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Vision general de la seguridad y los beneficios de los edulcorantes modernos a base de estevia




Resumen

Expertos de todo el mundo reconocen los graves riesgos para la salud asociados al consumo excesivo de
azlcar, como las enfermedades cardiometabdlicas, la diabetes, el sindrome metabdlico, la obesidad e incluso
la depresion. La reciente pandemia de COVID-19 ha aumentado la conciencia de los consumidores sobre
los efectos negativos para la salud del consumo excesivo de azlcar, catalizando un enfoque més proactivo y
holistico del bienestar. A medida que el publico reconoce cada vez més la necesidad de llevar estilos de vida

mas saludables, la industria de alimentos y bebidas ha ampliado programas y proyectos para reducir el nivel de
calorfas y azUcares afadidos de sus productos. Al reemplazar los edulcorantes a base de azlcar en alimentos

y bebidas por edulcorantes no nutritivos de origen vegetal, como los edulcorantes derivados de la hoja de
estevia, los consumidores actualmente tienen acceso a una variedad de opciones de alimentos y bebidas que
satisfacen su deseo de dulzor y al mismo tiempo contribuyen a mejorar la salud publica. Existen numerosas
pruebas cientificas que respaldan el uso de edulcorantes no nutritivos, como los basados en la estevia, para
ayudar a reducir el riesgo de enfermedades crénicas y mejorar la calidad de vida.

Necesidad de una dieta reducida en azucar

En las Ultimas décadas, los paises de todo el mundo son cada vez més conscientes del impacto negativo del consumo
excesivo de calorias y azlcares afiadidos?*. Segun la Organizacién Mundial de la Salud (OMS), las enfermedades no
transmisibles (o crénicas) son la principal causa de muerte en el mundo, con 41 millones de fallecidos al afio, lo que equivale
al 74 % de todas las muertes en el mundo®. Aunque no se han establecido relaciones causales, los estudios observacionales
muestran correlaciones entre la ingesta excesiva de azlcar, principalmente por bebidas azucaradas, y un mayor riesgo de
enfermedades no transmisibles'.

Los graves riesgos para la salud de la obesidad y las enfermedades relacionadas ponen de relieve la gran importancia de
cambiar los factores de riesgo de estas afecciones relacionados con el estilo de vida, incluidos el comportamiento sedentario
y las dietas poco saludables. Los azlcares afladidos en la dieta pueden contribuir a la densidad caldrica global y afectar la
calidad nutricional de la dieta al proporcionar energia sin nutrientes,
lo que puede provocar un aumento de peso y del riesgo de padecer
enfermedades crénicas.

Aunque los investigadores reconocieron la relacién entre el aztcar

y la insulina hace ochenta afios, los profesionales de la salud no
empezaron a prestarle atencion hasta las décadas de 1950y 19606,".
En 2015, la OMS finalmente establecié una directriz oficial que
recomendaba la reduccién de la ingesta de azlcares afiadidos a
menos del 10 % de la ingesta total de energia, con la orientacion
adicional de que las reducciones por debajo del 5 % de la ingesta
total de energia proporcionarian beneficios adicionales para la salud®.
A partir de entonces, el interés publico mostré una mayor conciencia
de los riesgos para la salud de las dietas deficientes, lo que resulté en
un mayor interés por dietas mas saludables y reducidas en azicary
un interés simultaneo por alimentos de origen vegetal.

Fl caso de los edulcorantes naturales sin
calorias

La reciente pandemia de COVID-19 desencadend una tendencia mundial hacia la salud y el bienestar, no solo para aumentar
la salud inmunitaria, sino también el bienestar mental y reducir la cintura, ya que el 66 % de los consumidores declararon que
la pandemia los hizo ser mas conscientes de su “salud en general”®. Muchas personas ganaron peso no deseado durante la
pandemia por llevar una alimentacién cémoda, pero ahora reconocieron los problemas de salud a largo plazo asociados al
aumento de peso y la obesidad®. Con mas del 43 % de los consumidores estadounidenses declarando que estan limitando
el azlcar en sus dietas, el control sobre la ingesta de azlcar esté siendo reconocido como una herramienta esencial para un
estilo de vida més saludable’.
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A pesar del deseo de reducir el azlcar, el sabor y el placer siguen siendo fuertes motivadores de los consumidores para
determinados alimentos. De esta forma, los consumidores buscan cada vez méas productos que satisfagan sus antojos de
sabor y nutricién sin compromisos’®. Estas demandas brindan a la comunidad médica y nutricional oportunidades Unicas para
presentar a pacientes y consumidores una amplia variedad de ofertas basadas en plantas, reducidas en energia y en azlcar. En
particular, los edulcorantes a base de estevia ofrecen a los consumidores una gran variedad de opciones en cuanto a nutricién,
deseo de ingredientes naturales y sabor. En comparacién, los edulcorantes caléricos como la sacarosa, el sirope de maiz,

el agave y la miel, aunque de origen vegetal y derivados de la naturaleza, son fuentes principales de azdcares afiadidos no
deseados.

Los edulcorantes no nutritivos, como clase, tienen poco o ningtin impacto caldrico. Estos edulcorantes son cientos o miles

de veces més dulces que el azlcar y suelen usarse para reducir o eliminar el azicar afiadido y las calorias de los alimentos y
bebidas. Pueden dividirse en dos grupos: los edulcorantes artificiales, como la sucralosa y el aspartamo, que no se encuentran
en la naturaleza, y los edulcorantes derivados de la naturaleza, como los edulcorantes a base de estevia y los extractos de fruta
del monje. Este Gltimo grupo se distingue por su origen natural y ofrece lo mejor de ambos mundos a los consumidores que
buscan un edulcorante natural sin calorfas.

Descripcion general de los
edulcorantes a base de estevia

Historia del origen

La estevia es uno de los edulcorantes naturales
mas populares del mundo. El dulzor de la estevia
procede de moléculas llamadas glucdsidos de
esteviol, que se encuentran en las hojas de la
planta Stevia rebaudiana, un pequefio arbusto
originario de Sudamérica’'. Las moléculas

de glucésido de esteviol, de sabor dulce, se
identificaron en la hoja de la estevia en 1931,y
se prepararon comercialmente por primera vez
en Japdn a principios de los afios 70'2. La estevia
es facil de cultivar a gran escala y actualmente

se cosecha en muchos paises. Los extractos de
hoja de estevia se reconocieron como GRAS (generalmente reconocidos como seguros) en Estados Unidos en 2008, cuando
la Administracién de Alimentos y Medicamentos de EE. UU. emitié una carta en la que afirmaba que no tenia dudas sobre la
seguridad del ingrediente para su uso en alimentos y bebidas'. La primera generacién de extractos de estevia respondié a las
ansias de muchos consumidores de un edulcorante natural sin calorias, pero algunos consumidores detectaron cierto sabor
amargo y a regaliz en los productos endulzados con el ingrediente.

Avances tecnolégicos

El componente principal de los edulcorantes de estevia originales lanzados al mercado era la molécula dulce Rebaudidsido A
(o Reb A). Desde entonces, el proceso de extraccidn de la hoja de estevia ha avanzado, dando lugar a estudios de investigacién
sobre la hoja de estevia. Se descubrieron mas de cuarenta glucésidos de esteviol de gran sabor, cada uno con un perfil de
sabory dulzor diferente. Desde entonces, el proceso de extraccién de la hoja de estevia ha avanzado con el paso de los afios,
primero con el aislamiento de la molécula Rebaudidsido A (o Reb A), luego con el aislamiento hecho por los investigadores de
otros glucdsidos de esteviol mas dulces y de mejor sabor, como los Rebaudiésidos M y D, entre muchos otros.

Varios avances tecnoldgicos han mejorado el sabor de los edulcorantes a base de estevia. Nuevas tecnologias de produccién
innovadoras, como la bioconversién y la fermentacion, mejoraron enormemente el sabor de la estevia y la satisfaccién del
consumidor. Estos glucdsidos de esteviol de “nueva generacién”, como Reb My D, estédn ya ampliamente disponibles y
ofrecen un sabor mucho més comparable al de los azicares nutritivos.

Salud y seguridad

Estudios cientificos de alta calidad avalan los beneficios de los glucdsidos de esteviol para la salud. Se ha demostrado que
los glucdsidos de esteviol son seguros y no tienen efectos adversos en el control de la glucemia, el apetito o la ingesta de
alimentos cuando se utilizan para reducir o sustituir el aziicary las calorias en una comida, alimento o bebida'*'¢. En ensayos
controlados aleatorizados se observé una reduccién significativa de los niveles de glucemia después de comidas con
glucdsidos de esteviol purificados usados en comidas bajas en azlcar/calorias' '® o en forma de suplemento, en personas
con diabetes y controles sanos’. En un estudio en el que participaron sujetos delgados y obesos, se produjo una reduccién
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La tecnologia del gran gusto

Los edulcorantes a base de estevia
son increiblemente diversos

en sabor y dulzor porque cada
molécula dulce (glucésido de
esteviol) de la planta de estevia
tiene cualidades Unicas. Por
ejemplo, el Rebaudidsido A, el
primer ingrediente a base de
estevia de gran pureza reconocido
como seguro en EE. UU., tiene

un sabor dulce, asi como algunas
notas ligeras de regaliz y amargor.
A muchos consumidores les

gusta este sabor, pero algunos
prefieren menos amargory
regusto. Los nuevos glucésidos
de esteviol dulces como el Reb

M, que solo se encuentran en
pequeiias cantidades en la hoja
de estevia, ofrecen un sabor dulce
mas limpio, sin amargor, regaliz y
muy poco en términos de notas
dulces persistentes. Las avanzadas
tecnologias de produccion
llamadas bioconversion y
fermentacién, que imitan el
proceso de envejecimiento de las
hojas de estevia, han permitido la
produccion de estos ingredientes
a base de estevia mas nuevos y de
sabor mejorado. Estos procesos
de produccién por fermentacion y
bioconversion son similares a los
de la cerveza, el vino y el queso, y
son la clave para obtener el dulzor
a base de estevia, de gran sabory
sin calorias, que los consumidores
desean en sus productos
reducidos en azlcar.

significativa de la glucemia y la insulina después de las comidas cuando se
consumid estevia en una comida a media mafiana en comparacién con la
sacarosa'’. Ademas, estudios a mas largo plazo, de entre 3 meses y 1 afio, en
personas sanas y con diabetes indican que los glucdsidos de esteviol son seguros
y tienen un efecto neutro sobre la glucemia en ayunas, la insulina y la hemoglobina
A1C en dosis iguales o inferiores a 1500 mg al dia'28. La estevia es un edulcorante
Optimo para satisfacer los antojos de sabor de muchas personas para las que el
consumo elevado de azdlcar tiene consecuencias drésticas.

Aunque algunos han expresado su preocupacién por la posibilidad de que

los edulcorantes no nutritivos contribuyan a la obesidad, una revision critica de
la bibliografia no ha encontrado pruebas que respalden los mecanismos que
contribuyen al aumento de peso. De hecho, la mayoria de los estudios que
exploran el uso y el efecto de los edulcorantes no nutritivos sobre el peso en
adultos han demostrado que reducen la ingesta calérica, lo que provoca una
pérdida de peso moderada, y evitan el aumento de peso no deseado'?. En
cuanto a otros pardmetros de salud, las investigaciones sobre los glucdsidos de
esteviol observaron un efecto modesto, pero positivo, sobre la presion arterial?',
y otros estudios no reportaron efectos secundarios gastrointestinales negativos
de los glucdsidos de esteviol'?. Ademas, los edulcorantes a base de estevia

no son cariogénicos y pueden ser beneficiosos para la prevencién de la caries
dental'® Los alimentos y bebidas que contienen edulcorantes a base de estevia
en cantidades aprobadas son seguros para todos los consumidores, incluyendo
nifios, mujeres embarazadas y lactantes, asi como diabéticos'.

Las aprobaciones regulatorias para los glucésidos de esteviol de alta pureza

se basan en estudios de seguridad con glucdsidos de esteviol de alta pureza
(>95 %) que han abordado cualquier efecto adverso que se haya observado
histéricamente con extractos de estevia sin purificar y crudos, que no estéan
aprobados? 2%, En los seres humanos, los glucésidos de esteviol permanecen
intactos hasta el intestino grueso, donde las bacterias intestinales los
descomponen en la molécula central, el esteviol. El esteviol es absorbido por

el higado, donde forma glucurénido de esteviol, que luego entra en el torrente
sanguineo y se elimina principalmente en la orina?*%. Las ratas son el modelo
animal ideal para medir la toxicologia de la estevia debido a la exposicién similar
de los extractos a los 6rganos después del consumo. Cuando se alimentaron ratas
con glucdsidos de esteviol de alta pureza, no mostraron efectos perjudiciales
sobre el desarrollo ni la reproduccién’. Ademas, en estas evaluaciones se
dosificaron a las ratas con niveles de glucésidos de esteviol mucho mayores que
los que consumen los humanos'?. Los productos actuales a base de estevia de
"nueva generacion” contienen solo los glucésidos de alta pureza, como el Reb M.
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Como se indicé antes, estos ingredientes se
presentaron a la Administracién de Alimentos y
Medicamentos de EE. UU. (FDA) desde 2008 y son
Generalmente Reconocidos como Seguros (GRAS,

en inglés)'. Estos ingredientes también se revisaron

y determinaron como seguros a nivel mundial por
autoridades de seguridad alimentaria como la
Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA),

el Comité Mixto OMS/FAQO de Expertos en Aditivos
Alimentarios (JECFA)?*?, Food Standards Australia New
Zealand (FSANZ) y Health Canada. Los datos son sdlidos
y concluyentes: los edulcorantes a base de estevia de
alta pureza son seguros de usar y de disfrutar.

Encuentre productos endulzados con estevia

En la actualidad, muchas empresas y fabricantes de alimentos incorporan ingredientes de estevia de Ultima generacion

en sus productos. Estos alimentos y bebidas se venden en todo el mundo. Los edulcorantes a base de estevia se pueden
encontrar en bebidas reducidas o sin azlcar, como tés, jugos, aguas saborizadas, refrescos, cafés, etc., y en alimentos, desde
condimentos dulces hasta barritas, cereales, caramelos y postres. Al buscar productos que contengan ingredientes de estevia,
los consumidores pueden buscar los siguientes nombres en la lista de ingredientes: extracto de hoja de estevia, edulcorante
de estevia, edulcorante a base de estevia, extracto de estevia, glucdsidos de esteviol, Reb Ay Reb M. Los consumidores
pueden disfrutar de alimentos y bebidas dulces sin culpa, porque los edulcorantes a base de estevia aportan cero calorias y
proporcionan un agradable sabor dulce?.

Resumen

Los graves riesgos para la salud que impone el consumo excesivo de energia y azlcar siguen repercutiendo negativamente
en la salud publica. Los trastornos crénicos prevalentes, como la diabetes y la obesidad, ponen de relieve la importancia

de introducir cambios drésticos en la dieta para mejorar la salud publica y reducir la mortalidad. Las directrices dietéticas
nacionales y mundiales fomentan la reduccién de la ingesta de azlcares afadidos, por lo que la sustitucion de los
edulcorantes caldricos tradicionales por edulcorantes a base de estevia de gran pureza satisface las cambiantes necesidades
de salud y el deseo de los consumidores de contar con opciones de dulzor sin calorias, saludables, basadas en la naturaleza y
sabrosas. Los edulcorantes a base de estevia de gran pureza tienen un historial de seguridad demostrado para consumidores
de todas las edades y etapas de la vida, lo que los convierte en una opcién ideal para los consumidores que buscan reducir su
ingesta de azlcar en una variedad de bebidas y alimentos. Ademas, las tecnologias innovadoras han fabricado productos de
estevia de nueva generacion que reproducen el sabor dulce que a los consumidores les gusta.

Los profesionales de la medicina y la dietética interesados en ayudar a sus pacientes en la transicién a productos con un
contenido reducido, o nulo, de azlcares afiadidos y edulcorados con edulcorantes a base de estevia, deben sentirse seguros
de que estos productos ofrecen una experiencia de sabor segura y deliciosa que promoveré y apoyara estilos de vida mas
saludables y responderé a la demanda de los consumidores de experiencias de sabor naturales elevadas en su enfoque
holistico hacia el bienestar.
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