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Problemas de salud que se han asociado con un
aumento en el consumo del azucar anadido a

los alimentos procesados

* SOBREPESO — OBESIDAD- DIABETES Tipo 2-
Sindrome Metabolico —

 AFECTA PRINCIPALMENTE POBLACION PAISES
DESARROLLADOS

* OPS, FAO, Campanas para reducir obesidad nifios y
toda edad

e Recomendacion disminuir el azucar extrinseco o
agregado a un alimentos procesado, o al momento
de su consumo

* Ley 20.606 fija el maximo contenido de azucares
adicionado a un alimento sélido o liquido por 100
g0100 mLde 10y 5 g respectivamente, para no
llevar sello en el ano 2019



Cerebro y Glucosa

* Laglucosa proveniente de la
hidrolisis de la sacarosa, de la
miel o de los almidones

Higado Glucemia Cerebro
* Eslafuente de energia
primaria para las células de
nuestro organismo y para el

Utiizacitn de glucosa cerebro ya que atraviesa la

Lol barrera hemato-encefalica

El cerebro posee reservas
energéticas bajas

 Depende directamente de la
il ingesta caldrica de la dieta

no glicidos .

J * Por eso el cerebro monitorea
los niveles de glucosa en la
sangre

* Se estima del orden de 5.6 mg
de glucosa por 100 g de
cerebro/min
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Funciones Tecnoldgicas de la Sacarosa

* Bajala aw en alimentos al

que se adiciona Ej
mermeladas, frutas
glaceadas, impide desarrollo
de hongos, levaduras

Aumenta la vida util de
estos alimentos

Una mermelada rebajada en
azucar tiene mayor costo
por los ingredientes y
aditivos que se deben
adicionar y menor vida util

Realza la consistencia
cremosa en postres
congelados

Contribuye a la
cristalizacion de los
caramelos y productos de
confiteria

Interviene en el balance de
la acidez en aderezos,
salsas, condimentos

Aporta textura, aroma,
sabor, color a alimentos
horneados

Base del colorante
CARAMELO



Azucar versus NNS

LOS NNS CONTRIBUYEN
REALMENTE A REDUCIR EL PESO? Y
VAN A ELIMINAR LA OBESIDAD?

EL AZUCAR

Sabor dulce adecuado

Proporciona rapidamente
carbohidratos absorbibles:

Glucosa y Fructosa

Su alto Consumo produce una
ingesta energética excesiva

Puede llevar a ganancia de peso
y sindrome metabdlico

Se estima que los culpables de la
obesidad en EEUU son: EL Azucar
y el Jarabe de Maiz

En este contexto los
consumidores consideran que un
alimento que contiene un NNS

ES UN ALIMENTO SALUDABLE ?

Originalmente los NNS estaban
dirigidos sdlo a las personas que
sufrian de diabetes

De pronto se incrementoé su uso
para reducir el peso y ahora
mucho mas en Chile a raiz de las
disposiciones legales vigentes

En EEUU mas de 3500 productos
contienen uno o mas de ellos

Sucralosa es la mas popular
(1.500 productos)

Acesulfame K (1.103 productos)

Aspartamo (974 productos)



ALTO EN

AZUCARES * Percepcion del

consumidor
* En Chile el logo * El alimento sin logo lo
Advierte al Consumidor considera mas
* Por lo tanto para no llevar saludable?
sello y mantener un e Que informacion

alimento con sabor dulce
cual ha sido la respuesta
tecnoldgica observada?

e Adicion de NNS

maneja sobre los NNS?



TEMAS ACTUALES EN DEBATE

Uso masivo de NNS y alta ingesta actual debido a las
razones ya senaladas

Preocupacidn: Se puede Superar el IDA por NINOS de
corta edad?

Los edulcorantes mas cercanos al nivel maximo de IDA
fue el acesulfamo K con 92,6%, seguido por la sucralosa
con 82,6%.

Duran S.A., et al. Niveles de ingesta diaria de Edulcorantes no
nutririvos en Escolares de la Region de Valparaiso. Rev Chil Nutr
Vol. 38, N24, Diciembre 2011

Los ninos que presentaron cierto nivel de obesidad
mostraron una tendencia a un mayor consumo de
bebidas con NNS

Duran S. A. et al. Edulcorantes no nutritivos, riesgos, apetito y
ganancia de peso. Rev Chil Nutr Vol. 40, N23, Septiembre 2013



LA ANSIEDAD POR EL AZUCAR

NNS PROMUEVEN
OBESIDAD?

El sabor dulce ya sea por el azicar * Datos epidemiolégicos

o los NNS estimula el apetito
humano a dos niveles: Sensorial y
Digestivo ambos comandados por
el Cerebro

Los NNS no activan las respuestas
de recompensa energética que
espera el cerebro, pues no
aportan energia a nivel del
intestino

El cerebro envia senales para
incrementar el consumo de
alimentos que aporten energia
rapida, para tener un balance
energético positivo

Lo que puede generar obesidad

controlados de diversas
cohortes han
constatado una positiva
correlacion entre el
consumo de NNS sobre
todo de bebidas diet y
ganancia de peso

Asociado a un mayor
riesgo de desarrollar
obesidad, sindrome
metabdlico y diabetes
tipo 2



Ejemplo: Compensacion no asumida de alta Ingesta
Energética: Almorzar un sandwich hotdog o un lomito
completo + una bebida light




LA MICROBIOTA INTESTINAL: FUNCIONES

- Protect :
rotectoras * Estd poblado en un 90% por

.- Formacion del sistema . .
MICroorganismaos

inmunitario y control de su

funcionamiento e Gram — Bacteroidetes y
.- Metaboalicas Gram + Firmicutes
SISTEMA DIGESTIVO: Organo

que se desarrollan desde el
Importante sub-estimado hacimiento

* Elintestino grueso recibe ; Gordon et al. Nature 2006
todo el material organico ., ontré que humanos y
que no se puede digerir:  i,n65 obesos tienen un %

* Distintos tipos de Fibra:  m3s bajo Bacteroidetes y
glucanos, almidones mayor de Firmicutes lo que se

resistentes, gomas, relaciona con obesidad
mucilagos, grasa, NNS



https://es.wikipedia.org/wiki/Obeso
https://es.wikipedia.org/wiki/Bacteroidetes

Flora Microbiana NNS y Obesidad

Suez et al Nature 2014,
indican:

Los NNS como sacarina,
sucralosa, aspartamo,
favorecen el desarrollo de
intolerancia a la glucosa

Inducen cambios en la
composiciony en la
funcionalidad de la
Microbiota intestinal

Relacidn alterada de estas
comunidades bacterianas
produce una mayor cosecha
de energia a nivel del recto

tanto en ratas como en
humanos

Los Firmicutes producen mayor
fermentacion en el colon,
mayor formacion de acidos
grasos de cadena corta, se
absorben y por la «via de
novo» se sintetiza Acido
Palmitico 16:0 saturado

Se produce obesidad, sindrome
metabdlico, sin que la persona
haya consumido mas alimentos

"La manipulacion de los grupos
de bacterias del intestino
podria ofrecer un nuevo
enfoque en el tratamiento de
personas obesas»



COMENTARIO

Los NNS se introdujeron en °

la dieta para reducir la
ingesta caldrica, normalizar
los niveles de glucosa, sin

comprometer el sabor dulce ,

El aumento del consumo de
NNS coincide con un
aumento dramatico de la
epidemia de obesidad y
diabetes en el mundo
occidental

Suez et al Nature 2014
Recomienda reevaluar el
uso masivo de los NNS en
alimentos y bebidas

No solo nuestros genes son
responsables si los
alimentos que ingerimos
nos engordan

También intervienen los
genes de los miles de
microorganismos
presentes en nuestra flora
intestinal y el debido
equilibrio entre ellos

Esta llevara a futuro a una
Nutricion mas
personalizada



Esophagus

Major bacteria present Organ Major physiological processes
Microbiota
simbiotica
Secretion of acid (HCI
- Stomach D:gezst;on of malcrE)mo)lecules pPE€sa en total unos
: 200 g
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- Duodenum
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Tabla I. Clasificacion de las bacterias intestinales

Filo Firmicutes Bacteroidetes Bacteroidetes Actinobacteria
(dominio bacteria)

Clase Clostridios Bacteroidia Bacteroidetes Actinobacteria

Orden Clostridiales Bacteroidales Bacteroidales Bifidobacteriales

Familia Ruminococcaceae Bacteroidaceae Prevotellaceae Bifidobacteriaceae

Género Ruminococcus Bacteroides Prevotella Bifidobacterium

Anaerobio/ Anaerobios Anaerobios Anaerobios Anaerobios

Aerobio (Aerotolerantes)

Gram Positivo Negativo Negativo Positivo

Otras A esta especie Alguno de ellos son: Predominantes en Algunos de ellos son: B.

caracteristicas ~ pertenecen los B. faecis, B. fragilis microbiota de dietas  bifidum, B. breve, B.
Lactobacillus: casel, (patogeno implicado ricas en vegetalesy ~infantis, B. lactis, B.
paracasei, thamnosus en la resistencia escasa en proteinas ~ longum, B. minimum, B.
(son aerotolerantes) a antibioticos), B. Y grasa suis, B. thermacidophilum,

intestinalis, etc.

B. thermophilum



RSA Articulo 146. Edulcorantes No
Nutritivos (NNS) Permitidos

NOMBRE IDA mg/kg Peso nifio 4 afios | Peso nino 8 afhos | Peso Adulto
Peso corporal 16 kg 23kg 70 kg

ACESULFAMO 0-15 240 mg/dia 345 mg/dia 1050 mg/dia
POTASICO

ASPARTAMO 0-40 640 mg/dia 920 mg/dia 2800 mg/dia
ACIDO 0-7 112 mg/dia 161 mg/dia 490 mg/dia
CICLAMICO Y SUS

SALES DE NA, Ky

Ca

SACARINA, SALES 0-5 80 mg/dia 115mg/dia 350 mg/dia
Na,K, Ca

SUCRALOSA 0-15 240 mg/dia 345 mg/dia 1050 mg/dia
ALITAMO 0-1 16 mg/dia 23 mg/dia 70 mg/dia
NEOTAMO 0-2 32 mg/dia 46 mg/dia 140 mg/dia
GLICOSIDOS DE 0—-4 Expresado 64 mg/kg 92 mg/dia 280 mg/dia

ESTEVIOL

como esteviol



Resumen de Estructuras Quimicas

Steviol{Stewvia)

Sucralosa (Splenda)

Sal:.arnsa :‘.:I OH
oH; m/\q OH Gi"""‘ :
- Z?{
HO OH HO Taumatma
OH
! Aspartamo A.nesulfame k
Ciclamato HiC
Sacarina o0
\"-S-".-"
H" ~O~ Nat .;.
, CHEDH
! Q"c:; c"'?':"” D-tagatosa C=0
OR On H—C OH HO=C=H
HD 'DH H—CG—0H HO=-C~H
Lactosa HO—&—  Xilitol H-C-OH
GH OH it o CH,OH
Manitol | Nehosperidina
I.-glu:n:a Sorbitol CH,OH T4
H-C=O H-C=C CH,OH Lactitol
H-C-OH HO-C-H H——oH OH OH oH Ho o
HO-C-H  Hc-on | ° R ;
H-C-OH HO-C-H HO GH O g o
H-C-OH HO-C-H H——OH _ HO L
H-C-OH H-C-OH H——OH  HO" "'-a-* ol X i
4 Hisomalitol Ho"
- n—c!u.-lm l.-:ll.-lm LH?GH GH ﬁl‘j:ﬁ"

Fig. 2.—Estructura quimica de los edulcorantes.




ALITAMO

CHy
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H CHy

alitame

Edulcorante de tipo peptidico
acido aspartico, alanina (
isdomero D no habitual)y una
estructura peculiar unida a la D-
alanina, la 2,2,4,4 tetrametil 3
tioetanilamina

TAUMATINAS

RSA ART 157 acentuantes del sabor N¢
697 uso BPM

Proteinas de planta originaria de Africa
Occidental, Thaumatococcus daniellii Pl
basico 11-12

8 puentes disulfuro estabilizan la
molécula, le confieren termorresistencia

Carece de histidina

Sabor dulce se pierde por ruptura ,
puente disulfuro entre las cisteinas 145
y 158

Edulcorante natural 2500 veces mas
dulce que el azucar

Aprobado por EFSA, FDA como GRAS




FRUTO y CRISTALES DE TAUMATINA




METABOLISMO DE LOS NNS

ASPARTAMO SUCRALOSA
 Tiene 3 Cl le dan estabilidad, el 85%

Se hidroliza en el intestino se elimina por las heces

delgado por las enzimas  El15% absorbido se elimina por la

enterasas y peptidasas orina

Origina una molécula de: acido °* No aporta energia

aspartico, metanol, * SACARINA

fenilalanina. advertencia! * Se absorbe a nivel intestinal
’ (]

* N tabolizad
puede aportar 1 kcal 0 es metabolizada

ACESULFAMO K

Se usa asociado a otro edulcorante
para disminuir su sabor amargo

e Se excreta por la via renal
 CICLAMATOS

* Se usa asociado a otro edulcorante
como sacarina, para reducir su sabor

Se absorbe en el intestino delgado, amargo

se excreta por la via renal sin ser

metabolizado * En 1969 se prohibié su consumo

cuando se trato el tema carcinogénico

No aporta energia .
P 5 de la sacarina



ALITAMO
Se digiere y metaboliza como

proteina
NEOTAME

Se hidroliza por las esterasas
origina Metanol, no libera
fenilalanina, se elimina del
organismo humano

ESTEVIOSIDO es NATURAL

Los glucdsidos del Esteviol se
encuentran en la Stevia
rebaudiana , arbusto nativo del
norte del Paraguay y Brasil

Parte los esteviosidos se
degradan en el intestino a
esteviol, El resto se metaboliza
por la flora intestinal

Autorizado por el FDA como
GRAS, en Europa aprobado
por la EFSA

TAUMATINA

Por ser una proteina se digiere
en el intestino humano

SEGURIDAD DE LOS NNS

No se han asociado con
cancer o neurotoxicidad



APLICACIONES EN EL COMERCIO CHILENO



LECHES Y DERIVADOS LACTEOS Contenido de edulcorantes no nutritivos
(NNS) mg / 100 mL

WATTS Yogu yogu Sabor Chirimoya

WATTS Yogu yogu Sabor Damasco

WATTS Yogu yogu Sabor Frutilla

WATTS Yogu yogu Sabor Mora

LONCOLECHE Leche SLIM sabor chocolate descremada
WATTS Shake Shake Bebida lactea Sabor chocolate
SOPROLE Leche semidescremada Zero Lacto
SOPROLE Leche Chocolate semidescremada
LONCOLECHE Leche con frutilla semidescremada
LONCOLECHE Leche con platano semidescremada
SOPROLE Leche Chocolate light

LONCOLECHE Break Cappuccino

WATTS Shake Shake Bebida lactea Sabor frutilla
LONCOLECHE Leche sabor vainilla semidescremada

WATTS Shake Shake Bebida lactea Sabor manjar
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30



LECHES CULTIVADAS Y LIGHT Contenido de edulcorantes no nutritivos (NNS)

SOPROLE Leche cultivada Zero Lacto

SOPROLE Leche cultivada Sabor Chirimoya

SOPROLE NEXT Leche cultivada

LONCOLECHE Leche Cultivada Light

DANONE Leche semidescremada Light

o

mg /100 mL

5 10 15

B Sucralosa M Acelsufamo K

20
mg / 100 ml

25

30

35

40



LECHES Y DERIVADOS LACTEOS Contenido de edulcorantes no nutritivos
(NNS) mg / 100 mL

COLUN Leche Sabor Chocolate

NESTLE Milo

NESTLE Trencito Sabor Chocolate

CALO Leche Super

SOPROLE Leche sabor Frutilla semidescremada

DANONE Moment Caramel Capuccino 0 % azicar

DANONE Moment Caramel Café 0 % azticar

LONCOLECHE Break Chocolate Avellana

LONCOLECHE Leche sabor frutilla semidescremada sin lactosa
LONCOLECHE Break Caramel Machiatto

LONCOLECHE Leche sabor Chocolate semidescremada sin lactosa
REGIMEL Sabor Chocolate

REGIMEL Leche Descremada Sabor Frutilla

CALO Super Sabor Chocolate

DANONE Moment Mocaccino 0 % azicar

COLUN Mi Leche Bebida lactea sabor vainilla semidescremada

o
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15 20 25
mg / 100 ml

BSucralosa MEstevia M Acelsufamo K

30



YOGURESY BEBIDAS LACTEAS Contenido de edulcorantes no nutritivos (NNS)
mg /100 g

DANONE Yogurt Griego Sabor Frutilla N

NESTLE Mix Milo

NESTLE Mix Trix

DANONE Yogurt Griego Sabor Papaya

COLUN Yogurt Griego Pro6 Con Frutilla

NESTLE Mix Choco Chips

CALAN Sabor yogurt, frutilla, probicticos

DANONE Yogurt Griego Sabor Durazno

SURLAT Yogurt Sin Lactosa

SOPROLE 1+1 Yogurt con trozos de galleta OREO
SOPROLE UNO Yogurt Sabor Frutilla, Frambuesa, Multifruta
SOPROLE Yogurt Zero LACTO Choco Crispis 0 Zucaritas
SOPROLE Yogurt Light Trozos frutilla

SOPROLE Yogurt Proteina Natural Sabor Frutilla
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mg/100¢

B Sucralosa M Estevia M Acelsufamo K



YOGURESY BEBIDAS LACTEAS Contenido de edulcorantes no nutritivos (NNS)
mg/100g

SOPROLE Yogurt Light Batido tres sabores : frutilla, pina,...

NESTLE SVELTY Yogurt trozos Mango Papaya

NESTLE Chiquitin Sabor damasco

NESTLE Chiquitin Queso tipo Petit-Suisse

NESTLE Chamyto Bebida lactea Sabor Manzana

DANONE Yogurt Activia Sabor Ciruela

LONCOLECHE PRO SHOT Proteinas

QUILLAYES Yogurt Griego Light Con Papaya

NESTLE Bebida Lactea Articol Corazon

COLUN Yogurt Light Sin Lactosa Sabor Chirimoya o Frutilla
COLUN Yogurt Light Sin Lactosa Sabor Chirimoya o Frutilla
LONCOLECHE Alimento de Soya Con Trozos de Fruta

DANONE Yogurt Light Sabores: Mora, Frutilla
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B Sucralosa M Estevia M Acelsufamo K
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POSTRES Contenido de edulcorantes no nutritivos (NNS) mg / 100 g

NESTLE Sémola con Leche Salsa Caramelo o Frambuesa
SOPROLE Sémola con leche y salsa caramelo
SOPROLE Flan cero lactosa

SOPROLE Flan sabor caramelo

SOPROLE Arroz con leche

SOPROLE Leche asada

SOPROLE Jalea Sabor Pifia 0 Sabor Guinda

COLUN Flan Sabor Chocolate o Vainilla

COLUN Flan Chocolate Sabor Caramelo

SOPROLE Compota de pera

COLUN Flan Light Sabor Chocolate Salsa Caramelo
NESTLE Jalea Sabor Pifa

NESTLE Jalea Sabor Naranja

REGIMEL Jalea Sabor Frambuesa o Lima Limon
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B Sucralosa M Estevia
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BEBIDAS, NECTARES Y AGUAS SABORIZADAS Contenido de edulcorantes no
nutritivos (NNS) mg / 100 mL

NORDIC MIST Zero

CANADA DRY Agua Tonica Light

ANDINA DEL VALLE Néctar de Pifia

SPRITE Zero

FANTA Cero Azticar

COCA COLA Sin Aziicar

COCA COLA Light Sin Azticar Sabor Liviano
LIVEAN Néctar Naranja 0 % aziicar agregado
QUATRO Cero Sabor Pomelo

LIVEAN Néctar Durazno 0 % azlcar agregado
PEPSI Light

WATTS Néctar de fruta Naranja

LIMON SODA Zero

WATTS Nectar de fruta Durazno

o
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30 40
mg / 100 ml
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BSucralosa MEstevia MAcelsufamoK M Aspartamo

70



BEBIDAS, NECTARES Y AGUAS SABORIZADAS Contenido de edulcorantes no
nutritivos (NNS) mg / 100 mL

WATTS Néctar de fruta Tutifrutilla IS

LOVE LEMON Limonada Original Bebida de Fantasia
WATTS Néctar de fruta Damasco

AGUA MAS Bebida Refrescante Manzana

WATTS Néctar de fruta Tutipapaya

WATTS Néctar de fruta Manzana CERO Calorias
AGUA MAS Bebida refrescante Pera

SPRITE Reducido en Azicar

ANDINA DEL VALLE Néctar de Naranja Reducido en Aztcar
NORDIC MIST Ginger Ale

PAP Zero

ANDINA DEL VALLE Néctar de Naranja

BILZ Zero

FANTA Reducido en Azticar
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30 40 50
mg / 100 ml

BSucralosa MEstevia MAcelsufamoK M Aspartamo

60



JUGOS EN POLVO Contenido de edulcorantes no nutritivos (NNS) mg / 100 mL

CAROZZI Vivo Sabor Manzana, Mango
LUCHETTI LIVEAN Sabor Manzana Verde, Pifia
LUCHETTI LIVEAN Sabor Durazno

LUCHETTI LIVEAN Sabor Naranja

LUCHETTI Zuco Sabor Manzana

LUCHETTI Zuco Sabor Frambuesa

LUCHETTI Zuco Sabor Naranja

LUCHETTI Zuco Sabor Pia

LUCHETTI Zuco Sabor Durazno

o
[y
o
N
o
w
o

40
mg / 100 ml

u
o
D
(=]
~J
(=]

B Sucralosa M AcelsufamoK M Aspartamo
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CEREALES Contenido de edulcorantes no nutritivos (NNS) mg / 100 g
NESTLE Cereal Integral Estrellitas -
NESTLE Chocapic Sabor chocolate
CAROZZI COSTA Mono cereales
LIDER Chocolatados Cereal sabor chocolate
CAROZZI Vivo Line Hojuelas + berries
CAROZZI Vivo Good Base avena sabor chocolate
CAROZZI Vivo Line Hojuelas sabor yogurt

EN LINEA Cereales Bolitas sabor chocolate

o

10 20 30 40 50 60 70
mg / 100 ml

B Sucralosa M Estevia

80



GALLETAS Contenido de edulcorantes no nutritivos (NNS) mg / 100 g

ECOVIDA Galletas FRAGOTA sin azucar sabor mani

ECOVIDA Galletas FRAGOTA sin azucar relleno frutilla

ECOVIDA Galletas zanahoria

ECOVIDA Galletas zero azucar sabor chocolate

NUTRA FOOD Mezcla queque sabor chocolate sin azlicar
anadida

TERRIUM Galletas 0% azucar

o

10 20 30 40 50
mg/100g

B Sucralosa M Estevia " Maltitol



MERMELADAS Contenido de edulcorantes no nutritivos (NNS) mg / 100 g

EN LINEA Frambuesa Sin Azdcar Afiadida

MALLOA Frutilla Light

REGIMEL Ciruela sin azlicar afadido

WATTS Frambuesa sin azlicar afadida

WATTS Arandano Mix o Frambuesa sin azucar afiadida
WATTS Berries sin azlicar afadida

LIDER Frutilla Light

WATTS Alcayota Light o Frambuesa Light

LIDER Durazno Light

MALLOA Mora Light
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MERMELADAS Contenido de edulcorantes no nutritivos (NNS) mg / 100 g

WATTS Durazno sin azucar afiadida || NG

LIDER Mora Light

VIVO Frambuesa sin azlicar anadido
En LINEA Durazno

REGIMEL Durazno sin azcar anadido
WATTS Frutilla Light

REGIMEL Mango sin azucar afadido
VIVO Mora sin azlcar afadido
WATTS Durazno

VIVO Durazno sin azucar anadido

REGIMEL Berries sin azucar anadido
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40 50 60 70
mg / 100 ml

BSucralosa MEstevia M Aspartamo

80



CHICLES MASTICABLES

Contenido de edulcorantes no nutritivos (NNS) mg / 100 g

TRIDENT Herbal

ORBIT White

BIGTIME Sabor Menta o Sandia

DENTYNE Ice Peppermint

o

200 400 600 800 1000 1200
mg / 100 ml

BSucralosa MAcelsufamoK B Aspartamo



INGREDIENTE Edulcorante:D-Tagatosa

ESTRUCTURA DESARROLLADA

CHO CHO

H—C OH H—C OH
OHC——H OH C H
H—C OH OH —C H
H—C OH H—C  OH
H—C—OH H—C —OH
CH,OH CH,OH

GLUCOSA | . L GALACTOSA
ALDOSAS

FUENTE LA LACTOSA

Galactosa origina la D-Tagatosa
por hidrdoxido de calcio, en
medio alcalino.
ESTEREOISOMERO DE LA D-
FRUCTOSA
No esta incorporada en RSA ?

IDA NO
DETERMINADO

CH20H CH20H
é==0 é==O
HO——é——H HCF—é——H
HO——é——H H——é——OH
H——é——OH H——é——OH
éHQOH éHQOH
D-Tagatosa D-Frutosa

Su absorcion en el intestino delgado es
limitada

Su metabolismo oxidativo en el higado es
bajo. Aporta 1.5 kcal/g

En humanos el consumo de masde 30 g

de D- TAGATOSA al dia puede producir
flatulencias y molestias gastrointestinales
debido a la fermentacidon por la flora
microbiana del colon




OTROS EDULCORANTES NO INCORPORADOS AL RSA

ADVANTAME

* Base aspartamo y vainillina, es
20.000-30.000 veces mas
dulce que el azucar

* IDA 32.8 mg/kg de peso .
corporal/dia

e Contiene fenilananina, .
ADVERTENCIA

* Autorizado por FDA en .
alimentos de origen vegetal .

* No esta permitido en carnes.
ni aves 0

< E)J\OH
HsC. N : OH
o) N
W]/\H
o ' CHa
o

advantame

B} alamy stock photo

Nehoesperidina dihidrocalcona
(NHDC)

Flavanona glucésido presente en

frutos citricos

Pasa a NHDC con KOH,
luego se hidrogena cataliticamente

Es 250 - 1800 veces mas dulce que
la sacarosa,

Se degrada por la flora intestinal.
Apobado por la UE, aditivo E-959
IDA 0-5

HO OH O


https://es.wikipedia.org/wiki/Neohesperidina
https://es.wikipedia.org/wiki/Neohesperidina
https://es.wikipedia.org/wiki/Neohesperidina
https://es.wikipedia.org/wiki/Neohesperidina
https://es.wikipedia.org/wiki/Neohesperidina

Edulcorantes de caracter proteico

MONELLINA
Proteina presente en el
fruto de Dioscoreophyllum
cumminsii

1000 veces mas dulce que
el azucar comparada en
peso

Esta formada por dos
cadenas polipeptidicas, de
45 y 50 aminoacidos

La estructura

tridimensional mantiene
el sabor dulce

MIRACULINA

Proteina presente en el fruto de
la “fruta milagrosa”:

Synsepalum dulcificum, de 3 cm

Familia Sapotaceas, oriunda de
Africa Occidental

Glicoproteina con una sola
cadena polipeptidica PM 28.000

No tiene sabor dulce intenso por
si misma
Modifica los sabores al unirse a la

papilas gustativas, el sabor acido
pasa a dulce, dura 30 min

No tiene aplicaciones industriales



Extracto del Fruto Siraitia grosvenorii, Luo Han

Guo, Fruto del Monje

 Familia Cucurbitaceae, nativa de
China y Thailandia

* El extracto de su fruto es 300 VIONJE 'O
, ; Luo Han Guo
veces mas dulce que el azucar

FRUTO DEL

* Se usa en China como
edulcorante natural y para tratar o
diabetes y obesidad iy B

* Principio dulce: - e
ogroside

* 5 Mogrosidos, grupo de
lucésidos triternenos mogrol-3-0-(beta-D-glucopyranosyl
g ) P (1-6)-beta-D-glucopyranoside)-24-0-
(saponinas) ((beta-D-glucopyranosyl (1-2))-
* Principal: Mogrdsido V, conocido
como esgosida2

(beta-D-glucopyranosyl(1-6))-beta-
D-glucopyranoside)

* FDA aprobado como Gras


https://es.wikipedia.org/wiki/Cucurbitaceae
https://es.wikipedia.org/wiki/China
https://es.wikipedia.org/wiki/Tailandia
https://es.wikipedia.org/wiki/Az%C3%BAcar
https://es.wikipedia.org/wiki/Diabetes
https://es.wikipedia.org/wiki/Obesidad

Derivadosde POLIALCHOLES

Monosacaridos Derivados de oligosacaridos

 Por reduccion de monosacaridos
* Son importantes en laindustria ¢ Dependiendo del disacarido

li ria, utilizados como 1 i
alimentaria, utilizados c utilizado como materia

edulcorantes
. . . prima, se obtiene:
Dependiendo del azucar utilizado

como materia prima, se obtiene:

Glucosa - Sorbitol Lactosa -> Lactitol

Manosa = Manitol Maltosa - Maltitol
Xilosa = Xilitol
Fructosa - Sorbitol + Manitol Isomaltosa -> Isomaltitol

Galactosa - Galactitol

Arabinosa - Arabinol



Los Polialcoholes tienen sabor dulce,
aportan Energia: RSA Art 151.

|_|
| H
H—i— | H
| H—I?—IDH I
H—ll:—DH H_?_GH H—-I:—::-H
H-::—-I:—H H-::—-?—H H—-?—::-H
H—-I:—::-H ! H—-?—c::-l—l
—le | ZHOH
b=t CHL O H 2
Ho O H
Sorbitol Xilitol Eritritol

Lactitol, eritritol, sorbitol, xilitol, manitol y maltitol son alcoholes
derivados de azucares. FDA los clasifica como aditivos alimentarios

GRAS aprobados. No contribuyen a la carie dental ni aumentan la
glucosa sanguinea




Isomalt (Isomaltitol) Isomaltosa
hidrogenada o Isobyalt

Disacarido glucomanitol +
glucosorbitol

f"O\\ 6H éH

OH OH
&H ISOMALT

* Carbohidrato poco digerible

 Se elabora en base al azucar

* Se usa en una gran variedad
de alimentos y farmacos

e Aporta menos de 2 Kcal/g

* QGusto, textura y apariencia del
azucar

* No incrementa niveles de
glucosa ni insulina en sangre

Metabolismo, Seguridad de
los Polialcoholes

Los humanos carecen de la

enzima para metabolizarlos
en el tracto gastrointestinal
superior

Fermentan en el intestino
grueso, pueden producir
flatulencias, calambres,
diarrea, se exceptua el
eritritol

Personas con problemas de
salud deben consultar a su
meédico o dietista antes de
su consumo

El sorbitol o glucitol se
encuentra en forma natural
en algunos frutos, el serval
de cazadores, Sorbus
aucuparia, en las ciruelas,
etc.


https://es.wikipedia.org/wiki/Glucosa

Edulcorantes no Intensos y Polioles. Aportan Energia

EDULCORANTE PODER INDICE APLICACIONES

* IDA NO EDULCORANTE GLICEMICO

ESPECIFICADA GLUCOSA =100

TAGATOSA 0.92 1.5 3 Todo tipo Alimentos

SORBITOL 0.6 2.6 4 Alimentos dietéticos,
panaderia, confiteria

MANITOL 0.4-0.5 1.8 2 Pasteles, panes, confiteria

MALTITOL 0.75-0.9 2.4 35 Panes, galletas, chocolate

XILITOL 1 2.4 12 Chicles, pastillas
refrescantes

LACTITOL 0.3-0.4 2 3 Caramelos, chicles,
pasteles, chocolate

ISOMALT 0.4 2.1 2 Caramelos, gomitas,
coberturas, pasteles

ERITRITOL 0.6-0.8 0.2 1 Chicles, bebidas, masas
horneo

SACAROSA 1 4 68 Alimentos todo tipo



VALORES DE ENERGIA, MINSAL

Nutriente/ingrediente

Carbohidratos disponibles (azticares mas
almidones)
Proteinas

Grasas
Alcohol (etanol)
Acidos organicos

Polioles (Sorbitol, xilitol, maltitol isomaltitol,
lactitol, manitol)
Eritritol

Tagatosa

Alulosa

Fibra soluble en general
Fructooligosacaridos
Inulina

Polidextrosa

Factor de conversion energética

4 kcal/g

4 kcal/g
9 kcal/g
7 kcal/g
3 kcal/g
2.4 kcal/g

0
1.5 kcal/g
0.2 kcal/g
2 kcal/g
1.6 kcal/g

1.5 kcal/g
1 kcal/g
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CONCLUSION

* La reduccion paulatina del azucar en
alimentos, especialmente dirigido a
ninos sin su reemplazo por NNS
sintéticos puede ser una buena
alternativa para tratar de revertir
la epidemia actual de obesidad,
cuidando el equilibrio de la
Microbiota intestinal



PROPUESTA

* Elaborar y presentar un proyecto en las
instancias Gubernamentales que
corresponda, que permita evaluar en la
actualidad la ingesta de NNS en ninos,
jovenes y adultos, su relacion con las IDA
respectivas, incidencia en sobrepeso,
obesidad, sindrome metabdlico, diabetes
tipo 2, cambios en la Microbiota
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