulcorantes.

En Argentina la Res. GMC 26/03 incorporada en el Cap. V del CAA establece la declaracion
obligatoria en la lista de ingredientes del/de los edulcorante/s presente/s en los productos con
su nombre completo e indicacion de concentracion expresada en mg/100ml 6 mg/100g segun
corresponda. También establece que al presentarse "aspartamo" se encuentre de modo
obligatorio la leyenda “CONTIENE FENILALANINA. CONTRAINDICADO PARA
FENILCETONURICOS”.

Como mencionan Shankar et al. (2013) los sustitutos del aztcar son basicamente de cuatro
tipos como se menciona en la Figura 2, los cuales pueden ser principalmente por su origen
de la siguiente manera:
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e Edulcorantes artificiales

e Edulcorantes naturales

e Edulcorantes novedosos

e Alcoholes de azlcar

Edulcorantes
Artificiales
Edulcorantes Sustitutos del Azdcar Alcoholes de
naturales azicar
Edulcorantes
novedosos

Figura N° 2. Sustitutos del azlcar. Fuente: Pranay et al., 2019.
También es interesante mencionar la clasificacion que nos presenta (Carocho et al., 2017),
en la Figura N° 3 se observa que los edulcorantes se pueden agrupar en funcién de su
intensidad, pudiendo ser edulcorantes sintéticos y edulcorantes naturales, siendo todos estos

no nutritivos.
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Advantame
Alitame
Neotame
Acesulfamo K
Aspartamo
Ciclamato de sodio
Sacarina
Sucralosa

Edulcorantes
sintéticos

Edulcorantes
intensivos

Edulcorantes
Naturales

Figura N° 1. Ejemplos de edulcorantes intensivos .Fuente: Los edulcorantes como aditivos
alimentarios en el siglo XXI: una revisiéon de lo que se sabe y lo que esta por venir (Carocho

et al., 2017).

En base a la clasificacion de los autores anteriores, se trabajara de acuerdo a la clasificacion

de edulcorantes no nutritivos (o acaléricos).

CONSUMO DE EDULCORANTES NO NUTRITIVOS (ENN) EN NINOS

En la actualidad, los Edulcorantes no nutritivos (ENN) no solo son utilizados en productos
dietéticos, sino que estan presentes en la formulacién de una gran variedad de alimentos y
bebidas de consumo habitual. El aumento en la disponibilidad trae como consecuencia un
mayor consumo de ENN en la poblacién general, y los nifios no son ajenos a esta realidad.
De acuerdo a la informacion recolectada y analizada por la Primera Encuesta Alimentaria y
Nutricional de la Ciudad Autbnoma de Buenos Aires (EAN-CABA) en el afio 2011 y retomada
por (Garavaglia et al., 2018), se obtuvieron los siguientes datos:

De los 2664 nifios y adolescentes encuestados, el 51% consumio alimentos o bebidas que
contenian algin ENN.

Los ENN mas consumidos fueron aspartamo y acesulfame K. Dado que més de un tipo de

ENN puede estar presente en un alimento o bebida al mismo tiempo, el 34% de los
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preescolares consumio entre 1y 2 tipos de ENN diferentes y el 10%, mas de 2 tipos. En los
escolares, estos valores se incrementaron a 40% y 13%, vy, en los adolescentes, a 36% y 15%,
respectivamente. El ciclamato, a pesar de ser el ENN menos incluido en la alimentacion,
superd la IDA en el 1,1% de los preescolares, en el 0,9% de los escolares y en el 0,1% de los
adolescentes, principalmente, por el contenido en las bebidas analcoholicas artificiales
concentradas para diluir y porque los nifios habian consumido durante el dia mas de un litro
de estas bebidas.

La IDA de sacarina fue superada por el 0,3% de los preescolares. El resto de los ENN fueron
consumidos por debajo de la IDA por la totalidad de la poblacién evaluada.

Las bebidas fueron la principal fuente de ENN en la alimentacién de los nifios y adolescentes:
aportaron el 95% del aspartamo, el 90% del acesulfame K, el 69% del ciclamato, el 66% de la
sacarina y el 72% de la sucralosa. El aspartamo provino de bebidas analcohdlicas artificiales
en polvo, bebidas analcohdlicas en polvo dietéticas y gaseosas dietéticas. El acesulfame K,
de bebidas analcohdlicas en polvo, gaseosas dietéticas,bebidas analcohélicas en polvo
dietéticas y aguas saborizadas. El ciclamato, de bebidas analcohélicas concentradas. La
sacarina, de bebidas analcohdlicas concentradas, bebidas analcohdlicas en polvo y gaseosas,
y la sucralosa, de bebidas analcohdlicas artificiales envasadas y aguas saborizadas.

De este trabajo se pudo concluir que nifios y adolescentes de CABA, consumen bebidas
analcohdlicas, siendo la principal fuente de edulcorantes. La IDA fue superada en el caso del
ciclamato y la sacarina y se asocio con el consumo elevado de bebidas analcohdlicas
artificiales. Ningun nifio o adolescente super6 la IDA de los otros ENN evaluados (Garavaglia
et al., 2018).

El uso de edulcorantes sintéticos se ha popularizado en los ultimos 40 afios. Actualmente, se
utilizan en una amplia gama de alimentos procesados, como dulces, conservas, lacteos y
bebidas. Seis de estos edulcorantes de alta intensidad han sido aprobados como aditivos
alimentarios por la FDA, incluidos el aspartamo, el neotame, la sacarina, el acesulfame K, la

sucralosa y el advantamo (Mooradian et al., 2017).
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IMPACTO DE LOS EDULCORANTES ARTIFICIALES EN LA SALUD HUMANA

Papel en el control del peso de los edulcorantes artificiales

Los edulcorantes artificiales se han utilizado cada vez mas como alternativas saludables a los
productos endulzados con azlcar para frenar la epidemia de obesidad. Sin embargo, la
evidencia que respalda su uso para reducir o mantener el peso no ha sido concluyente. En un
metanalisis de 56 estudios, de los cuales 17 fueron ECA (Ensayos Clinicos aleatorios), no
hubo cambios de peso corporal estadisticamente significativos entre los que recibieron
edulcorantes artificiales y aquellos que recibieron varios azlcares o un placebo. Sin embargo,
un analisis de subgrupos de este estudio mostré que el consumo de edulcorantes artificiales
se asocié con una mayor pérdida de peso que el consumo de edulcorantes caléricos o placebo
(Ghusn et al., 2023).

En otro estudio, el consumo de bebidas endulzadas artificialmente se relacioné con un indice
de masa corporal elevado, como se observo en mas de 5.000 adultos, seguidos durante ocho
afios, asi como con un aumento de la obesidad abdominal (medida por la circunferencia de la

cintura) durante el seguimiento de nueve afios (Ghusn et al., 2023).

Efectos secundarios de los edulcorantes artificiales

Los estudios en humanos realizados por Suez et al., (2014), evaluaron el impacto de los
edulcorantes artificiales en el microbioma humano. Se incluyeron un total de 381 personas sin
diabetes que informaron un consumo regular de edulcorantes artificiales, segun lo
determinado mediante un cuestionario de frecuencia de alimentos. El estudio demostré una
asociacion significativa entre el consumo de edulcorantes artificiales y el desarrollo de
obesidad central, niveles elevados de glucosa en sangre en ayunas, hiveles elevados de
hemoglobina Alc, intolerancia a la glucosa y niveles elevados de alanina aminotransferasa.
Ademas, se realizé un andlisis de subgrupos para comparar aquellos que consumieron
mayores cantidades de edulcorantes artificiales con aquellos que no consumieron ningdn

edulcorante artificial. Los resultados de este andlisis revelaron una elevacion estadisticamente
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significativa en los niveles de hemoglobina Alc, incluso después de controlar el indice de
masa corporal (Ghusn et al., 2023).

Existen datos limitados sobre el efecto de los edulcorantes artificiales sobre la absorcién y
permeabilidad intestinal. De los estudios realizados, parecen inhibir el transporte pasivo de
azucar a través de la membrana basolateral, pero esto no se observd en un estudio de

seguimiento realizado por el mismo grupo (Ghusn et al., 2023).

Enfermedades cardiovasculares (ECV) y su relacién con los edulcorantes

Se han sefialado asociaciones directas entre las bebidas endulzadas artificialmente y el riesgo
de ECV. En particular, el informe de 2022 de la OMS sobre los efectos de los edulcorantes
artificiales en la salud destac6 asociaciones entre el consumo de bebidas que contienen
edulcorantes artificiales, utilizados como sustituto, y ciertos marcadores intermedios de ECV.
Estos marcadores abarcan un aumento modesto en la relacion desfavorable entre el colesterol
total y el colesterol de lipoproteinas de alta densidad y un riesgo elevado de hipertension.
Ademés, la autoridad sanitaria internacional identific6 una mayor mortalidad por
enfermedades cardiovasculares y una mayor incidencia de eventos cardiovasculares y
accidentes cerebrovasculares asociados con un mayor consumo de refrescos que contienen

edulcorantes artificiales (Ghusn et al., 2023).

Diabetes mellitus tipo 2 y su relacién con los edulcorantes

La incidencia de diabetes mellitus ha experimentado un aumento notable en los Gltimos afios,
atribuido principalmente a nuestras elecciones dietéticas y estilos de vida sedentarios. En un
reciente y extenso estudio de cohorte poblacional en el que participaron 105.588 adultos
franceses, se encontr6 que el consumo de edulcorantes artificiales estaba asociado con un
riesgo elevado de diabetes mellitus tipo 2. Especificamente, se identificaron correlaciones
positivas para varios edulcorantes, incluidos los edulcorantes totales, el aspartamo, el

acesulfame K y la sucralosa (Ghusn et al.,, 2023). Es aconsejable no recomendar el uso
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excesivo de edulcorantes artificiales, enfatizando la necesidad de un enfoque mas amplio para

reducir la ingesta de azucar en las dietas.

Céncer y su relaciéon con los edulcorantes

La FDA afirma que todos los edulcorantes artificiales aprobados son seguros para consumir
sin ninguna asociacién con el riesgo de cancer. Es importante destacar que se siguen
realizando estudios de investigacion para evaluar los efectos potenciales de los edulcorantes
artificiales en diferentes aspectos de la salud (por ejemplo, microbiota intestinal y respuesta a
la insulina), que pueden afectar indirectamente el riesgo de cancer (Ghusn et al., 2023).

Es necesario destacar que los aditivos se encuentran controlados por el JECFA, que es
responsable de revisar y actualizar regularmente la informacion sobre la seguridad de los
aditivos alimentarios para garantizar su uso seguro en la industria alimentaria, como asi
también por autoridades reguladoras especificas como la FDA en Estados Unidos y la EFSA
en Europa.

Por lo tanto, esta evaluacion constante de los aditivos permitird comprender si a futuro el uso

de edulcorantes artificiales tiene relacidn o no con el riesgo de contraer cancer.

TIPOS DE EDULCORANTES NO NUTRITIVOS, CARACTERISTICAS, MARCO
REGULATORIO

El criterio de seleccion de los edulcorantes que se ha seguido es en funcion de los definidos,

identificados y aprobados para su utilizacion por el CA.
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ACESULFAMO K (INS 950)

Descubrimiento-origen: Este edulcorante no calérico, fue descubierto por K. Klauss de
Laboratorios Hoesch en 1967 y aprobado por la FDA en 2001. Se suele asociar con ferulato
de sodio para enmascarar su sabor amargo (Alonso, 2010).

Estructura quimica: Es un derivado de los 4cidos acetoacético y sulfamico, conformado por 5-
6-dimetil-1, 2, 3-oxatizaina-4(3H)-ona-2,2 diéxido (NCBI, 2024).

H,C 0.
80,

l
NK

Figura N° 4. Acesulfamo K.Fuente: Codex Alimentarius, 2024.
Dulzor: Posee un poder edulcorante de aproximadamente 200 veces mas en comparacion
con la sacarosa (Belton et al., 2020).
Sabor:
Exhibe un amargor creciente en altas concentraciones, junto con sabores acidos y metalicos.
Sin embargo, los sabores desagradables se han atenuado mezclandolos con otros
edulcorantes en una proporcion de 1:1 (Mora et al., 2020).
Caracteristicas:
Es un polvo cristalino blanco que tiene la férmula molecular de C4HsKNO4S y peso molecular
201,24 g/mol. Tiene una alta solubilidad en agua. Ace-K es estable al calor y se puede utilizar
para cocinar y hornear (Pavanello et al., 2023).
Ace-K a menudo se mezcla con otros edulcorantes (sucralosa o aspartame) sin agregar
calorias al romperse sus enlaces, siendo sinérgico con estos edulcorantes (Pavanello et al.,
2023).
Usos:
Bebidas a base de agua aromatizadas.Café, sucedaneos del café, té, infusiones de hierbas y
otras bebidas calientes a base de cereales y granos, excluido el cacao. Frutas en conserva,
enlatadas o en frascos (pasteurizadas) (Codex Alimentarius, 2024).

Metabolismo:
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El acesulfame K no se puede metabolizar, lo que implica un aporte calérico nulo. La
acetoacetamida, un producto de degradacion del acesulfame K, puede ser tOxica en
concentraciones elevadas; sin embargo, la exposicibn humana a bajas concentraciones es
insignificante (Krishnasamy, 2020).

IDA: 0-15 mg/Kg/ dia de peso corporal

Aprobacion:

Aprobado por el CA en la 59° Reunion del JECFA en el afio 2001 (Codex Alimentarius, 2024).
Permitida su utilizacion de acuerdo a la Res. GMC 11/06: “Lista general armonizada de
aditivos alimentarios y sus clases funcionales” incorporada en el Cap. XVIII del CAA. Ademas
se indica su posibilidad de empleo en alimentos modificados en su composicion glucidica en
el art. 1371 del CAA.

La FDA regula el acesulfamo de potasio (Ace-K) como aditivo alimentario. La FDA aprob¢ el
acesulfamo de potasio para su uso en categorias especificas de alimentos y bebidas en 1988
y en 2003 lo aprob6 como edulcorante de uso general y potenciador del sabor en alimentos

(FDA, 2024).
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ADVANTAME (INS 969)

Descubrimiento-origen: Ajinomoto estuvo buscando desarrollar la préxima generacion de
edulcorantes intensos y sintetizé un compuesto inicialmente designado ANS 9801 y mas tarde
nombrado Advantame (O"Donnell et al., 2012).

Estructura quimica: La formula molecular es C24H3oN207. H20.

Su nombre es: N-[N-[3(3-hidroxi-4-metoxifenilo) propilo-a-aspartilo]-L-fenilalanina 1-metilo

éster monohidratado (O"Donnell et al., 2012)

s
HOOC =
H»0
= N” N COOCH,
H | H ;
o O
H,CO
OH

Figura N° 5. Advantame. Fuente: Codex Alimentarius, 2024.

Dulzor: poder edulcorante de 20.000 veces mayor que el de la sacarosa.

Sabor: dulce.

Caracteristicas:

El advantame es termoestable, la calidad del edulcorante se describe como limpio, dulce y
similar al del aspartame, notas amargas débiles estan presentes. La solubilidad es de 0,009
g/mL a 25°C en 30 minutos en condiciones de 25°C y 60% de humedad relativa. En almacén
la pérdida de dulzura es casi imperceptible (O"Donnell et al., 2012).

Usos:

Bebidas lacteas liquidas aromatizadas. Cereales para el desayuno, incluidos los copos de
avena. Hortalizas (Codex Alimentarius, 2024).

Metabolismo:

Advantame es el edulcorante no nutritivo mas nuevo aprobado por la FDA y no se usa

comunmente en la industria alimentaria en este momento. Sélo se necesitan pequefas
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cantidades de advantame para endulzar los alimentos y, por lo tanto, probablemente exhiba
una influencia menor en el microbioma intestinal (Mora et al., 2020).

IDA: 5 mg/Kg/dia de peso corporal

Aprobacion:

La FDA regula el advantame como aditivo alimentario y lo aprobd para su uso como
edulcorante de uso general y potenciador del sabor en alimentos (excepto carnes y aves),
bajo ciertas condiciones de uso, en 2014 (FDA, 2024).

Es importante mencionar que este edulcorante no se encuentra incluido en la Res. GMC
11/06: Lista general armonizada de aditivos alimentarios y sus clases funcionales, y no se
trata de un aditivo permitido por el CAA.

Aprobado por el CA en la 80° Reunién del JECFA en el afio 2015.
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ALITAME

Descubrimiento-origen:

El alitame se desarroll6 en la década de 1980 (Mora et al., 2020).

El alitame se prepara mediante una sintesis de varios pasos que implica la reaccién entre dos
intermedios, el &cido (S)-[2,5-dioxo-(4-tiazolidina)] acético y la (R)-2-aminoN-(2,2,4,4-
tetrametil-3-tietanil) propanamida. El producto final se aisla y purifica mediante cristalizacion
de un aducto de alitamo y acido 4-metilbenceno sulfénico, seguido de otros pasos de
purificacion y, finalmente recristalizacion a partir de agua como hidrato (Codex Alimentarius,
2024).

Estructura quimica: L-a-Aspartyl-N-(2,2,4,4-tetrametil-3-tietanil)-D-alaninamida, hidratada.

CH,
H,C
NH, ill O S
N (H, + 25H0
N
D- l CH;
COOH O CH; H

Figura N° 6. Alitame. Fuente: Codex Alimentarius, 2024
Dulzor: Aproximadamente 2000 veces mas dulce que la sacarosa (Codex Alimentarius, 2024).
Caracteristicas: Soluble en agua y en etanol.
Usos: se utiliza para bebidas a base de agua aromatizada, bebidas para deportistas, bebidas
energéticas, goma de mascar, hielos comestibles (Codex Alimentarius, 2024).
Metabolismo:
Actualmente, no existen estudios sobre el metabolismo del alitame. El alitame se absorbe
facilmente en el tracto gastrointestinal, donde el componente &cido aspartico se metaboliza y
la alanina amida se excreta con minimos cambios metabdlicos (Mora et al., 2020).
IDA: 0-1 mg/Kg/dia de peso corporal (Codex Alimentarius, 2024).
Aprobacion:

Aprobado por el CA en la 59° Reunidn del JECFA en el afio 2002 (Codex Alimentarius, 2024).
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Cabe destacar que este edulcorante no se encuentra incluido en la Res. GMC 11/06: Lista
general armonizada de aditivos alimentarios y sus clases funcionales, y no se trata de un

aditivo permitido por el CAA.
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ASPARTAMO (INS 951)

Descubrimiento-origen: Fue descubierto por James Schlatter, un quimico en 1965.
Estructura quimica: es un dipéptido alcanzado por la condensacién del 4cido L-aspartico con

el grupo amino del L-fenilalaninato de metilo (NCBI, 2024).

H CH,
HOOCCH;— C— CONH— C— COOCH;
NH,H H

Figura N° 7. Aspartamo. Fuente: Codex Alimentarius, 2024.
Dulzor:
Tiene un dulzor alto, que es aproximadamente 200 veces mayor que el de la sacarosa (Sukling
et al., 2023).
Sabor: Tiene un sabor limpio muy similar al aztcar (Choudhary et al., 2017).
Caracteristicas:
Tras un calentamiento prolongado, el aspartamo se descompone y, por lo tanto, no se puede
utilizar para alimentos que requieran coccion y también se convierte en liquido durante el
almacenamiento (Krishnasamy, 2020).
Usos:
El aspartamo es uno de los edulcorantes bajos en calorias que se utilizan en alimentos
reducidos calorias y también en bebidas. Se utiliza en gomas de mascar, cereales para el
desayuno y alimentos secos (Krishnasamy, 2020).
Metabolismo: El aspartamo es metabolizado por la esterasa y peptidasa que son enzimas
intestinales (Choudhary et al., 2017).
Los productos de descomposicién tras la ingestién son acido aspartico, fenilalanina, metanol
y otros productos, incluidos formaldehido, acido férmico y dicetopiperazina. La FDA insistié

en que los productos alimenticios con aspartamo deberian tener una advertencia en la etiqueta
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de que la persona con el trastorno genético fenilcetonuria deberia evitar ingerir este
edulcorante. La fenilcetonuria es una enfermedad congénita asociada con un error de su
asimilaciébn que conduce a un metabolismo atenuado del aminoacido fenilalanina. La
fenilcetonuria provoca problemas de conducta y trastornos mentales. Las personas que
padecen fenilcetonuria tienen un nivel insuficiente de la enzima fenilalanina hidroxilasa, que
es necesaria para la descomposicion de la fenilalanina y, como resultado, la fenilalanina se
acumula. Los productos de degradacion del aspartamo, como el metanol, la fenilalanina y el
acido aspartico, provocan dolor de cabeza, vision borrosa, tumores cerebrales, problemas
oculares, pérdida de memoria y nauseas. El acido aspartico, uno de los productos de
degradacion del aspartamo, produce excitotoxina. El &cido aspartico actia como
neurotransmisor (Krishnasamy, 2020).

El aspartamo, especificamente, ha sido ampliamente implicado en desencadenar dolores de
cabeza. Otros sintomas neuropsicologicos asociados con el aspartamo incluyen convulsiones,
ansiedad, depresion e insomnio. El aspartamo tiene un 55% de fenilalanina y un 45% de
aspartato. A diferencia de las proteinas dietéticas, el consumo de aspartamo puede aumentar
los niveles cerebrales de fenilalanina y acido aspartico. Estos compuestos pueden inhibir la
sintesis y liberacién de conocidos reguladores de la actividad neurofisiolgica, la dopamina,
la norepinefrina y la serotonina. El aspartamo funciona como un factor estresante quimico al
aumentar los niveles de cortisol en plasma y desencadenar la produccion excesiva de
radicales libres. Los niveles altos de cortisol y el exceso de radicales libres pueden aumentar
la susceptibilidad del cerebro al estrés oxidativo, lo que puede tener efectos perjudiciales
sobre la salud neuroconductual (Ghusn et al., 2023).

IDA: 0-40 mg/kg/dia de peso corporal

Aprobacion:

La FDA regula el aspartamo como aditivo alimentario. La FDA emiti6 por primera vez una
regulacién para el aspartamo en 1974 para su uso como edulcorante de mesa y en goma de
mascar, cereales frios para el desayuno y bases secas para ciertos alimentos. Desde
entonces, la FDA aprobd el aspartamo para otros usos, incluido el mas reciente como
edulcorante de uso general en 1996 (FDA, 2024).
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Aprobado en 1981 y con especificaciones sobre metales y arsénico revisadas en la 572
reunion del JECFA en 2001. (Codex Alimentarius, 2024).

Permitida su utilizacion de acuerdo a la Res. GMC 11/06: “Lista general armonizada de
aditivos alimentarios y sus clases funcionales”, definido por el inciso 30.1 del art. 1398 del
Cap. XVIII del CAA. Ademas en los art. 1348, 1370 y 1371 del Cap. XVII del CAA se detalla
su posibilitacion de empleo en endulzantes de mesa, alimentos modificados en su

composicion caldrica y/o glucidica.
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CICLAMATO DE SODIO (INS 952)

Descubrimiento-origen: El ciclamato es un edulcorante no calérico, fue descubierto en 1937
por el estudiante Michael Sveda. Mientras trabajaba en el laboratorio, dej6 su cigarrillo en la
mesa del laboratorio, su sabor era dulce y su uso posterior llevé al descubrimiento del sabor
dulce del ciclamato (Shankar et al., 2013).

Estructura quimica: sal del acido ciclamico o del acido ciclohexanosulfamico (Shankar et al.,

2013).
,-"H ©
N ca®® . 2H0
Sl
2
Figura N° 8. Ciclamato. Fuente: Codex Alimentarius, 2024.
Dulzor:

Es entre 30 y 50 veces mas dulce que la sacarosa Y, por eso, es el menos potente de los
edulcorantes artificiales utilizados comercialmente (Krishnasamy, 2020).

Sabor: Metélico

Caracteristicas:

El ciclamato de sodio exhibe buena estabilidad en forma sélida y también es estable en
formulaciones de refrescos dentro del rango de pH de 2 a 10. Dado que es estable tras
diferentes procesos de produccién de alimentos y tiene una larga vida util, el ciclamato se
puede utilizar en una variedad de aplicaciones de alimentos y bebidas. No produce calorias
al romperse sus enlaces (Pavanello et al., 2023).

Es un polvo blanco cristalino, inodoro, con un amplio margen de estabilidad a pH (2-10),
elevadas temperaturas (resiste hasta 500°C) y almacenamiento. Su intenso empleo se
relaciona con su solubilidad en agua (210 g/L) (Navarro, 2012).

Debido a su poder edulcorante relativamente bajo, el ciclamato se utiliza siempre en
asociacion con otro edulcorante bajo en calorias en forma de sinergia (las combinaciones son

mas dulces que la suma de los edulcorantes por separado). Siempre esta mezclado con otros
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edulcorantes artificiales; especialmente sacarina en una proporcion de 10:1, es decir, 10
partes de ciclamato por 1 parte de sacarina (Krishnasamy, 2020).

Usos:

Bebidas analcohdlicas. Confituras, jaleas, mermeladas. Frutas en conserva, enlatadas o en
frascos. Gomas de mascar. Postres lacteos. Productos de cacao y chocolate. Pulpa y
preparado de hortalizas (Codex Alimentarius, 2024).

Metabolismo:

El ciclamato en si muestra una toxicidad muy lenta, pero se metaboliza a ciclohexilamina, que
muestra una mayor toxicidad debido a la naturaleza del metabolismo del ciclamato. La posible
exposicion de los seres humanos a la ciclahexilamina procedente del metabolismo del
ciclamato durante un periodo es pertinente para el establecimiento de la IDA para el ciclamato
(Krishnasamy, 2020).

IDA: 0 -11 mg/kg/dia de peso corporal.

Aprobacion:

La FDA prohibié el edulcorante y eliminé el ciclamato de la lista GRAS. Sin embargo, muchos
paises no siguieron la decision de Estados Unidos de prohibir el ciclamato, que sigui6
utilizandose como aditivo alimentario (Pavanello et al., 2023).

Aprobado en la 462 reunion del JECFA, especificaciones sobre metales y arsénico revisadas
en la 632 reunion del JECFA en 2004 (Codex Alimentarius, 2024).

Permitida su utilizacion de acuerdo a la Res. GMC 11/06: “Lista general armonizada de
aditivos alimentarios y sus clases funcionales”, definido por el inciso 136 del art. 1398 del Cap.
XVIII del CAA. Ademas en los art. 1348, 1370 y 1371 del Cap. XVII del CAA se detalla su
posibilitacion de empleo en endulzantes de mesa, alimentos modificados en su composicion

calérica y/o glucidica.
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SACARINA (INS 954)

Descubrimiento-origen:

Es uno de los edulcorantes mas antiguos, descubierto en 1879 por Fahlberg and Remsen,
siendo muy popular su uso durante la Primera Guerra Mundial (1914-1918), cuando la
disponibilidad de conseguir azlcar por los paises desarrollados se encontraba complicada y
escaseaba (Alonso, 2010).

Estructura quimica: Esta es una sulfamida, cuyo &tomo de hidrégeno es algo acido y forma

sales facilmente. Su nombre es: 1,1-dioxo-1,2-benzotiazol-3-ona.

SO,
e | oo

Figura N° 9. Sacarina. Fuente: Codex Alimentarius, 2024
Dulzor:
Es aproximadamente 300 a 400 veces mas dulce que la sacarosa, pero tiene un regusto
amargo cuando se ingiere en mayor cantidad (Krishnasamy, 2020).
Sabor: Metélicos en altas concentraciones.
Caracteristicas:
Estable a altas temperaturas. Debido a su capacidad de dejar un regusto amargo, se usa con
mayor frecuencia combinado con otros edulcorantes (Wilk, 2022).
En el caso de los productos de higiene bucal, la sacarina enmascara los sabores no deseados
de otros ingredientes (Krishnasamy, 2020).
Usos:
La sacarina se utiliza en productos como bebidas, dulces, galletas y medicamentos. La
sacarina a menudo se mezcla con otros edulcorantes artificiales debido al sabor metéalico y
cuando se usa en tales combinaciones se prefieren niveles reducidos de azlcar

(Krishnasamy, 2020).
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Metabolismo:

La capacidad de la sacarina para provocar cambios en la microbiota intestinal puede deberse
a su capacidad para alterar la permeabilidad intestinal. La mayor parte de la sacarina ingerida
se absorbe y elimina en la orina, y entre un 5% y un 15% se excreta en las heces. Una vez
absorbido, se distribuye por todo el cuerpo a través de la sangre (Mora et al., 2020).

La sacarina provoca dolor de cabeza, dificultades respiratorias, erupciones cutaneas y diarrea
(Krishnasamy, 2020).

IDA: 0- 2,5mg/kg/dia de peso corporal.

Aprobacion:

Actualmente se permite el uso de sacarina en bebidas, alimentos procesados y sustitutos del
azucar, y el nivel de sacarina debe indicarse en la etiqueta.

La FDA ha regulado la sacarina como aditivo alimentario desde 1977 (FDA, 2024).

Aprobado en la 242 reunion del JECFA (1980), Especificaciones sobre metales y arsénico
revisadas en la 572 reunién del JECFA (2001) (Codex Alimentarius, 2024).

Permitida su utilizacion de acuerdo a la Res. GMC 11/06: “Lista general armonizada de
aditivos alimentarios y sus clases funcionales”. La sacarina se define por el inciso 129, la
sacarina sodica por el inciso 151 y la sacarina calcica por el inciso 48 del art. 1398 del Cap.
XVIII del CAA. Ademas en los art. 1348, 1370 y 1371 del Cap. XVII del CAA se detalla su
posibilitacion de empleo en endulzantes de mesa, alimentos modificados en su composicion

calérica y/o glucidica.
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SUCRALOSA (INS 955)

Descubrimiento-origen: Es un edulcorante de bajas calorias que se obtiene a partir de la
sacarosa. El proceso se denomina halogenacion selectiva. Y consiste en sustituir
selectivamente tres atomos de grupos hidroxilo por tres atomos de cloro en la molécula de
sacarosa. Los atomos de cloro crean una estructura molecular que es excepcionalmente
estable (Singh et al., 2020).

Estructura quimica: 1,6 dicloro-1,6-dideoxy-B-D-fructofuranosil-4-cloro-4-deoxy-a-D-

galactopirandsido.

CH OH

Figura N° 10. Sucralosa. Fuente: Codex Alimentarius, 2024
Dulzor: La sucralosa es aproximadamente 600 veces mas dulce que la sacarosa
(Krishnasamy, 2020).
Sabor: dulce.
Caracteristicas:
Es estable en altas temperaturas y en variaciones de pH (de 3 a 7) y soluble en agua (Wilk
et al., 2022).
Al igual que el azucar, la sucralosa se hidroliza en solucion, pero a diferencia del azlcar se
hidroliza s6lo en un periodo de tiempo extendido y en condiciones extremas de acidez y
temperatura (FAGRAN, 2023).
Usos:
Ademas de ser usado como edulcorante de mesa, en frutas procesadas, chicles, mezclas
secas, salsas de frutas, productos lacteos, helados, aderezos para salsas, productos

farmacéuticos, etc. (FAGRAN, 2023).

34



Metabolismo:

Aungue la sucralosa se elabora a partir del azucar, el cuerpo humano no la reconoce como
azucar y no la metaboliza. No produce calorias. La sucralosa es responsable del encogimiento
del timo con dietas que contienen un 5% de sucralosa, y también causa diarrea y mareos en
caso de exposicion prolongada (Krishnasamy, 2020).

Puede ser utilizada por todas las poblaciones, inclusive las mujeres embarazadas, las madres
lactantes y los nifios de todas las edades. La sucralosa es beneficiosa para las personas con
diabetes, porque las investigaciones demuestran que no tiene efecto en el metabolismo de
los carbohidratos, el control de la glucosa en sangre a corto o largo plazo ni la secrecion de
insulina y no es cariogénico (FAGRAN, 2023).

IDA: 15 mg/kg/dia de peso corporal

Aprobacion:

La FDA aprobo la sucralosa para su uso en 15 categorias de alimentos en 1998 y para su uso
como edulcorante de uso general para alimentos en 1999, bajo ciertas condiciones de uso
(FDA, 2024).

Aprobado en la 412 reunién del JECFA (1993). Especificaciones sobre metales y arsénico
revisadas en la 632 reunion del JECFA en 2004 (Codex Alimentarius, 2024).

Permitida su utilizacion de acuerdo a la Res. GMC 11/06: “Lista general armonizada de
aditivos alimentarios y sus clases funcionales”, definida por el inciso 160 bis del art. 1398 del
Cap. XVIII del CAA. Ademas en el articulo 1347 se menciona la posibilidad de empleo de
aguellos edulcorantes no nutritivos que la autoridad nacional apruebe en el futuro, por tanto
encontrandose la sucralosa incluida en la legislacion de CAA previamente mencionada
podemos inferir la posibilidad de utilizacion en endulzantes de mesa, alimentos modificados
en su composicién calérica y/o glucidica siempre y cuando se ajusten a los requisitos
establecidos por el art. regular que los definay el/los art. 1370 y/o 1371 del Cap. XVII del CAA

segun corresponda.
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STEVIOSIDO (INS 960)

Descubrimiento-origen:

Siendo originaria de Sudameérica, oriunda del Paraguay, sur de Brasil y noreste de Argentina,
Stevia rebaudiana es una planta de hoja verde que se ha utilizado con fines terapéuticos
durante muchos siglos. La planta se cultiva por su sabor fuerte y dulce. Hay mas de 100
especies de la planta de stevia, pero la mas importante de todas es Stevia rebaudiana. Los
glucésidos de esteviol, que incluyen el esteviésido y el rebaudiésido A, son metabolitos
responsables de su sabor dulce y se encuentran principalmente en las hojas de la planta
(Bender et al., 2015).

Estructura quimica: 3-O-beta-soforosil-19-O-beta-glucosil-esteviol.
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Figura N° 11. Rebaudiosido A, un glucoésido de esteviol procedente de Stevia rebaudiana.
Fuente: Swigder, 2019.

Dulzor: El rebaudidsido A es un glucésido de esteviol que tiene una aglicona en forma de
esteviol que es 200 veces mas dulce que el azlcar.
Sabor:
El esteviésido, en su forma pura, tiene un regusto prolongado con algo de amargor y
astringencia. En cambio, Rebaudiésido A tiene mucho menos amargor y también provoca
indices de dulzor relativo més altos (Mora et al., 2020).

Caracteristicas:
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La stevia es baja en calorias con un indice glucémico cero; ayuda a reducir los niveles de
glucosa en sangre y mantiene la salud dental ya que no contiene carbohidratos. Ha sido
ampliamente utilizado en productos de panaderia debido a su estabilidad a temperaturas
elevadas (Singh et al., 2020).

Usos:

Este edulcorante se ha empleado en varias bebidas comerciales, como Sprite. ®, producido
por Coca Cola Compafiia (Ismail et al., 2020).

Aguamiel. Bebidas analcohdlicas. Cerveza. Confituras, jaleas, mermeladas. Frutas en
conserva, enlatadas o en frascos. Pescados. Productos lacteos. Productos de panaderia.
Vinos (distintos de los de uva) (Codex Alimentarius, 2024).

Metabolismo:

La mutagenicidad de la stevia se ha estudiado en muchos ensayos, aunque arrojaron
resultados contradictorios. Por ejemplo, dos estudios concluyeron que, en ciertos ensayos, la
stevia demostré un efecto mutagénico dependiente de la dosis, pero los mismos estudios
también concluyeron que el estevidsido no es mutagénico. Varios otros hallazgos indican que
la planta carece de efectos mutagénicos. A pesar de que los informes no son armoniosos, la
FDA continla monitoreando esta hierba como sustituto del azlGcar, mientras que otros
hallazgos revelan que el esteviol y el estevidésido no interfieren con el ADN y no tienen
genotoxicidad. En otro estudio, la administracion oral de un extracto acuoso extraido de hojas
de stevia (hasta un 10%) no reveld efectos adversos sobre la fertilidad de ratas hembra ni
efectos teratogénicos. También se ha demostrado que tanto la stevia como el estevidsido son
seguros cuando se utilizan como edulcorantes. Esto es apropiado para pacientes diabéticos
y fenilcetonuricos, y también para personas obesas que desean perder peso y eliminar la
sacarosa de su dieta. Después de la ingesta, no se informaron reacciones alérgicas ni
toxicidad. A largo plazo, ensayos aleatorios, doble ciego y controlado con placebo indican el
uso de glucésidos de esteviol como edulcorante sin efectos toxicos para los humanos. La
seguridad de la stevia también ha sido confirmada por estudios recientes, que demostraron
que los glucésidos de esteviol no son mutagénicos, cancerigenos ni teratogénicos y no causan
toxicidad. Recientemente, después de la administracion oral, una evaluacion toxicoldgica del
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extracto etandlico de hoja de stevia no reveld efectos nocivos sobre la toxicidad oral
subcronica y la genotoxicidad. Los autores propusieron que las hojas de stevia tienen el
potencial de ser consideradas un alimento funcional y un suplemento nutricional, en lugar de
un edulcorante (Saravia et al., 2020).

IDA: 4 mg/ kg/dia de peso corporal.

Aprobacion:

El uso y la seguridad de los glucésidos de esteviol han sido revisados y evaluados en todo el
mundo por una serie de organismos cientificos y organizaciones reguladoras. Mas de 150
paises y regiones han aprobado extractos de hojas de stevia de alta pureza para su uso en
alimentos y bebidas (Saraiva et al., 2020).

Para la FDA, la stevia es GRAS (FDA, 2023).

Permitida su utilizacion de acuerdo a la Res. GMC 11/06: “Lista general armonizada de
aditivos alimentarios y sus clases funcionales”. Los glicésidos de esteviol se definen en el
inciso 64.3 del art. 1398 del Cap. XVIII del CAA. Ademas en el art. 1371 del Cap. XVII del CAA

se detalla su posibilitacién de empleo en alimentos modificados en su composicion glucidica.
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NEOTAME (INS 961)

Descubrimiento-origen: por N-alquilacién del aspartamo, siendo un derivado de un compuesto
dipéptido de los aminoacidos: acido aspértico y fenilalanina (Suckling et al., 2023).
Estructura quimica: es un éster de metilo dipéptido derivado del aspartame, cuyo nombre
comun es: acido (3S)-3-(3,3- dimetilbutilamino)-4-[[(2S)-1-metoxi-1-0x0-3- fenilpropan-2-il]
amino]-4-oxobutanoico

COOH

At oo
Q

Figura N° 12. Neotame. Fuente: Codex Alimentarius, 2024
Dulzor: 7.000 a 13.000 veces mas dulce que el aztacar (Wilk et al., 2022).
Sabor: dulce.
Caracteristicas:
Es un polvo blanco, inodoro, facilmente soluble en alcohol, ligeramente soluble en agua (Wilk
et al., 2022).
Usos:
El neotame es utilizado en la produccién de galletas, yogur, bebidas carbonatadas, chicles
(Wilk et al., 2022). Realza sabores como la menta en alimentos.
Metabolismo:
El neotame se metaboliza rdpidamente por la esterasa presente en todo el cuerpo en éster
metilico y también forma una cantidad menor de metanol. Este proceso metabdlico produce
neotame deesterificado que se elimina completamente del cuerpo a través de la orina y las
heces en 72 horas. Es més seguro usarlo en personas que padecen fenilcetonuria porque el
grupo t-butilo agregado al grupo amino libre del acido aspartico rompe el enlace peptidico
entre el 4cido aspartico y la fenilalanina, reduciendo asi la disponibilidad de fenilalanina, que
es responsable de la fenilcetonuria (Krishnasamy, 2020). Es por ello que las personas con

fenilcetonuria pueden consumir alimentos que contengan neotame.
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IDA: 2 mg/Kg/dia de peso corporal

Aprobacion:

En 2002, la FDA aprobd el neotame para su uso como edulcorante de uso general y
potenciador del sabor en alimentos (excepto en carnes y aves), bajo ciertas condiciones de
uso (FDA, 2024).

Nuevas especificaciones aprobadas en la 612 reunion del JECFA en el 2003 (Codex
Alimentarius, 2024).

Permitida su utilizacion de acuerdo a la Res. GMC 11/06: “Lista general armonizada de

aditivos alimentarios y sus clases funcionales” incluida en el Cap. XVIII del CAA.
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TAUMATINA (INS 957)

Descubrimiento-origen:

La taumatina comprende una mezcla de seis proteinas estrechamente interrelacionadas,
taumatina I, Il, lll, a, b y c, extraidas de Thaumatococcus daniellii Benth (Marantaceae) (Fig.
12), originario de Africa occidental. La taumatina | y Il son las formas principales, a pesar de

gue todas las isoformas tienen un sabor dulce (Saraiva et al., 2020).

Figura N° 13. Thaumatococcus daniellii Benth. Fuente: Alonso, 2010.

Estructura quimica: De su estructura molecular se desprende la ausencia del aminoacido
histidina y la presencia de una gran cantidad de puentes disulfuro que la sostienen, estabilizan
y le brindan una gran termorresistencia (Alonso, 2010).

Dulzor: La taumatina es casi 100.000 veces mas dulce que la sacarosa en términos molares
y entre 1.600 y 3.000 veces mas dulce en relacién con la masa (Swigder et al., 2019).

Sabor:

La pérdida de dulzor puede estar asociada con la desnaturalizacion por calor o la rotura de
puentes disulfuro dentro de la proteina debido a pH extremo. La estabilidad al calor y al &cido
de la molécula de taumatina se debe a la estructura terciaria que esta estabilizada por los
ocho puentes disulfuro (Joseph et al., 2019).

Caracteristicas:
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En cuanto a las propiedades fisico-quimicas, es altamente soluble en agua y resiste bien las
altas temperaturas y el pH acido (Saraiva et al., 2020).

La estabilidad de la proteina depende de la matriz. Por ejemplo, el dulzor de la proteina se
conserva cuando se hierve a un pH inferior a 5,5 durante 1 hora. Incluso se ha observado que
a estos valores de pH el edulcorante es estable durante procesos térmicos como
pasteurizacion, enlatado, horneado y procesamiento a altas temperaturas (Joseph et al.,
2019).

Usos:

La taumatina se emplea frecuentemente en vegetales procesados, salsas, sopas, aves,
productos derivados del huevo, gomas y jugos de frutas (Saraiva et al., 2020).

Se emplea como edulcorante en algunos productos alimenticios como helados y dulces en la
dosis permitida de 50 mg/kg. En productos lacteos y refrescos, se utiliza principalmente como
potenciador del sabor en el rango de 0,5 mg/L y 5 mg/kg (Saraiva et al., 2020).

Los principales problemas de su uso son el inicio tardio de la accion y un ligero sabor
desagradable a regaliz, que puede interferir con la aceptacién del consumidor. De ahi que no
se recomienda su uso en grandes cantidades. Sin embargo, funciona muy bien cuando se
utiliza junto con otros edulcorantes para disminuir el amargor y conferir a los alimentos un
sabor umami (Saraiva et al., 2020).

Metabolismo:

El metabolismo de este edulcorante es equivalente al de otras proteinas dietéticas. Ademas,
varios estudios que abordan los aspectos de seguridad de la taumatina indican que este
edulcorante no induce toxicidad y alergenicidad (Saraiva et al., 2020).

IDA: JECFA en 1985 declaré una IDA “no especificada”.

Aprobacion:

La taumatina esta permitida tanto en la UE como en los EE.UU., donde es GRAS. Debido a
la falta de toxicidad, su IDA aun debe establecerse (Saraiva et al., 2020).

La FDA ha evaluado varios avisos GRAS para la taumatina y no ha cuestionado el

reconocimiento general de los notificadores de las conclusiones de seguridad para la
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taumatina en las condiciones de uso previstas identificadas en los avisos presentados a la
FDA (FDA, 2024).

Aprobado en la 532 reuniéon del JECFA de 1999 (Codex Alimentarius, 2024).

Permitida su utilizacion de acuerdo a las Res. GMC 11/06: “Lista general armonizada de
aditivos alimentarios y sus clases funcionales” y Res. GMC 34/10: “Reglamento técnico sobre
aditivos alimentarios autorizados para ser utilizados segun las buenas préacticas de fabricacion

(BPF)” el Cap. XVIII del CAA.

CUADRO COMPARATIVO

Para visualizar las diferentes caracteristicas de los edulcorantes investigados se realizé un
cuadro comparativo destacando: el origen, poder edulcorante, IDA, aporte energético, pais

que prohibe su consumo, ventajas, desventajas y evidencias de efectos negativos en la salud.
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Tabla N° 2, comparativa entre edulcorantes con algunas de sus caracteristicas:
Edulcorante Origen Poder IDA Aporta Pais que Ventajas de uso | Desventaja de Evidencias de efecto negativo en la salud
edulcorante energia prohibe su uso
consumo
Advantame Artificial 2000 [N NO - Termoestable. Notas No hay evidencias a la fecha.
Mejora el perfil amargas.
de productos de
confiteria.
Aspartamo Atrtificial 200 0-40* Sl - No deja Termolabil. El aspartamo se metaboliza en fenilalanina, acido
retrogusto No apto para aspartico y metanol en el tracto gastrointestinal. Las
amargo. fenilcetonurico personas con el trastorno genético fenilcetonuria
S deben tener precaucién porque no pueden
descomponer la fenilalanina en tirosina y, por lo tanto,
deben evitar el aspartamo. Mareos, dolores de
cabeza, problemas gastrointestinales y cambios de
humor.
Ciclamato Atrtificial 30-50 0-11* NO EEUU Estable a pH de Sabor En el intestino, un tercio es metabolizado por la flora
1970 2-10. metalico. Se intestinal hacia ciclohexilamida. Una sustancia que
Canada Termoestable debe usar en evidencio carcinogenicidad en animales.
(solo aprobado combinacién
en caramelos) con
Acesulfame K
0 Aspartame
Estevidsido Natural 200 grxx NO - Termoestable Higroscépico. No hay evidencias a la fecha.
No fermenta.
Estable a pH 4
0 Menos.
Neotame Atrtificial 7000- 2%k* NO - Termoestable. -- No hay evidencias a la fecha.
13000 Realza sabores
como la menta.
Sacarina Artificial 300 0-2,5* NO - Termoestable. Sabor Solamente en casos extremos (pH <2) el producto de
Estable entre metalico en descomposicion es el acido o-sulfo-benzoato de
pH 2-9 altas amonio
concentracion
es. En pH
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extremos y
altas
temperaturas
se hidroliza
parcialmente

Sucralosa Artificial 600 0-15* NO - Estable a pH 3- Se hidroliza No hay evidencias a la fecha.
7y altas enpHy
temperaturas. temperaturas
Alta solubilidad extremas
en agua
Taumatina Natural 100000 GRAS NO - Sabor Se Dada su naturaleza proteica se podria pensar en una
azucarado desnaturaliza cierta capacidad alergénica, aunque los estudios
persistente (15 | napH3,2en experimentales desarrollados no han manifestado
a 20 minutos) 55°C sensibilizacion alguna a esta.
Acesulfame K Atrtificial 200 0-9** NO - Solubilidad en | Ligero resabio Uno de los subproductos de la descomposicién del
agua es amargo en acesulfame en el cuerpo es la acetoacetamida, que es
elevada, altas téxica en dosis altas. Sin embargo, la cantidad que se
estabilidad a concentracion | utiliza para endulzar es muy pequefia y, como tal, no
pH habitual de es representa un riesgo para la seguridad.
bebidas.
Termoestable.
Alitame Artificial 2000 0-1 NO -- Soluble en agua No hay evidencias a la fecha.

y en etanol

*IDA establecida por el CAA

** |DA establecida por el EFSA (Agencia de Seguridad Alimentaria Europea)

*** |DA establecida por JECFA - Comité mixto FAO/OMS de Expertos en Aditivos Alimentarios (Join Expert Committee on Food Additives).
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Tabla 3, algunos usos de edulcorantes en la industria alimentaria

Edulcorante

Usos en la industria alimentaria

Acesulfame K

Bebidas a base de agua aromatizadas.
Café, sucedaneos del café, té, infusiones de hierbas y otras
bebidas calientes a base de cereales y granos, excluido el cacao.
Frutas en conserva, enlatadas o en frascos (pasteurizadas).

Advantame

Bebidas lacteas liquidas aromatizadas.
Cereales para el desayuno, incluidos los copos de avena.
Hortalizas.

Alitame

Bebidas a base de agua aromatizadas, incluidas las bebidas
para deportistas, bebidas energéticas o bebidas electroliticas y
bebidas con particulas afiadidas.
Goma de mascar.

Aspartame

Aderezos y condimentos. Bebidas analcohdlicas.Caramelos
blandos y duros. Cereales para el desayuno. Confituras, jaleas,
mermeladas. Hortalizas. Pan y productos de panaderia. Pescados y
productos pesqueros. Productos lacteos. Quesos no madurados.
Sopas

Ciclamato

Bebidas analcohdlicas. Confituras, jaleas, mermeladas. Frutas en
conserva, enlatadas o en frascos. Gomas de mascar. Postres
lacteos. Productos de cacao y chocolate.Pulpa y preparado de

hortalizas.

Sacarina

Aderezos y condimentos. Bebidas analcohdlicas con gas. Cereales
para el desayuno. Confituras, jaleas, mermeladas. Dulces,
incluidos caramelos duros y blandos. Conservas. Gomas de

mascar. Néctares. Pescados. Sopas y caldo.

Sucralosa

Aderezos condimentos. Bebidas analcohdlicas. Cereales para el
desayuno. Concentrados. Confituras, jaleas, mermeladas.
Hortalizas, frutas. Productos de panaderia. Postres a base de
fruta, incluidos los postres a base de agua con aromas de fruta.

Stevia

Aguamiel. Bebidas analcohdlicas. Cerveza. Confituras, jaleas,
mermeladas. Frutas en conserva, enlatadas o en frascos.
Pescados. Productos lacteos. Productos de panaderia. Vinos
(distintos de los de uva)

Neotame

Bebidas analcoholicas. Cereales para el desayuno. Frutas y
hortalizas. Productos analogos a la nata (crema). Salsas
emulsionadas y salsas para mojar. Vinagres.

Taumatina

Bebidas lacteas liquidas aromatizadas. Productos lacteos. Puré y
preparados. Productos de panaderia. Productos cérnicos.

Fuente: Codex Alimentarius, 2024.
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LEY 27.642, EDULCORANTES Y SU IMPACTO EN LOS CONSUMIDORES

LEY DE PROMOCION DE LA ALIMENTACION SALUDABLE

En Argentina en el afio 2019 se comenzd a trabajar sobre el derecho a la salud y una
informacion clara sobre nutrientes criticos en los alimentos envasados y bebidas sin alcohol,
participaron legisladores de la Cadmara de Diputados y Senadores, expertos en nutricién,
autoridades sanitarias, ejecutivos de industrias alimenticia y profesionales relacionados a la
tematica, luego de intensas sesiones finalmente fue sancionada, con el NUmero 27.642 el 26
de octubre de 2021 y se la conoce como Ley de Promocién de la Alimentacion Saludable y
rige desde el 10 de noviembre de 2021 en pos de los siguientes objetivos:

“a) Garantizar el derecho a la salud y a una alimentacién adecuada a través de la promocion
de una alimentacién saludable, brindando informacién nutricional simple y comprensible de
los alimentos envasados y bebidas analcohdlicas, para promover la toma de decisiones
asertivas y activas, y resguardar los derechos de las consumidoras y los consumidores;

b) Advertir a consumidoras y consumidores sobre los excesos de componentes como
azucares, sodio, grasas saturadas, grasas totales y calorias, a partir de informacion clara,
oportuna y veraz en atencién a los articulos 4° y 5° de la ley 24.240, de Defensa al
Consumidor;

c) Promover la prevencion de la malnutricion en la poblacion y la reduccion de enfermedades
crénicas no transmisibles.” [...] (Ley 27.642 Promocion de la Alimentacién Saludable, 2024).
Con la finalidad de alcanzar el objetivo establecido en el Capitulo I, articulo 4 determina:
“Sello en la Cara Principal*. Los alimentos y bebidas analcohélicas envasados en ausencia
del cliente y comercializados en el territorio de la Republica Argentina,en cuya composicion

final el contenido de nutrientes criticos y su valor energético exceda los valores establecidos

1 cara principal: es la parte de la rotulacion donde se consigna en sus formas mas relevante la
denominacion de venta y la marca o el logo, si los hubiere. (Ley 27.642 Promocién de la
Alimentacién Saludable, 2024).
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de acuerdo a la presente ley, deben incluir en la cara principal un sello de advertencia®
indeleble por cada nutriente critico en exceso, segun corresponda: “EXCESO EN
AZUCARES’; “EXCESO EN SODIO”; “EXCESO EN GRASAS SATURADAS’: “EXCESO EN
GRASAS TOTALES”; “EXCESO EN CALORIAS’.

En caso de contener edulcorantes, el envase debe contener una leyenda precautoria
inmediatamente por debajo de los sellos de advertencia con la leyenda: “CONTIENE
EDULCORANTES, NO RECOMENDABLE EN NINOS/AS”.

En caso de contener cafeina, el envase debe contener una leyenda precautoria
inmediatamente por debajo de los sellos de advertencia con la leyenda: “CONTIENE
CAFEINA. EVITAR EN NINOS/AS’.

Lo establecido en este capitulo se extiende a cajas, cajones, y cualquier otro tipo de
empaquetado que contenga los productos en cuestion.” [...] (Ley 27.642 Promocién de la
Alimentacién Saludable, 2024).

Tanto la ley, decreto 151/22 y el art. 226 del cap. V del CAA establecen valores limite que
implican la necesidad de advertir por medio de rotulado la presencia de nutrientes
considerados criticos aportados por porcion de alimento. Estos limites siguen el modelo dado
por la Organizacibn Panamericana de Salud bajo el nombre de sistema de perfilado
nutricional, en la Tabla 4 (Decreto 151/22) se puede visualizar como se establece el célculo

y relacion méxima para valor energético y cada nutriente (Weaver Monchablon, 2023).

2 Sello de advertencia: sello que se presenta de manera grafica en la cara principal o frente del envase de
los productos, que consiste en la presencia de una o mas imagenes tipo advertencia que indica que el
producto presenta niveles excesivos de nutrientes criticos y/o valor energético en relacién a determinados
indicadores. Se entiende también a las leyendas por el contenido de edulcorantes o cafeina. (Ley 27.642
Promocién de la Alimentacién Saludable, 2024).
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Tabla 4. Puntos de corte para nutrientes criticos, edulcorantes y cafeina*.

Etapas™* Azucares Grasas Grasas Sodio Edulcorantes lcalorias®**~*
P afiadidos Totales | saturadas : v/o cafeina
2 5mg de
sodio **** Alumentos
= 20% del por 1 kcal o
total d 2:300
otalde |> 359 del |>12% del| =600 kcall100g
primera| €M€"9'2 | totalde | totalde | Mg/100g | Cuandoel
Etapa [POVeMeMe onergia | energia Bebidas Sl Bebidas
de provenientelproveniente|, 1 1o contenga | analcoholicas:
azlcares |of total de| de grasas S0
laRadidos** g sm aporte |edulcorante de| > 50 keal/100
grasas | saturadas |energético: 2| acuerdo a lo i
40 mg de |establecido en
sodio cada | el articulo 4°
100 mi | de la presente
reglamentacion|
> 10% del | = 30% del | 210% del | 2 1 mg de Alimentos
Segunda| yyaide | totalde | totalde | sodio*****
Etapa 2 . : =275
energia | energia energia | por 1 kcal
provenientejprovenientelprovenientel o = 300 kcal/100g
de del total de| de grasas | mg/100 g .
Y Bebidas
azucares | grasas | saturadas : :
. Bebidas analcoholicas
anadidos .
|analcohdlicas
sin aporte 2 25 kcal/100
energético. = mi
40 mg de
sodio cada
100 mi

* De acuerdo con el Modelo de Perfil de Nutrientes de la ORGANIZACION PANAMERICANA
DE LA SALUD (OPS) y ORGANIZACION MUNDIAL DE LA SALUD (OMS), dichos limites
aplicaran a todos aquellos alimentos y bebidas analcohdlicas envasados en ausencia del
cliente o de la clienta que en su proceso de elaboracion se haya agregado azlcares, grasas,
sodio, edulcorante y/o cafeina, de acuerdo con lo establecido en el articulo 4° de la presente

Reglamentacién. Estos puntos de corte no seran aplicados a alimentos para propdsitos
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médicos especificos, suplementos dietarios y férmulas para lactantes y nifios y niflas hasta
los TREINTA'Y SEIS (36) meses de edad.

** | as etapas a las que se hace mencién en la Tabla 5 son las establecidas en el articulo 19
de la presente Reglamentacion.

** No consignara el sello 'EXCESO EN AZUCAR' el edulcorante o endulzantes de mesa cuya
forma de presentacion sea tableta y/o sobre (polvo) y que aporte menos de UN GRAMO (1
gr) de azlcares por cada unidad en su forma de presentacion o uso lista para ofrecer al
consumidor o a la consumidora UNA (1) tableta o UN (1) sobre).

**** para la Primera Etapa: Los productos deberan llevar el sello de 'EXCESO EN SODIO'
cuando aporten una cantidad igual o mayor a CINCO MILIGRAMOS (5 mg) de sodio por cada
kcal, hasta un maximo de SEISCIENTOS MILIGRAMOS (600 mg) de sodio cada CIEN
GRAMOS (100 g) de producto. Todos aquellos productos que aporten una cantidad igual o
mayor a SEISCIENTOS MILIGRAMOS (600 mg) de sodio cada CIEN GRAMOS (100 g)
deberan llevar el sello de 'EXCESO EN SODIO', independientemente de la cantidad de
energia (kcal) que aportan.

***+% Para la Segunda Etapa: Los productos deberan llevar sello de ' EXCESO EN SODIO!
cuando aporten una cantidad igual o mayor a UN MILIGRAMO (1 mg) de sodio por cada kcal,
hasta un maximo de TRESCIENTOS MILIGRAMOS (300 mg) de sodio cada CIEN
GRAMOS(100 g) de producto. Todos aquellos productos que aporten una cantidad igual o
mayor a TRESCIENTOS MILIGRAMOS (300 mg) de sodio cada CIEN GRAMOS (100 g)
deberan llevar sello de 'EXCESO EN SODIO' independientemente de la cantidad de energia
(kcal) que aportan.

xerkek Corresponderd la aplicacion del sello 'EXCESO EN CALORIAS' solo cuando el limite
del valor energético sea igual o mayor al establecido en la Tabla 1 y presente al menos UN

(1) sello de exceso en azucares y/o grasas totales, y/o grasas saturadas.

Finalmente, mediante el Anexo Il del Decreto 151/22 se determina el formato especifico de la

leyenda de advertencia asociada a la indicacion de edulcorantes no nutritivos, la cual se

50



encuentra a continuacion (figura N° 14) extraida del repositorio disponible en la pagina de
Sistema de Sellos y advertencias nutricionales (Ministerio de Salud, 2024). Ademas se
establecen lineamientos acerca del tamafio, disposicion y ubicacién dentro de cara principal
entre otra informacion relevante acerca de su consignacion tanto en envases como en

publicidades.

CONTIENE EDULCORANTES,

NO RECOMENDABLE EN NINOS/AS.

Ministerio de Salud

Figura N° 14. Sello de advertencia legislado en Argentina asociado a la presencia de

edulcorantes no nutritivos en alimentos envasados. Ministerio de Salud, 2024.

Ademas, de la reciente legislacion incorporada es necesario considerar lo establecido hasta
el momento por la Res. GMC 26/03 incluida en el Cap. V del CAA especificamente en relacion
a los aditivos de declaracion obligatoria:

“Los alimentos que contengan edulcorantes no nutritivos, tartrazina, acido benzoico o sus
sales de calcio, potasio o sodio y diéxido de azufre o sus derivados, deberan declarar su
presencia mediante una leyenda que indique “CONTIENE........ (Indicando el nombre
completo del aditivo)” siempre y cuando no se indique el nombre especifico de los
mencionados aditivos en la lista de ingredientes del rotulado. Con referencia al aspartamo
debera indicarse para fenilcetonuricos, la presencia de fenil-alanina y en el caso de todos los
edulcorantes no nutritivos, se declarard la concentracion de los mismos. [...] (Cddigo
Alimentario Argentino, 2024)”

Resulta de gran interés conocer el impacto de la implementacion del nuevo marco normativo

a nivel nacional.
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ANTECEDENTES RELACIONADOS DE PAISES DE LATINOAMERICA

En Latinoamérica, numerosos paises ya han sancionado la normativa de etiquetado frontal
de carédcter obligatorio, por lo que es la region mas avanzada del mundo en esta materia.
Chile, en 2016, fue el primer pais que desarroll6 e implementd un sistema grafico que advierte
de manera muy sencilla cuando un alimento tiene un contenido alto de nutrientes criticos a
través de la utilizacion de octégonos negros. Luego se fueron incorporando otros paises de
la regiébn como Perd, Uruguay, Colombia y también México, que adoptaron este tipo de

advertencias en sus envases (Ministerio de Salud, 2024).

EVALUACION DEL IMPACTO DE LA LEGISLACION VIGENTE

Para evaluar el impacto actual de la legislacion vigente en el consumo de alimentos con
edulcorantes, se generé una encuesta virtual, a través de una aplicacién de mensajeria
instantanea, fue compartida en su mayoria con docentes de escuelas técnicas, y algunos
docentes y estudiantes universitarios, para establecer el conocimiento sobre edulcorantes y
la repercusion de la nueva Ley N° 27.642 de Promocion de la Alimentacion Saludable,

obteniendo los siguientes resultados.

RESULTADOS DE ENCUESTA

La encuesta se disefié para recabar los siguientes datos; edad, sexo y se realizaron una serie
de preguntas con multiples opciones para identificar datos relevantes en relacion al consumo
de edulcorantes en alimentos, la misma se encuentra detallada en el Anexo I.

La cantidad de personas que respondieron a la encuesta fueron 150 con un rango de edad
de 18 a 65 afios; del total de encuestados 77,6 % son de sexo femenino y 22, 4% de sexo

masculino.
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Conocimiento de la Ley Promocion de la
Alimentacion Saludable.

9( 5%)

13(8,7%

s 5 spMo =TalVez

Figura N° 15, conocimiento de la Ley de Promocidn de la Alimentacion Saludable.

Del total de encuestados, 128 personas que representa el 85,3 % ha escuchado hablar sobre
la Ley de Promocion de la Alimentacién Saludable en algun momento, 13 personas no la

conocen Yy solo 9 personas aducen que tal vez han escuchado hablar de la misma (Fig. 15).

Lectura de las etiquetas de alimentos que consume

4 7%

3%

62%

Aveces o Siempre Munca

Figura N° 16, lectura de las etiquetas de alimentos que consume.
Del total de los encuestados, 93 personas que representan el 62% de la poblacion afirma que

solamente en algunas ocasiones lee las etiquetas de los productos que consume, 50
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personas (33,3%) leen siempre las etiquetas y 7 personas que corresponden al 4,7 % no lee

nunca la etiqueta de los productos que consume (Fig. 16).

Habitos de consumo a partir de la ley de Promocidn
de la Alimentaciéon Saludable.

LT = Solo en algunos alimentos

Figura N° 17, habitos de consumo a partir de la ley de Promocion de la Alimentacién

Saludable.

En este caso, 51 % de las personas encuestadas indican que no cambiaron sus habitos de
consumo a partir de la Ley de Promocion de la Alimentacion Saludable, un 32% sélo en
algunos alimentos que contienen edulcorantes y un 17% afirman que sus habitos cambiaron

desde la implementacion de esta Ley (Fig. 17).
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Evaluacién por parte de los consumidores sobre los
efectos en la salud de los edulcorantes

39%

= 5 Mo Talvez Solo en algunos alimentos

Figura N° 18, evaluacién por parte de los consumidores sobre los efectos en la salud

de los edulcorantes.

Del total de los encuestados, 65 personas (43%) considera que los edulcorantes producen

efectos negativos en la salud de los consumidores, 58 personas (39%) afirma que tal vez

puedan producir éstos efectos, 17 personas (11%) responden que no creen que los

edulcorantes sean perjudiciales para el ser humano y 7 personas que corresponde al 7%

considera que solo producen efectos negativos en algunos alimentos (Fig. 18).
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Figura N°19, Conocimiento de los edulcorantes utilizados en la actualidad.
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Aclaracion: se tuvo en cuenta para esta pregunta los edulcorantes permitidos hasta el
momento en el CA, se sumo la Neohesperidina (edulcorante no nutritivo) ya que la misma se
encuentra permitida y mencionada por la reglamentacion del CAA en el Articulo 1371 - (Res
101, 22.02.93, Articulo 10) del Cap. XVII, donde se detalla su posibilitacion de empleo en

alimentos modificados en su composicién calérica y/o glucidica.

Del total de los encuestados, el 22,62 % conoce el edulcorante stevia, el 18,98 % de las
personas reconoce a la sacarina, el 16,3 % ha escuchado hablar del ciclamato, un 15, 66 %
de las personas reconoce a la sucralosa y otro 15, 34% conoce el aspartamo, 6,33 % de los
encuestados reconoce el acesulfame, el 1,42% conoce a la taumatina, el 1,26 % de los
encuestados reconoce a la neohesperidina, el neotame es reconocido por el 1,1 % y
finalmente el edulcorante menos conocido por los consumidores fue el advantame con el

0,95% (Fig. 19).

Decision de reemplazo de alimentos con azucar por
alimentos con edulcorantes

49%

= 5i =Moo En algunos alimentos

Figura N° 20, decision de reemplazo de alimentos con azlcar por alimentos con

edulcorantes.
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Del total de encuestados, 74 personas, que corresponde al 49% decide consumir alimentos
gue contienen azucar , 31 personas que corresponde al 30% consumen algunos alimentos
con edulcorantes afiadidos como ejemplo indicaron: lacteos, galletas, bebidas analcohdlicas
artificiales, entre otros; y un 21 % de los encuestados decidié consumir alimentos que no

contienen azucar (Fig. 20).

Preferencias de bebidas analcohdlicas artificiales
con edulcorantes afadidos.

26%

T4%

Si = Mo

Figura N° 21, preferencias de bebidas analcohdlicas artificiales con edulcorantes

afadidos.

Del total de encuestados, 111 (74%) prefieren no consumir bebidas analcohdlicas que tengan

incorporados edulcorantes, y 39 (26%) personas prefieren consumir bebidas analcohdlicas

con edulcorantes afadidos (Fig. 21).
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Consumo en nifios de bebidas analcoholicas con
edulcorantes

11%

40%

49%

Si M Solo en ocasiones especiales

Figura N° 22, consumo en nifios de bebidas analcohdlicas con edulcorantes.

Del total de personas encuestadas, un 49 % (correspondiente a 74 encuestados) afirma que
los nifios que viven en sus hogares no consumen bebidas analcohdlicas que tenga
edulcorantes afadidos, un 40% afirma que solo consumen en ocasiones especiales y un 11

% afirman que los nifios consumen bebidas que contienen edulcorantes (Fig. 22).

Interés de los consumidores sobre el conocimiento
de los edulcorantes

10%

80%

S Mo

Figura N° 22, interés de los consumidores sobre el conocimiento de los edulcorantes
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De los encuestados, 135 (90% del total) cree que le falta conocer mas informacion sobre los
edulcorantes, en tanto el 10 % restante cree que conoce lo suficiente de los edulcorantes

(Fig. 23).

Conclusiones de los resultados de la encuesta

Se puede concluir que la mayoria de los encuestados tenia nociones sobre la Ley de
Promocion de la Alimentacién Saludable, aunque en un alto porcentaje reconocieron que a
los alimentos que consumen no le observan la etiqueta ni los sellos de advertencia que
declaran. Se observé que la mitad de los encuestados sigue consumiendo los mismos
alimentos igual que antes de la aprobacion de la Ley.

Un 43% de las personas encuestadas cree que los edulcorantes tienen efecto negativo en la
salud, mientras que el 39% opina que tal vez pueda afectar a la salud.

Stevia, Sacarina y Ciclamato son los edulcorantes mas reconocidos por las personas; se
observé que un 49 % de los encuestados no elige alimentos con edulcorantes a pesar que
ha escuchado hablar sobre la Ley de Promocion de la Alimentacion Saludable. Lo anterior
se condice con la eleccion de las personas en consumir bebidas analcohdlicas sin la
presencia de edulcorantes (74%), esto se correlaciona con el consumo de bebida sin
edulcorantes en menores de edad, siendo que un 49% no consume bebidas con
edulcorantes.

Para finalizar el 90% de las personas encuestadas tiene interés por conocer mas sobre el uso

y los efectos en la salud que puedan tener los edulcorantes.
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CONCLUSIONES

La utilizacion de los edulcorantes no nutritivos en los alimentos proporciona sabor dulce con
pocas o sin calorias y permite reemplazar el uso de azlcar en su matriz.

Con el paso del tiempo el consumo de alimentos que contienen edulcorantes se ha visto
incrementado por diferentes razones, como ser, requerimientos de los consumidores (control
de la glucosa y el peso) y sus necesidades por adquirir productos bajo en calorias, cambio de
disefio del producto para evitar el sello de advertencia a partir de la implementacién de la Ley
de Promocion de la Alimentacion Saludable, rechazo al consumo de azucar por relacionarlo
con un dafio a la salud, entre otras. Este comportamiento se observa en las diferentes edades
a pesar de la advertencia de la OMS en mayo del 2023, la cual desaconsej6 el uso de
edulcorantes en reemplazo del azUcar para controlar el peso corporal o reducir el riesgo de
enfermedades no transmisibles (ENT).

De la indagacion realizada se observa que la mayoria de los encuestados ha escuchado
referencias sobre la Ley de Promaocién de la Alimentacién Saludable, un 43% considera que
los edulcorantes son perjudiciales para la salud y manifiestan la necesidad de mayor
informacidn respecto a los edulcorantes y la Ley en general.

Para lograr un consumo responsable de dichos productos en la poblacion y evitar superar la
Ingesta Diaria Admitida (IDA) recomendada; se considera necesario seguir complementando
estudios, en especial sobre los efectos que pudiera provocar en nifios que consumen
productos con edulcorantes no nutritivos como bebidas analcohdlicas.

A pesar de los numerosos estudios e investigaciones sobre el riesgo de cancer asociado al
consumo de edulcorantes, los resultados no muestran vinculo alguno entre si. Por esto, se
necesita seguir investigando a largo plazo para reconocer los efectos de los edulcorantes en
el humano.

Se propone realizar encuestas para evaluar como es el comportamiento de la poblacion en
cuanto a la Ley con el paso de los afios y asi obtener mayor informacién en relacién al

consumo de alimentos que contienen edulcorantes no nutritivos.
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ANEXO |

Encuesta de opinion sobre edulcorantes:
1. Indique su sexo:

Femenino

Masculino

X

2. Indique su rango etario:
0-20
21-35
36-50
51-65

65 en adelante

3. ¢Has escuchado hablar de la Ley de de Promocion de la Alimentacién Saludable ?

Si
No

Tal vez

4. ¢Con qué frecuencia lees las etiquetas de los alimentos que consumis?
Siempre
Algunas veces
Casi nunca

Nunca
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5. ¢Cambiaron sus habitos de consumo a partir de la Ley de Promocién de la
Alimentacion Saludable?
Si
No

En algunos alimentos que contienen edulcorantes

6. ¢Considera que los edulcorantes son perjudiciales para la salud?
Si
No
Tal vez

En algunos alimentos

7. ¢Conoces o has escuchado hablar de los siguientes edulcorantes?

Advantame
Ciclamato
Sacarina
Sucralosa
Taumatina
Stevia
Acesulfame K
Neotame
Neohesperidina
Aspartamo

No conozco ninguno



8. ¢Dejé de consumir alimentos que tenian azlcar y en su lugar fue reemplazado por
edulcorantes?
Si
No
En algunos alimentos

9. En base a la pregunta anterior: ¢ Cuales son los alimentos que dejo de consumir?

10. ¢ Prefiere bebidas analcohdlicas artificiales con edulcorantes afiadidos?

Si
No
11. Los nifios que viven en su hogar ¢,consumen bebidas analcohdlicas con presencia
de edulcorantes?
Si
No

Solo en ocasiones especiales

¢,Cree que le falta conocer mas sobre los edulcorantes?

Si

No
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