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Poroucreducirelazucar
alimentos ?

AlfonsolTotosaus*

or naturaleza, los seres humanos somos estimulados
por los sabores y olores, principalmente a través de
los alimentos que preparamos y consumimos. Entre
estos sabores, el de caracteristica dulce es estimula-
do por una amplia variedad de compuestos, como azu-
cares, alcoholes y algunas proteinas muy pequefias, que
producen la sensacion de dulzura por su interaccion
quimica con los receptores en la lengua y boca en zo-
nas especificas. La Figura 1 indica las regiones de la
sobre del autor . langya donde los diferentes sabores son percibidos;
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Al hablar de sabor, se debe tener en cuen-
ta que no todos respondemos igual a un
estimulo, por ejemplo, quiza para mi el
café esté muy dulce y otra persona sien-
ta que le falta azlcar, por lo que le afiadi-
ra mas, hasta sentirse satisfecho. Esta
respuesta se conoce como “umbral”,
y es la cantidad minima de energia ne-
cesaria para producir un estimulo o
para percibir una sensacién; el umbral
estd influenciado por mucho factores,
como la raza, la cultura, los habitos ali-
menticios, etcétera, o bien la combina-
cion de sabores, es decir, de los cuatro
gustos basicos (dulce, salado, amargo
y acido), por ejemplo azlcares y sal, 0
especias que intensifican cierto tono de
sabor y olor, que como se menciond
anteriormente, daran la sensacién glo-
bal del sabor "total" al alimento.

La ciencia que se dedica a estudiar los
fendmenos en los alimentos, se denomi-
na analisis sensorial u organoléptico, e im-
plica el andlisis de la respuesta a ciertos
estimulos por parte de consumidores, que
pueden ser personas comunes y corrien-
tes, o individuos que al contar con un "um-
bral" determinado, pueden diferenciar y
apreciar mejor ciertos sabores y olores
que el resto de nosotros. En afios recien-
tes se han disefiado "narices electroni-
cas", que son capaces de identificar
compuestos liberados durante la prepa-
racion o consumo de alimentos.

Figura 1. Zonas de percepcion de los gustos
bésicos en la lengua.

También durante los ultimos afios, ha
surgido un interés por reducir el con-
tenido de carbohidratos y azUcares en
los alimentos. Durante y después de la
digestion, los azlcares viajan a través
del torrente sanguineo hasta las célu-
las, donde son utilizadas como fuente
de energia en forma de calorias, ayu-
dando a muchos procesos, como el
metabolismo de las grasas, la sintesis
de proteinas o bien se almacenan
como reserva en forma de glucogeno
en el higado. Los carbohidratos (esto
es, harinas y féculas en alimentos como
el pan, tamales, atole, tortillas, etcéte-
ra) son un tipo de "azlcar" compuesto
de muchos azucares unidos quimica-
mente, y para aprovecharlos es nece-
sario un compuesto que los separe en
unidades mas pequefias, que puedan ser
asimiladas y utilizadas por las células del
cuerpo. Dicho compuesto es la insulina,
y cuando el cuerpo no la produce en
cantidades suficientes, los azlcares per-
manecen en la sangre y pueden causar
serios problemas a las personas, como
la diabetes. Hay dos tipos principales de
diabetes: la tipo 1, donde el cuerpo no
produce nada de insulina y se necesita
una inyeccion diaria de ésta, y latipo 2,
cuando el cuerpo no produce suficien-
te insulina, lo que obliga a una planea-
cién y control de las calorias, ademas
del ejercicio y vigilancia del peso, para
controlarla de manera adecuada.

Salado

Lo anterior ha llevado a la necesidad de
producir alimentos bajos en azlcares o
sin ellos, para que las personas aqueja-
das por estos males puedan tratar de
llevar una vida normal. Por otro lado, el
azUcar esta asociado con la caries den-
tal, ya que sirve también como fuente
de energia a las bacterias que viven en
la boca y causan la degradacion del
fuerte esmalte que cubre los dientes.
Otro factor que ha motivado la reduc-
cién del azucar en los alimentos, es su
asociacion con la obesidad, la cual es
incorrecta, ya que en realidad las prin-
cipales causas de esta enfermedad son
el consumo excesivo de grasas y el
sedentarismo que prevalece en la socie-
dad actual.

Sin embargo, la reduccion o sustitucion
de los azUcares en algunos alimentos
trae consigo otro tipo de problemas tec-
nolégicos. En alimentos horneados como
el pan de caja, galletas o bolillos, el co-
lor exterior es producto de la reaccién
quimica entre las proteinas y los azu-
cares, lo que genera ademas una serie
de compuestos que le dan el olor y sa-
bor caracteristicos. De este modo, la
reduccion del azlcar en este tipo de ali-
mentos requiere mucho desarrollo tec-
noldgico para compensar su ausencia,
sin detrimento del color, los olores y
sabores. En otro tipo de alimentos como
los ates y mermeladas, el azucar ade-
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Edulcoranie

mas de un fuerte sabor dulce, tiene la funcion de absorber el
agua y asi evitar que crezcan bacterias. Aqui es preciso agre-
gar otros compuestos que no modifiquen el sabor, pero que
también absorban el agua, a fin de que no se requiera afiadir
mas conservadores a estos alimentos. Tales compuestos son,
por lo general, gomas parecidas a la gelatina, pero con ca-
racteristicas diferentes en textura.

Desde hace mas de 100 afios se descubrieron compuestos
quimicos que permiten sustituir el azlcar. Estos compues-
tos son derivados de otros mas simples, que debido a su
naturaleza quimica, interaccionan de manera exponencial con
los receptores de la lengua y boca, dando una sensacién de
dulzor con una cantidad considerablemente menor que si se
utilizara azdcar, también llamada Sacarosa. Se les ha deno-
minado "edulcorantes no nutritivos”, ya que no tienen ningdn
aporte de calorias al organismo, debido principalmente a que
no son metabolizadas (el cuerpo no las reconoce y las excre-
ta) o bien al ser consumidas en cantidades muy pequefias el
aporte de calorias es despreciable. A continuacion, se descri-
ben algunos de los principales edulcorantes no nutritivos, y se
compara su poder edulcorante contra la sacarosa (que equi-
valdria a uno).

El Acesulfame-K fue descubierto en 1967 y es de 130 a 200
veces mas dulce que el azucar y no tiene aporte cal6rico ni
nutritivo. Es muy utilizado con otros edulcorantes para crear
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Figura 2. Comparacion del poder edulcorante (contra la sacarosa) de los
principales edulcorantes no nutritivos.

nuevos sabores, sobre todo en bebidas, recomendado para
diabéticos, pues no aporta calorias ni es metabolizado.

El Alitame es también derivado de dos aminoéacidos (L-
aspartico y D-alanina), y puede ser de 2,000 a 3,000 veces
mas dulce que la sacarosa. Este edulcorante es parcialmente
aprovechado, pero con un aporte calérico despreciable.

El Aspartame es un edulcorante artificial descubierto en 1967,
pero no fue aprobado por la Administracién de Medicinas y
Alimentos (FDA) de los Estados Unidos sino hasta 1998. Se
obtiene a partir de dos aminoacidos (&cido aspartico y
fenilalanina) y es 200 veces mas dulce que la sacarosa.

La Dihidrocalcona de Neoesperidina (Neoesérodine DC) es
un edulcorante y mejorador de sabores, producido por la
hidrogenacion de la neoesperidina, un flavonoide presente de
manera natural en naranjas agrias. Es de 1,500 a 1,800 veces
mas dulce que la sacarosa, pero para fines practicos es de
400 a 600 veces. Ya que no existe en forma natural, puede
ser indigesto, pues no es absorbido completamente, pero
puede ser metabolizado por la microflora intestinal. Tiene un
remarcable efecto sinérgico con otros edulcorantes, incluso
en concentraciones muy bajas, y tiene propiedades de redu-
cir la amargura en algunos alimentos.

El Neotame es derivado de dos aminoacidos, y puede ser de
7,000 a 13,000 veces mas dulce que el azucar, lo que lo
convierte en el edulcorante mas potente del mercado hasta la
fecha.

La Sacarina fue el primer edulcorante artificial utilizado, ya
que fue descubierto en 1879 y se ha utilizado para endulzar
alimentos y bebidas desde entonces. Su aplicacién se
incremento durante las dos primeras guerras mundiales, de-
bido a la escasez de azlcar. Es entre 300 y 500 veces mas
dulce que la sacarosa y en el cuerpo es absorbida lentamen-
te; no es metabolizada y se excreta rapidamente y sin cam-
bios por los rifiones.

La Sucralosa es obtenida de la modificacién quimica de la
sacarosa, Yy al no poder ser metabolizada, tiene un aporte de
cero calorias. No tiene sabores residuales y es 600 veces
mas dulce que el azlcar. Comercialmente se vende bajo la
marca Splendae, y es utilizada en gran variedad de produc-
tos para el control de peso y la diabetes.

La Steviosida proviene de las hojas de la planta Stevia
rebaudiana, originaria de Sudamérica, pero también crece
en varios paises asiaticos. Es de 100 a 150 veces mas dulce
que el azUcar, pero deja un sabor residual a alcohol, debido a
su estructura quimica. Se dice que estas hojas han sido usa-



das durante siglos en Brasil y Paraguay
para endulzar alimentos y bebidas.

La Tagatosa es obtenida a partir de la
modificacion quimica de la lactosa, el
azUcar de la leche, y ésta es adsorbida
en el intestino de manera incompleta,
por lo que pasa al colon, donde es apro-
vechada por la flora intestinal. Es casi
tan dulce como la sacarosa, tiene una
gran sinergia con edulcorantes bajos en
calorias y puede ser utilizado como
potencializador de sabor. Como no lo
pueden utilizar los microorganismos de
la boca, no produce caries.

La Taumatina es una proteina con poder
caldrico, que es de 2,000 a 3,000 veces
mas dulce que el azlcar, y por ser una
proteina, es metabolizada con muy poco
aporte caldrico. Se obtiene a partir del
fruto de un arbusto llamado Katemfe
(Thaumatococcus daniellii) de Africa
Occidental. Es un aditivo multifuncional
capaz de enmascarar el amargor, inten-
sificar, mejorar o modificar el sabor y es
metabolizado por el organismo como
cualquier otra proteina.

Estos edulcorantes pueden ser también
utilizados como substituto de aztcar de

Figura 3. Ejemplos de diferentes edulcorantes no
nutritivos, utilizados como sustitutos de azlicar de
mesa.
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mesa, como se muestra en la Figura 3.
Para incorporarlos en los alimentos
procesados, se debe tomar en cuenta
las condiciones tanto de proceso
como de formulacion, principalmen-
te su temperatura, concentracion y
reactividad con otros compuestos pre-
sentes en el alimento antes, durante y
después del proceso, y sobre todo sa-
ber qué otros ingredientes se van a in-
corporar para compensar la sustitucion
de la sacarosa en las propiedades del
alimento. Ademas, hay que tomar en
cuenta las condiciones en el cocinado
o preparacién de los alimentos, ya que
se pueden desencadenar reacciones
con los edulcorantes y otros compues-
tos. Una alternativa recientemente ex-
plotada, es la combinacion de dos o
mas edulcorantes no nutritivos, donde
la sinergia entre ellos incrementa su
sabor.

Actualmente ya hay en el mercado, so-
bre todo en los Estados Unidos, una gran
variedad de alimentos que utilizan tales
edulcorantes no nutritivos, y van desde
chocolates, botanas, hasta galletas y
mermeladas. Obedeciendo a la tendencia
de una "vida més sana", estos alimentos
procesados son bajos en carbohidratos,
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en calorias y en azlcar, y muchos de
ellos presumen ser sin grasa, y en afos
recientes sin gluten, que es la proteina
del trigo, la cual ha resultado ser indi-
gesta o alérgica para ciertas personas.
De acuerdo con un informe reciente de
la IRI (Information Resources, Inc.,
http://www. infores.com/), los alimen-
tos bajos en carbohidratos alcanzaran
ventas hasta por un billén de dolares en
los Estado Unidos, durante el 2004,
donde un 25% representara esas barras
energéticas de alto contenido protéico.
Las bebidas carbonatadas son también
un producto muy explotado en el mer-
cado de bajas o cero calorias, y de las
que en México alin encontramos varias
opciones.

El uso de dichos ingredientes en alimentos
procesados, representa un reto tecnolégi-
co para la investigacion y desarrollo del
sector alimentario, a fin de poder ofrecer
alimentos disefiados para mexicanos en
nuestro pais, con las necesidades y sabo-
res que tanto nos gustan y no cambiar ra-
dicalmente nuestros habitos alimenticios
por los de otras culturas. o)
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