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El consumo elevado de azlcares ha aumentado en todo el
mundo existiendo una gran preocupaciéon por sus potencia-
les efectos adversos sobre |a salud y el desarrollo de algunas
enfermedades crénicas como el sindrome metabdlico, enfer-
medades cardiovasculares y diabetes tipo 2, lo que ha moti-
vado que instituciones nacionales e internacionales, como la
Organizacién Mundial de la Salud (OMS), hayan recomendado
reducir el consumo de azlcares libres (1,2).

Los edulcorantes son sustitutos de los azlcares que mimeti-
zan su sabor dulce, pero que tienen un nulo impacto sobre la
ingesta energética. De manera especifica, la percepcion del
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dulzor a nivel biolégico se produce a través de receptores en
las papilas gustativas que se acoplan a proteinas G. Los edul-
corantes no nutritivos (ENN) se definen como agentes edul-
corantes que tienen mayor intensidad edulcorante y menor
contenido calérico por gramo en comparacion con edulcoran-
tes caldricos o nutritivos, como sacarosa o jarabe de maiz. Los
ENN pueden ser de origen sintético o natural y sus estruc-
turas quimicas son de variada naturaleza. Los edulcorantes
bajos en calorias (EBC), como los polioles o los alcoholes de
azlcar y otros nuevos derivados de azlcares, son hidratos de
carbono de baja digestibilidad derivados de la hidrogenacién
de azucares (3).
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Los edulcorantes, asi como el resto de los aditivos alimen-
tarios, estan sujetos a un estricto control de seguridad por
distintos organismos encargados de la Sequridad Alimentaria
(4). Asi, los edulcorantes autorizados tanto por la Autoridad
Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA) como por la agen-
cia de alimentos y medicamentos de Estados Unidos (FDA)
y otras instituciones internacionales, como el Comité Mixto
FAO/OMS de Expertos en Aditivos Alimentarios (JECFA) y la
Agencia Internacional de Investigacion sobre el Cancer (IARC),
son seguros de usar dentro de los niveles adecuados de in-
gesta diaria admisible. Sin embargo, se ha cuestionado su se-
guridad basandose en posibles alteraciones de la microbiota
bucal e intestinal de individuos sanos. Por ello, recientemente
hemos llevado a cabo una revisién de la evidencia sobre la
relacién potencial entre consumo de los ENN, asi como del de
edulcorantes de tipo poliol, de bajo contenido calérico, sobre
la microbiota intestinal, a partir tanto de estudios experimen-
tales como de estudios en humanos (5).

Dentro de los ENN, sdlo la sacarina y la sucralosa a dosis ele-
vadas modifican las poblaciones de microbiota intestinal. La
ingesta de sacarina, tanto en estudios animales como en hu-
manos, ha dado lugar a alteraciones en las vias metabdlicas
relacionadas con la tolerancia a la glucosa y una disminucion
de diversidad microbiana en humanos. Sin embargo, se nece-
sitan mas estudios en humanos para aclarar estas observa-
ciones preliminares ya que las dosis utilizadas han sido mu-
cho mayores a las recomendadas.

Por otra parte, no se han encontrado efectos de los edulcoran-
tes derivados de aminodcidos como el aspartamo, advantamo
o neotamo, ya que se hidrolizan en el intestino delgado proxi-
mal y sus aminodcidos constituyentes son absorbidos sin que
alcancen el intestino grueso.

Para el caso de los edulcorantes naturales, se han encontrado
muy pocos estudios que asocien el consumo de dichos edul-
corantes, so6lo el caso de los glicésidos de esteviol que pueden
modificar la microbiota intestinal, especificamente el género
Bacteroides.
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La isomaltosa y el maltitol, aumentan el nGmero de bifidobac-
terias en sujetos sanos, y estos polialcoholes pueden ejercer
ciertas acciones parecidas a los prebiéticos. Por otro lado, di-
ferentes ensayos clinicos en humanos han demostrado que el
lactitol disminuye las poblaciones de los géneros bacterianos
Bacteroides, Clostridium y Eubacterium. Ademas, el lactitol
aumenta la produccion de dcidos grasos de cadena corta,
mds especificamente de butirato y la secrecién de IgA sin pre-
sentar signos de inflamacién de la mucosa. Por otro lado, el
xilitol reduce la abundancia del filo Bacteroidetes y del género
Barnesiella, aumenta el filo Firmicutes y el género Prevotella.

Finalmente, los edulcorantes han sido evaluados criticamen-
te por la FDA, EFSA y el Codex Alimentarius y se consideran
seguros y bien tolerados. Es necesario desarrollar mds estu-
dios para dilucidar si los cambios observados en la microbiota
intestinal en animales estan presentes en seres humanos y
para estudiar los efectos de los edulcorantes para los cuales
no hay evidencia disponible hasta el momento.
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