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sin calorias (EBCSC) son ingredientes
alimentarios de sabor dulce sin, o
practicamente sin, calorias, que se
utilizan para conferir el dulzor deseado |
a alimentos y bebidas, pero aportando .
muy poca o ninguna energia al producto
final (Fitch et al, 2012; Gibson et al, 2014).




Edulcorantes bajos en calorias/sin calorias utilizados
comunmente

Los EBCSC més conocidos y comunmente utilizados en todo el mundo son el
acesulfamo potasico (o acesulfamo-K), aspartamo, ciclamato, sacarina, sucralosa y
glucdsidos de esteviol. Entre otros EBCSC aprobados para su utilizacion en Europa 'y
en el mundo se incluyen: taumatina, netoamo, neohesperidina DC y advantamo.

La historia del descubrimiento de los edulcorantes bajos en
calorias/sin calorias

Los edulcorantes bajos en calorias/sin calorias han venido siendo utilizados y
disfrutados con seguridad por consumidores de todo el mundo durante méas de

un siglo. El primer EBCSC utilizado comUnmente, la sacarina, se descubrié en la
Universidad Johns Hopkins en 1879. Desde entonces, se han descubierto diversos
EBCSC, que hoy se utilizan en alimentos y bebidas en todo el mundo (Figura 1). %

Antes de su aprobacion, todos los EBCSC que se utilizan actualmente en alimentos y
bebidas son objeto de un riguroso proceso de evaluacion de seguridad (Serra-Majem
et al, 2018; Ashwell et al, 2020). Este aspecto se discute en detalle en el siguiente

capitulo (Capitulo 2). %

En la literatura cientifica se utilizan frecuentemente distintos términos para
describir los EBCSC. En este folleto se utiliza el término edulcorantes bajos
en calorias/sin calorias (EBCSC), aunque existen otros términos comunes,

como edulcorantes intensos, edulcorantes de alta intensidad, edulcorantes
de alta potencia, edulcorantes bajos en calorias, edulcorantes no nutritivos y
edulcorantes sin azlcar.

Los edulcorantes bajos en calorias/sin
calorias no aportan, o practicamente
no aportan, calorias a nuestros
alimentos y bebidas, de modo que
pueden ser una herramienta util para
reducir la ingesta total de energia de
las personas.
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comunmente utilizados.

SACARINA

fue descubierta en 1879 por
Remsen y Fahlberg; la sacarina
es el EBCSC mas “antiguo”, y se
ha utilizado durante mas de un
siglo en alimentos y bebidas.
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GLUCOSIDOS DE ESTEVIOL

Aunque la estevia se ha utilizado durante siglos
en algunos paises de Sudamérica, fue en torno a
1900 cuando el doctor Moisés Santiago Bertoni,
un botanico suizo, empezd a estudiar la planta.
En 1931, dos quimicos franceses aislaron los
primeros glucdsidos de esteviol, que son los
extractos purificados de los componentes dulces
de la hoja de la estevia cuyo uso estd aprobado.
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CICLAMATO

fue descubierto en 1937 en la

SN 0 Universidad de lllinois vy es el término
N/S\ONa dado al EBCSC &cido ciclamico vy sus sales
H de sodio o calcio.

Figura 1: Historia de los edulcorantes bajos en calorias mas cominmente utilizados.
Fuente: Libro: Encyclopedia of Food Sciences and Nutrition, Edition: 2nd, 2003. Publisher: Academic Press Ltd., Editors: B. Caballero, L. Trugo, P. Finglas.
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ASPARTAMO

fue descubierto
en 1965 por el

quimico James

Schlatter.

Historia de los edulcorantes bajos en calorias/sin calorias mas

cl OH
cl

OH
o HO

Cl
6}

SUCRALOSA

fue descubierta

en 1976 durante

un programa de
investigacion

sobre el azlcar por
investigadores del
Queen Elizabeth
College, Universidad
de Londres.
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fue descubierto en 1967
por el doctor Karl Clauss, un
investigador de Hoechst AG

en Alemania.



Semejanzas y diferencias

Aunque todos los EBCSC utilizados en la produccidn de alimentos y bebidas

confieren un sabor dulce sin, o practicamente sin, calorias, y todos tienen una

potencia edulcorante mucho mayor que la del azticar, cada uno de los distintos @
EBCSC presentan estructuras y destinos metabdlicos, caracteristicas técnicas, y

perfiles de sabor, diferentes y Unicos (Magnuson et al, 2016). La Tabla 1 muestra Clic aqui para
algunas de las principales caracteristicas de los EBCSC méas comiUnmente utilizados. ver laTabla 1
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Tabla 1: Caracteristicas principales de los edulcorantes bajos en calorias/sin calorias mas comunes

Acesulfamo-K

Aspartamo

Sucralosa

Glucésidos de esteviol

Afo de descubrimiento
Poder edulcorante

(comparado con
sacarosa)

Propiedades metaboélicas
y biolégicas

Valor caldrico

1967
Aprox.

200 veces mas dulce
que la sacarosa*

No se metaboliza y se
excreta sin cambios.

Sin calorias

1965

Aprox.
200 veces mas dulce que
la sacarosa”

Se metaboliza
transformandose en

los aminoéacidos que lo
constituyen (componentes
basicos de las proteinas)

y una cantidad muy
pequena de metanol,

en cantidades que se
encuentran comunmente
en numerosos alimentos.

4 kcal/g (se utiliza en
cantidades muy pequenas,
por lo que practicamente
no aporta calorias)

Ciclamato Sacarina

1937 1879

Aprox. Aprox.

30-40 veces 300-500 veces mas
maés dulce que la dulce que la sacarosa®
sacarosa”

En general no se
metabolizay se
excreta sin cambios.

No se metabolizay se
excreta sin cambios.

Sin calorias Sin calorias

1976

Aprox.
600-650 veces mas
dulce que la sacarosa™

Se metaboliza
minimamente y se
excreta sin cambios.

Sin calorias

1931

Aprox.

200 a 300 veces més dulce
que la sacarosa (en funcion del
glucdsido)®

Los glucosidos de esteviol se
degradan como esteviol en el
intestino. El esteviol se excreta
en la orina principalmente como
glucurdnido de esteviol.

Sin calorias

“Reglamento de la Comisién (UE) N° 231/2012 de 9 de marzo de 2012 por el que se establecen especificaciones para los aditivos alimentarios que figuran en
los anexos Iy lll del Reglamento (CE) n © 1333/2008 del Parlamento Europeo y del Consejo;
**Opinion del Comité Cientifico para los Alimentos sobre la sucralosa, septiembre de 2000
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