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1. INTRODUCCION



A 1o largo del tiempo, los‘hébitos}é;imenticios se han visto mo-
dificados por cambios . dentro de la soc

edad misma, las comidas -

trapidas" (congeladas o enlapédés ¢ de’facil preparacidn surgie-

ron como respuesta.a las necésidéde
sin que el consumidor reparar

e/la llamada "vida moderna)

composicidn.
En los Gltimos afios se han pre Adijérias tendencias gue mues-
tran una mayor conciengia‘ha lsqlud,.entre éstas se pueden -
mencionar, el consumo de alimentos: "haturales”, proteinados, que
proporcionen un bajo contén{dd‘éaiérico, bajos en grasa y coleste
rol, enrigquecidos coﬁ'caicio},.étc. (12)(35)

Uno de los requerimientos primordiales del consumidor es, el del_
sabor, diversas investigaciones muestran gue la gente posee un de
seo innato hacia el sabor dulce, mds gue una reaccidn adgquirida -
por condicionamiento o aprendizaje. {(32)

En afios recientes la imagen del azlicar (sacarosa), se ha visto em
pobrecida, debido a problemas de salud que se han asociado con -
su consumo como: caries dental, obesidad, hipertensién. (5)(20)

Los edulcorantes intensivos surgen como respuesta a la necesidad_
de alimentos de bajo contenido caldrico y que proporcionen el sa-
bor dulce.

Para poder evaluar un edulcorante artificial o intensive, es ne-
cesario combararlo con la sacarosa, que permanece como modelo, ~-
cuando son medidos en términos del rango de propiedades fisicas y
quimicas, asi como de "edulcorante limpio", libre de sabores resi
duales. (5)

Cabe hacer notar que la imagen de los aditivos alimentarios esta_
muy deteriorada, sin embargo el mercado de los edulcorantes inten
sivos continfia en crecimiento.(12)(20)



En México, gue es un reflejo de las tendencias que se presentan -
en los Estados Unidos, el consumo de alimentos bajos en calorias
va en aumento.

En el presente trabajo; se haée una breve descripcidn del edulco
rante artificial aspartamo: sus propiedades, aplicaciones en pro-
ductos alimenticios, estudios de toxicidad y legislacidn.

Asi como tambi&n se hace un andlisis de la sitwacién del mercado_
Mexicano (crecimiento, potencialidad) y mundial.

El estudio se enmarca en la influencia que el aspartamc ha tenido
y puede tener sobre la tendencia hacia el consumo de alimentos ba
jos en calorias.



2. GENERALIDADES



2.1 DEFINICIONES.

El aspartamo es un edulcorante artificial, ubicado dentro de los
aditivos alimentarios.

ADITIVO. Substancia o mezcla de substancias que se afladen de ma~
nera intencional durante alguna fase del procesamiento de un ali
mento, con el fin de lograr ciertos beneficios entre los que se
pueden citar: aumentar la vida de anaquel, mejorar el valor nu--
tritivo, facilitar el proéesamiento,..etc. Debe ser seguro para
el consumidor y no encubrir malas practicas de manufactura.
(3)(10)

EDULCORANTES ARTIFICIALES. Son substancias sidpidas sintéticas -
que, sin tener cualidades nutritivas, poseen un poder edulcoran-
te superior a cualquiera de los azlicares a los que sustituyen o
refuerzan. (9)

EDULCORANTE IDEAL. Substancia que puede tener igual o mayor dul
zor que la sacarosa, que tiene: color, olor, solubilidad, estabi
lidad, funcionalidad y economia viables. El edulcorante ideal de
be contribuir a reducir las calorias en la dieta, ser metaboliza
do normalmente o ser resistente a la digestidén y no debe ser to-
xico ni promover la caries dental.



2.2 CLASIFICACION DE EDULCORANTES. (8)(31)(32)

Se encuentran en la naturaleza y pueden

NATURALES obtenerse por medio de extraccion de --
L algin fruto o planta.
ORIGEN 1 )
ARTIFICIALES Se obtiene a partir de una sintesis

quimica.

-
NUTRITIVO. El organismo los puede
metabolizar.
VALOR
NUTRITIVO
RO NUTRITIVO. Son eliminados del organismo
L al no ser metabolizados.
,
DIETETICOS. Proporcionan un bajo valor
calorico.
VALOR
CALORICO

NO DIETETICOS. Proporcionan un alto valor
calorico.




2.3 TEORIA DEL DULZOR.

Actualmente la teoria mas aceptada para explicar la propiedad de
las substancias de producir la sensacion del dulzor, es la que_
propone: la presencia de 2 dtomos electronegatives AH y B (sig
tema donador-receptor de protones) y un factor hidréfobo ¥ distri
buidos en forma triangular (figura A), tanto en el compuesto dul-
ce como en el sitio receptor en la boca. )

Figura A.

358

AH 2.6 8 B

Entre los 4tomos electronegativos AH y B (uno de ellos protona-
do) de la molécula dulce y el sitio receptor, se efectua una inte
raccién inversa formandose puentes de hidrsdgeno, para lo cual se
requiere que la distancia entre ellos en el compuesto sea aproxi-
madamente de 2.6 & para evitar la posible formacién de puentes -
de hidrégeno intramoleculares, que reducirfan la interaccién,
Debido al cardcter lipoproteico de las células en la lengua, un -
grado de hidrofobicidad (¥ ) en la molécula dulce aumenta la in
teraccién por formacién de enlaces hidréfobos.

Se propone que €l acoplamiento entre los 2 tridngulos AR, B yf {del

edulcorante y el receptor) son los responsables de la percepcién_
del dulzor. (3)



2.4 ASPARTAMO.

Es un edulcorante artificial de bajo valor caldrico, tiene un poder
edulcorante 180 a 200 veces mayor que la sacarosa y posee un exce-
lente sabor dulce. Fué descubierto accidentalmente en 1965, en la -
Compania G.D. Searle.

Est4a compuesto por, el Acido Aspdrtico, L-Fenilalanina y Metanol.
Es el éster metilico del dipéptido =4 -N-L-aspartil-L-fenilalanina.
A pesar de gue en la naturaleza no se ha demostrado la presencia -~
del aspartamo como tal, sus componentes se encuentran en la dieta -
alimenticia diaria, de modo que no son substancias desconocidas pa
ra el organismo, por lo cual y a diferencia de lo gue sucede con -
otros edulcorantes intensivos, participa en el metabolismo, aportan
do como "miniprotefna" igual que las proteinas 4.06 Kcal/g, su bajo
contenido calérico se basa en las cantidades tan pequefias en que se
utiliza en comparacidén con la sacarosa para proporcionar el mismo -
grado de dulzor. (2)}(3){(30)(36)

o

i [}
2HN~(':H-C-NH-CH-C-O-CH3

ASPARTAMO

P.M. = 294.32 g/mol.

1481895,




2.4.1 sintesis .quimica del aspartamo.

1. Esterificacidn de la L-fenilalanina.

. * esterificacidn *
~CH- -CH-NH
CH2 cH NH2 RN, CH2 ; N 2
. COOH COOCH3 .
L-fenilalanina éster metilico de la

L-fenilalanina

2. Ciclizacidn del &dcido L-aspartico con fosgeno a carboxiamida, se
favorece la reaccidn del grupo carboxilo en alfa respecto al --
grupo aminico del dcido L-aspartico.

. cocl,
Hooc—cnz-tl:ﬂ-coou ——y HOOC-CH,~CH - NH

NH 2 co co
acido L-aspirtico

3. Reaccidn del éster metilico de la L-fenilalanina y la carboxia-
mida interna del &cido L-aspirtico.

2
co /:0 CoocH,
o 2

*
HOOC-CH —i.‘H -~ NH -+ Hz-*H-NHZ

« 0
HOOC-CHZ-CH-C-NH-CH-CH
i | 2

NH 2 COOCH 3

éster metilico del aspartil-L-fenilalanina




2.5 PROPIEDADES.

2.5.1 Poder Edulcorante.

Debido a que todas las determinaciones de dulzura son netamente
subjetivas ( provenientes de un panel de catadores ), existen dig
crepancias de los valores del poder edulcorante de los diferentes
azicares. Para poder medir el poder edulcorante de una substancia
se ha tomado como base la sacarosa, asignindole un valor de 100.
El 8xito que el aspartamo tiene en el mercado, reside evidentemen
te en su " sabor a aziicar ", en numerosas pruebas efectuadas, mu-
chos de los jueces de un panel no ha podido diferenciar los pro-
ductos endulzados con aspartamo de los de sacarosa. Recientes en-
cuestas demostraron que el 60% de los consumidores no pueden dis-
tinguir entre aspartamo (NutraSweete) y aziicar. {3)(5){30}(36)

El aspartamo posee un efecto potenciador particularmente en los
sabores dcido-frutales como guayaba, limdn, fresa y naranja, tam-
bién puede potenciar sabores amargos. Presenta un efecto sinérgi-
co, 0.25 g. de aspartame y 40 g. de sacarosa presentan un dulzor_
equivalente a 100 g. de sacarosa pura. (27)(30)

Son condiciones criticas para mantener el sabor dulce; la presen-
cia del grupo amino y el grupo carboxilo del &dcido aspartico, asi
como la distancia entre estos y la configuracién absoluta del car
bdn asimétrico. Ademds de que es necesario que exista un grupo_
éster sobre un carboxil terminal. Dentro de la estructura la unién
éster es la mis sensible y, bajo ciertas condiciones de pH, hime-
dad y temperatura, puede ser hidrolizada, perdiéndose el poder --
edulcorante, esto limita su uso en ciertos alimentos. (3)

Un método al que suele recurrise para determinar el poder duleifi
cante, es comparar una solucidn de la substancia a estudiar con -~
una serie de soluciones de sacarosa, a diferentes concentraciones
(Pigura 1).

Se puede realizar una evalvacion mds acertada comparando, la con-
centracidon de aspartamo y sacarosa con un poder edulcorante igual,
en un producto formulado (Tabla 1), (36)



FIGURA 1. Potencia edulcorante del aspartamo y concentracidn

equivalente de aziicar en agua.(36)
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TABLA 1.
Poder edulcorante del aspartamo en varios alimentos (36)
Categoria Producto Contenido Contenido Potencia
sacarosa aspartame edulcorante]
(g)* (mg)*
.Bebidas Cola carbdnica 77 433 178
refrescantes Limdn carbdnico 103 433 239
Zumo de fruta conc. 84 417 201
JProductos Batido de chocolate 60 300 200
lacteos Yogur 105 500 210
Yogur 1liquido 103 500 208
Helado de vainilla 150 800 188
JPostres congelados Mousse de chocolate 97 750 130
.Confituras Mermelada albaricoque 170 850 200
Productos Sopa de tomate 8 35 221
instanténeos Natilla con chocolate 53 289 183
Gelatina 100 500 200
.Condimentos Salsa para ensalada 100 400 250

* por litro o Kg.

de producto listo para el consumo.



2.5.2 Estabilidad.

Algunas limitantes de su estabilidad derivan de su estructura --
quimica, el enlace éster es el que presenta mayor sensibilidad,
bajo ciertas condiciones de pH, T y himedad el aspartamo puede -
hidrolizarse, obteniendose los aminodcidos individuales.

El pH y la temperatura son los principales parimetros que afec--
tan la estabilidad, a 105°C sdlo el 5% del aspartame se descompo
ne, sin embargo a 120°¢, 1la descomposicibn es substancial, a una
=25 1a mayor estabilidad es a pH=4.3

La inestabilidad que presenta a altas temperaturas limita su uso
en ciertos productos, en donde el procesamiento involucra eleva-
das temperaturas, recientemente se han desarrollado técnicas --
como el encapsulamiento {productos de panaderia), que evitan su
descomposicidn a temperaturas elevadas.

El aspartamo puede conservarse durante largo tiempo en estado se
co, ya sea puro o en mezcla con otros ingredientes. En solucidn
acuosa, se produce degradacidn sin que la calidad del sabor se =~
afecte. En las figuras 2,3,4 y 5 se observa la estabilidad del -
aspartamo en diferentes condiciones. (29)(36)

2.5.3 Solubilidad.

Es muy soluble en soluciones alcohdlicas y ligeramente soluble en
agua. El grupo carboxilico permite la formacidn de sales, facili~-
tando su solubilidad. Presenta maxima solubilidad a pH=2.2.

La mayoria de los productos alimenticios liquidos se ubican en -
rangos de pH de 3.0 a 5.0, gue es donde el aspartamo presenta ma-—
yor estabilidad.(2}(23)

10



FIGURA 2. FIGURA 3.
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2. 6 DESVENTAJAS.

La mejor razén técnica para el uso de edulcorantes intensivos es_
la caracteristica esencial del dulzor, pero los cambios consecuen
tes en la estructura del alimento es lo que va a determinar la -~
substitucidn parcial o total de la sacarosa.

En muchos productos la sacarosa, ademis de proveer el sabor dulce
proporciona el "cuerpo" a productos como: mermeladas, dulces, ja-
leas, rellenos,...etc., por lo que en muchos casos se usan agen-
tes espesantes {polidextrosa,CMC) para sustituir esta caracteris-
tica.

El mejor uso de los edulcorantes intensivos, estd en las bebidas,

en donde el agua proporciona en si misma el cuerpo del producto.

En la tabla 2 se hace una comparacidn entre los edulcorantes espe
santes (sacarosa) y los edulcorantes intensivos. (5)

TABLA 2. Diferencias entre edulcorantes espesantes e intensivos.

CARACTERISTICA EDULCORANTES EDULCORANTES
ESPESANTES INTENSIVOS
( Sacarosa) (Sintéticos)
. Valor calérico Alto Bajo
. Origen Agricola Quimico
. Percepcidn del Natural Artificial
consumidor
. Dietético/Salud Obesidad/caries Toxicidad
. Posicién del mercado Protegido Restringido
. Desarrollo Nuevos usos Nuevos productos

12



3. APLICACIONES DEL ASPARTAMO



Cuando se habla del desarrollo de nuevos productos que contengan
aspartamo, existen  diversos factores a considerar para poder sus-
tituir la sacarosa, pues ademas de proporcionar el sabor dulce,
también estd involucrada en diferentes propiedades como : cuerpo,
textura, volimen, disminucién del punte de congelacién, aumento -
de la presidén osmética,..,etc.

Muchos de los problemas tecnolégicos, pueden ser controlados me--
diante: modificacidn a las condiciones de proceso, control de pH,

humedad, empleo de compuestos espesantes y mezclas de edulcorantes

El empleo de edulcorantes intensivos, requiere de detallados estu-
dios técnico-econémicos gue prueben su viabilidad.

Actualmente el aspartamo se emplea en una gran variedad de catego-
rias de alimentos entre las que se citan las aiguientes:
(35)(36)

3.1 BEBIDAS.

3.1.1. Bebidas carbonatadas no alcohélicas.

Es una de las primeras categorias en donde el uso del aspartamo -
fué factible.

La sustitucidén de la sacarosa en este tipo de productos no presen-
ta grandes problemas técnicos, ya que el agua proporciona en si --
misma el cuerpo del producto.

El pH de las bebidas es de 4.3, que se ubica dentro del rango de -
estabilidad del aspartamo que es de 3-5.

La estabilidad es de aproximadamente 6 meses, gque es la vida media
deseable para bebidas carbonatadas. {23)(36).

La tabla No. 3 muestra una formulacién de la bebida Ginger Ale.
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Tabla 3. Formulacidn para una bebida carbonatada. (19)

Ingrediente Cantidad
Polidextrosa {Pfizer) 50.0. Kg
Esencia American Ginger Ale 3.51
Acido citrico anhidro 1.37 Kg
Aspartamo 0.50 Kg
Citrato de sodio 0.25 Kg
Benzoato de sodio {145mg/Kg &cido benzdico) 0.15 Kg
Esencia limén 0.15 1
Original Ginger Ale 0.15 1
Caramel MW3 0.08 Kg
Agua a 10001

La sacarosa se utiliza en este producto en proporciones aproxima-
das de 9-10%, cuando es sustituida por aspartamo se emplean canti
dades de 400-600 mg/l.

Contenido Caldrico.
Sacarosa 3.84 cal/q

Aspartamo 4.06 cal/g

*
Una bebida de 355 ml. proporciona menos de 1 cal. , en compara-
cién con aproximadamente 134 Cal. de una bebida normal, (23)(36)

* Cal= Gran Caloria (unidad utilizada en nutricidn) equivalente
a Kcal fisica.



3.1.2 Bebidas refrigeradas / congeladas.

El uso de aspartamo en bebidas refrigeradas y congeladas abre una
nueva e importante drea del producto.

Las bebidas congeladas o refrigeradas con un contenido de solidos
de 0-60% son los productos primarios en esta categoria. La vida
de anaquel para jugos con un pH de 3.3-3.6 es de 6-8 semanas. Los
productos congelados tienen una vida de anagquel mayor a un afio.

El uso de niveles de aspartamo en estos productos es de 350-450 -
ppm, dependiendo del perfil de dulzor deseado y del sinergismo -~
que se obtenga con el jugo.

Los jugos refrigerados son procesados por el método de alta tempe
ratura corto tiempo {HTST), que involucra un calentamiento de --
85-99°% por 15-30 seg., seguido de un rdpido enfriamiento y enva-
sado, Los jugos congelados no requieren este procesamiento.

Se espera usar el aspartamQ en el procesamiento aséptico de jugos
de frutas, en el cual la relacién tiempo-~temperatura es muy corta,
calentamiento a 136°C por 3-25 seg. {15)

15



3.1.3 Polvos para preparar bebidas.

La estabilidad del aspartamo en mezclas secas es campletamente bue-~
na, en este tipo de productos, se debe tomar en cuenta que el ma-
terial de empaque sirva como barrera para impedir el endurecimien
to de la mezcla disminuyendo su solubilidad.

En la tabla No. 4 se muestra una formulacidn para preparar una
bebida sabor 1imdn. (14)

Tabla 4. Mezcla de formulacidn seca para bebida sabor limdn

Ingredientes Porcentaje (%)
Acido citrico 55.0
Maltodextrinas 19.93
Citrato de scdio 8.45
Aspartamo 5.74
Fosfato tricdlcico 4.22
Acido ascdrbico 3.06
Agente espesante 2.41
Agente enturbiante 1,91
Saborizante lo. que convenga
Colorante lo gue convenga

3.2 PRODUCTOS DE CONFITERIA.

3.2.1 Goma de mascar.

Dentro de los productos de confiterla, la goma de mascar fué uno_
de los primeros en emplear la sacarina como edulcorante, poste--
riormente debido a los problemas con los que se ha asociado su -~
consumo, se utiliza aspartamo o mezclas de edulcorantes.

Se emplea una capa de aspartamo en cantidades aproximadas de 0.025
0.058 % en peso.

16



En la tabla No.s5 se muestra una formulacidén tipica de lamini-
llas de goma de mascar.

Tabla No. 5

Formulacidn base para goma de mascar

Ingredientes Cantidad (%)
sorbitol " 68-80

Base de goma de mascar 20-30
Glicerol 0.3-5,0
Sabor menta verde 0.8-2.0
aspartamo 0.025-0,058

*empleado para conservar voliimen,

Ademas, el aspartamo puede resaltar sabores frutales y prolongar-
el sabor dulce de 5-6 minutos gue dura normalmente, a 30 minutos.

3.2,2 Caramelos. Mentas para el aliento.

Es el primer producto de confiteria endulzado con aspartano,

La temperatura usada en el proceso de confiteria puede ser muy al
ta, por lo que la etapa de adicidn del aspartamo es muy importan-
te, ge efectlia después de la etapa de calentamiento, cuando el --
producto ha sido enfriado para la adicidn de colorantes y sabori=-
zantes. El producto después se maneja de manera normal.

En la tabla No. 6 se muestra una formulacidn tipica de este tipo
de producto.
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Tabla No. 6

Formulacidén de mentas para el aliento

Ingredientes %

Sorbitol 99.30
Estearato de magnesio 0.40
Sabor a menta 0.10
Hierbabuena natural 0.1¢
Aspartamo {NutraSweet Co.) 0.10

El azlicar y otros carbohidratos edulcorantes, son reemplazados -~
con sorbitol y otros agentes espesantes.

La estabilidad del aspartamo es buena, debido a la baja hiimedad en
el gistema y por la adicidn del edulcorante después de la etapa de
calentamiento. (15}(36)

3.3 POSTRES

3.3.1 Postres congelados tipo gelatinoso.

En esta categoria se incluyen, nuevas gelatinas, pudines y barras_
de dulce de leche.

Los pardmetros que deben ser considerados en la elaboracién de es-
te tipo de productos son; puntos de congelamiento, formacidn de --
cristales de hielo y la capacidad espesante, para poder reemplazar
a los carbohidratos.

Entre la lista de agentes espesantes que se pueden utilizar estén:
polidextrosa (Pfzier, Inc.), que puede ser usado en productos due
contengan lacteos, Maltodextrina con un equivalente dextrosa (DE)
menor de 20, y derivados alcohdlicos de azficares. Fuera de los E.U
el lactitol, palatinit, maltitol, también estdn permitidos.

En la practica una combinacién de agentes espesantes con dptimos -
puntos de congelamiento, permitirdn una mejor calidad en el sabor
y textura del producto terminado. (15
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Tabla No. 7

Formulacidn de Barras de Chocolate (12)

Ingredientes 3
Sdlidos no grasos de leche 11.0
Manteguilla 1.0-2.0
polidextrosa (Pfizer, Inc.) 7.5,
Maltodextrina (20 DE) . "1
{Grain Procesing Corp.) 7.5
Cocoa 3.0 .
Estabilizante Q.35
Polisorbato 80 ({ICI Americas) 0.10
Aspartamo (NutraSweet™Co.) 0.07
Calorias aproximadas en esta formulacidn
55 por 71 g. de producto.

3.3.2 Gelatinas

Es una mezcla de ingredientes, que contienen una proteina geli
ficante (grenetina) como ingrediente principal. La elaboracidn in
volucra un tratamiento t&rmico, que en el caso de productos elaho
rados con aspartamo no afecta el poder edulcorante.

La cantidad de aspartamo puede ser variable de.3-7% dependiendo_
de la sustitucidn parcial o total de la sacarosa.

En la tabla no.8 se muestra una formulacidn para elaboracidn de
gelatina que emplea aspartamo como edulcorante.
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Tabla no. 8. Formulacidn en base seca para elaboracidn de

gelatina.
Ingredientes % en peso
Grenetina 67.90
Acido adipico 17.00
Acido fumdrico 1.40
Citrato de sodio 6.4Q
Aspartamo 5.80
Saborizante lo suficiente
Colorante lo suficiente

En este tipo de productos se puede obtener una reduccidn en el --
contenido caldrico de un 90%. (16)

3.4 CEREALES PARA EL DESAYUNO.

El contenido de sacarosa en este tipo de productos es alto. El —-
empleo de aspartamo dentro de esta categoria, no tiene como’ prin
cipal finalidad disminuir el contenido caldrico, debido a que la
mayor parte de las calorias las proporciona el cereal en si mismo.

El aspartamo puede ser incorporado al cereal antes de secarlo.
Asi un cereal para el desayuno puede ser preendulzado por una cu-
bierta compuesta por una lechada de proteina con aspartamo y pos-
teriormente llevarlo a secar.

20



3.5 PRODUCTOS LACTEOS.

3.5.1 Yogurt.
El yogurt es una leche acidificada por fermentacidn lictica, uti-
zando un indculo de Streptococus thermophilus y Lactobacillus bul
garicus, en general, se utiliza leche descremada a la que se le -
incrementa su contenido de sdlidos con leche en polvo.

En la Tabla No. 9 se muestra una formulacidn para yogurt que ==
utiliza como edulcorante aspartamo

Tabla No, 9

Base para yogurt con aspartamo, estilo suizo

Base para yogurt Cantidad

Leche descremada 378.5 1

solidos de leche no grasos 19.954 Kg
Estabilizante 0.220 Kg

Cultivo para yogurt Cantidad necesaria

Producto terminado

‘Base para yogurt 99.88 %
Aspartamo 0.07 &
saborizante lo suficiente
Colorante lo suficiente
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3.6 ENDULZANTES DE MESA.

En México, fueron lanzados a la venta en 1983 y actualmente ocupan
el 10,04% del mercado de productos que utilizan aspartamo.

El aspartamo en esta presentacidn és mezclado con otras substancias
como: maltodextrina, manitol, glucosa (utilizados como vehiculos) y
sio2 (como antiaglomerante y conservador).

A continuacidn se muestran algunas de las formulaciones para endul-
zantes de mesa.

1. (SUCREL) . Maltodextrina 97%
Aspartamo 3.0%

2. (FORMA) . Manitol
. Aspartamo 0.038 g.
. SiO2

3. (CANDEREL) . Dextrosa 0,9505

. Aspartamo 0.0375
. Polietilenglicol

. 8102

22



3.7 NUEVAS APLICACIONES.

Dentro de las mas recientes aplicaciones del aspartamo se pueden
mencionar.

. PRODUCTOS DE PANADERIA
. MEZCLAS
. NUTRASWEET GRANULAR

3.7.1 Productos de panaderia.

La FDA aprobd el uso -de aspartamo en productos de panaderia.
Robert B. Shapiro, Presidente de la Cia. NutraSweet“™ , menciond -
gue la Cia, desarrollo una nueva tecnologia, en la cual se protege
al ingrediente durante el horneado, usando un tiempo de libera--
cién adecuado durante el proceso.

Se utiliza una pelicula que protege al aspartamo durante el hor--
neado a altas temperaturas y libera al edulcorante en el momento_
propicio del proceso. Los detalles completos sobre la tecnologia
podrdn obtenerse cuando salga la patente.

La Cia. espera, gque se puedan ofrecer a los consumidores buenos_
productos endulzados con NutraSweet™ .

Se espera que el uso de aspartamo en este tipo de productos, pro
voque un mayor desarrollo en los agentes espesantes bajos en calo
rias.

Su comercializacibén se enfoca hacia los procesadores de alimentos
horneados preparados, asi como también a mezclas preempacadas pPa
ra hornear en casa. (7)

3.7.2 Mezclas.

La Compafiia NutraSweet alienta al consumo de productos con 100%
de aspartamo, en tanto otras compafiias como Hoechst, estin traba--
jando mds sobre el uso de mezclas.
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Con las caracteristicas que brinda una mezcla de edulcorantes in-
tensivos, la cantidad en gue se requieren se ve reducida.
El consumo de una peguefia cantidad de mezcla de edulcorantes, es

preferible a la ingestidén de una relativa gran cantidad de un sg

lo edulcorante intensivo.

El uso de mezclas va en aumento, a pesar de que el consumidor no
aprecia las ventajas del uso de dicho sistema, debido a que se le
presentan en la etiqueta 3 & 4 edulcorantes artificiales, que le
parecen demasiado, especialmente por el clima actual contra los -
aditivos. (20)(35)

®
3.7.3 NutraSweet granular.

NutraSweet Granular salid® al mercado en 1989, tendiente a llenar
ciertos requerimientos del uso de aspartamo en liguidos.

Este desarrollo permite importantes ventajas en la elaboracidn de
productos que usan aspartamo en polvo, como es el caso de las be
bidas no alcohdlicas.

Permite un mejor mezclado, no flota y ademis se ahorra espacio en
el empacado y almacenaje. {11)
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4. MERCADO DEL ASPARTAMO



4.1 INTRODUCCION.

Uno de los fendmenos sociales que se presentan en la actualidad es
la preocupacidn de llevar una vida saludable, que enmarca entre -
otras cosas lo referente a los hdbitos alimenticios, problemas co
‘mo obesidad, hipertensidn y diabetes, han propiciado se preste_
especial atencidén tanto al consumo de grasas como de carbohidratos
entre estos dltimos principalmente al de sacarosa.

Es cada vez mids comiin observar en los supermercados, diversos pro
ductos bajos en calorias, que anteriormente se encontraban en tien
das especializadas y farmacias.

La propuesta de los edulcorantes intensivos es la de satisfacer el
gusto por el sabor dulce, asi como permitir una reduccién signifi-
cativa en la ingestidn de calorias.

4.2 MERCADO DE EDULCORANTES.

El mercado mundial de edulcorantes estd distorsionado por regula-
clones y protecciones hacia: la agroindustria, mercados internos e
internacionales y situaciones de patentes, como ejemplo se puede
citar: la . fijacidn de cuotas de produccidn de jarabe de maiz con -
alto contenido de fructosa {(HFCS), proteccidn hacia la industria -~
de la remolacha en la Comunidad Europea que , en situaciones de ba
jo precio, permanece viable a través de politicas econdmicas, pose
8idn de la patente de aspartamo por la Compaiiia NutraSweet,...etc.
Esto trae como resultado una comercializacidn diferente par los --
edulcorantes artificiales en varias partes del mundo. {5)

En los Estados Unidos,el nuevo mercado para los edulcorantes inten
sivos fué estimulado por el ciclamato, su uso se vid repentinamen-
te detenido (aunque es usado de manera minima en otros paises) por
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problemas de salud a los que se ha asociado su consumo y esto -
abridé la puerta al aspartamo, que ha provocado un incremento gra--
dual en la cantidad de productos gue lo contienen. (5)(20)

En contraste, el consumo de sacarina ha decrecido y es posible que

en un futuro prdximo desaparezca del mercado.

La demanda de jarabe de maiz con alto contenido de fructosa ha au-
mentado en los Estados Unidos como resultado del bajo precio del -
maiz, su uso se ha destinado casi en su totalidad al mercado de_
las bebidas carbonatadas. (5)

Hay un gran desarrollo de otras substancias o materias primas, co-
mo extractos de plantas y derivados quimicos complejos que cuentan
con algunas caracteristicas relevantes como un poder edulcorante -
muy elevado pero tienen alin aplicaciones restringidas.

En términos de participacidn del mercado, el azlicar representa el

85% del total mundial; los edulcorantes en base a almidén 9.5% y -
los edulcorantes no caldéricos el 4%,

El consumo mundial de los edulcorantes bajos en calorias durante -
1990 se estimd en el equivalente a 5 millones de toneladas métri--

cag (TM) de aziicar, (aproximadamente 980 millones de ddlares Frost

& Sullivan Inc. 1990) comparada con 2.2 millones de TM en 1982.(13)(21)

El impacto de la legislacidn conjuntamente con las preferencias de
los consumidores se observan en la fig.6 , en donde se observa la
gran penetracidén que han tenido los nuevos edulcorantes en Estados
Unidos y Japdn, en contraste con lo que sucede en la Comunidad --
Europea y el resto del mundo. (5)
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Figura no. 6 Consumo de Edulcorantes.
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* HFCS, Jarabe de maiz con alto contenido de fructosa.

Estados Unidos ocupa el primer lugar como consumidor de bebidas ~

carbonatadas no alcohGlicas, de estas, el 30% son bebidas bajas en

calorias, se estima que para 1995 el 50% de los refrescos que se -

vendan serén bajos en calorias.

En Buropa, el consumo de bebidas gaseosas se calcula en 53 litros
por persona al afio, de estas el 30% son bebidas bajas en calorias,
se estima que el consumo se incremente al doble para finales de 8i
glo y que la proporcién de bebidas dietéticas alcance un 30% del ~

mercado. (20)(29)(32)
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4.3 ASPARTAMO

El aspartamo fué desarrollado por la Compafiia G.D. Searle, subse-
cuentemente adguirido por la Cia. Monsato, es comercializado bajo
el nombre de marca NutraSweet, esta compafila cred algo inusual al
dar un nombre de marca para un ingrediente ‘alimentario.

La Holland Sweetener Co., una compafiia que fué fundada conjuntamen
te por la Toyo Soda Manufacturin Co. LTD de Japdn y la Compafiia -
Naamloza Vennootschap DSM de Holanda, es la principal competidora
de la Cia. NutraSweet , fué creada especialmente para el mercado
del aspartamo, lo introdujeron al mercado bajo el nombre Sanecta_
en septiembre de 1988. Estdn produciendo aspartamo por via enzimi
tica en donde se obtiene un producto de alta pureza. Su planta co
mercial se ubica en Holanda y enfoca su mercado hacia: los produc-
tos lacteos, mezclas de bebidas instantédneas, dulces, pays y table
tas.

©
El aspartamo (NutraSweet ) es consumido en 90 paises y se usa en -
aproximadamente 1700 productos ( en los Estados Unidos 524 produc-~
tos contienen NutraSweet™ ).

Actualmente hay un aumento significativo en el uso de mezclas de -
edulcorantes, particularmente para bebidas, la Holland S.C, inicid
los procedimientos legales para nulificar las patentes para uso de
mezclas de la Cia. NutraSweet. (5)(7)(11)(20)(35)
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4.4 MERCADO DEL ASPARTAMO EN MEXICO.

México importa de distintos paises, aspartamp como substancia pura
y productos manufacturados, se comercializa a través de la Cia, -
NutraSweet , esta compafila inicid sus operaciones en México en -
1989, anteriormente era comercializado por la Cia. Nutriguim. Los
Laboratorios Abbot tambi&n manejan aspartamo, teniendo una partici
pacidén minima dentro del mercado.

En las tablas 10a, 10b y 10c se enlistan datos de importaciones de_
aspartamo y subproductos. (1){33)

A excepcidn del mercado de refrescos, la demanda de este tipo de -
productos es.ailin pequefia pero presenta una tendencia positiva. En
1992 se presentd un incremento en el voliimen de ventas de aspartamo
del 46%, se debe hacer notar que se parte de un volimen de ventas_
bajo. (21)(29}

En México 46 productos utilizan aspartamo, 11 de los cuales salie-
ron a la venta en 1991, el desarrollo del mercado en nimero de pro
ductos disponibles se observa en la figura no. 7.

El sector refresquero ocupa el 74% de las ventas, se emplea también
en: bebidas en polvo, cereales, gelatinas, yogurts, endulzantes de
mesa, antiacidos, chocolates, chicles, ...etc., la tabla no, 11 -
muestra algunos de los productos comerciales que utilizan aspartamo.

Dentro del mercado de bebidas carbonatadas no alcohblicas, el de -
la marca Coca Cola crece a un ritmo de 40% anual y le representa_
a esta compafiia el 1.2% del total de ventas. Para la Cia. Pepsico

1.6% del total de ventas corresponden a refrescos bajos en calorias.
(21)(29)

29



oe

TABLA 19 a.

Estadisticas de importaciones de aspartamo y

productos dieté&ticos.

1989. FRACCION PRODUCTO VALOR COMERCIAL VOLUMEN $PARTICIPACION | PRECIO UNIDAD
ARANCELARTA
(US-DLLS) MEDIO

s g g

L-Fenilalanina~1~

~metil
E.U. 2°551°554 -46759.2 97.58 54.57 Kg
Italia 16,223 220 0.45 73.74 Kg
Inglaterra 71,546 93250 76.70 - Kg
TOTAL 27639,330 7 °47917.0 55.08
ALEMANIA (RFA) 66,276 ©"'964.0 68.75 Kg
E.U 17741,466 36357.5 47.90 Kg
Italia 31,126 491.0- 63.69 Kg
TOTAL 1°838,868 37812.5 48.63
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Tabla 10 b.

1989. FRACCION PRODUCTO VALOR COMERCIAL | VOLUMEN PARTICIPACION| PRECIO | UNIDAD
ARANCELARIA (US~DLLS) MEDIO

PAIS [2007.9501] Compotas o mer-

meladas destina

das a diabéticos
E.U. 30,160 18426.3 99.97 1.64 Kg
Argentina 6 5.0 0.027 1.20 Kg
TOTAL 30,166 184313 1.64
1990.
E.U. 6,188 ..2013 94.81 3.07 Kg
No declarados 62 110 5.18 0.56 Kg
TOTAL 6,250 2123 2.94

1€
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Tabla 10 c.

1989 FRACCION PRODUCTO VALOR COMERCIAL VOLUMEN % PARTICIPACION | PRECIO UNIDAD
ARANCELARTIA (Us-pLLS}) MEDIO

PAIS 2106.9001 Polvos para elabo—

racidn de budines

destinados a —

diabéticos.
E.U. 52567 18593 99.98 2.83 Kg
R.F.A. 4 3.4 0.018 1.18 Kg
TOTAL 52571 18596.4 2.83
1990.
E.U. 24874 4156.3 95.54 5.98 Kg
Francia 3015 194 4.45 5.59 Kg
TOTAL 27899 6.41

.. 4350.3




Figura No.7 Desarrollo en la cantidad de productos
en el mercado Mexicano. (21)
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Tabla no. 1l

Agunos productos disponibles en el mercado,

que contienen aspartamo en su formulacién.

PRODUCTO

NOMBRE COMERCIAL

COMERCIALIZADO POR:

Bebidas carbonatadas
no alcohdlicas.

Polvos para preparar
bebidas.

Polvos para preparar
bebidas con leche

Té

Mezclas p/reposteria

Gelatinas en polvo

Mermelada

Yogurt

Cereales p/desayuno

Aspartamo

Goma de mascar

Diet~Coke
Pepsi Light
Dietafiel
Sidral
Squirt light

Diet-Sahara

Ultra DietQuick
§lim Quick
Ultra Slim Fast

Nestea

D-Zerta

Royal Light
Gloria

Knott”s
Club Light
Fibra Uno
Canderel
Sucrel

Forma

Trident

Cia. Coca Cola
Pepsico Inc.
Pefiafiel
squirt M.R.

Ind. Deshidratadoras
5.A. de C.V.

Thompson Kitchens Inc.
Nature”s Bounty Inc.
Nutritional Foods Int. Inc.

Cia. Nestlé

Kraft General Foods

Nabisco Inc.
Arancia S.A. de C.V.

Knott”s Berry Farm
Ind. Alimenticias Club
Maizoro

Searle de México

Lab. Columbia

Lab. Abbot

Adams S.A.
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4.5 POTENCIALIDAD DEL MERCADO.

-S5e realizd una encuesta de consumo, a un grupo de 100 personas de
diferente edad, sexo y nivel socioceconémico, cuestiondndolos sobre
el consumo de productos bajos en calorias, el tiempo que llevaban_
consumiéndolos y la razén para ello.

Los resultados se muestran en los cuadros 1 y 2.

Cuadro 1. Resultados generales, encuesta sobre consumo de aspartamo.

FACTOR VARIABLES No. PERSOMAS No. PERSONAS % DE CONSUMO
: ENCUESTADAS, QUE CONTESTARON | DE ASPARTAMD
®|  AFIRMATIVAMENTE
EDAD 15-30 afios 52 35 67 %
31-40 afos 30 9 3 %
41-60 afios 18 7 39 %
SEXO Hombres 45 20 44.5 %
Mujeres 55 31 56 %
NIVEL Medio 60 24 40 %
SOCIOECONCMICO | Medio Alto 40 27 67.5 %

Cuadro Comparativo No. 2, Indica el porcentaje de individuos
que consumen aspartamo en relacién
con la edad y sexo en los 2 niveles
socioecondmicos estudiados.

EDAD NIVEL SOCIOECONOMICO
Medio (%) Medio Alto (%)

15-30 aflos 59 78

31-40 afos 18 62,5
41-60 afos 33 44

SEXO

Hombres 48,5 70
Mujeres 28 65

Se tamd como base @del cuadro no, 1.
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Figura no. 8

100

Encuesta de consumo de aspartamo.
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Figura no. 9.
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Encuesta de consumo de aspartamo.
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FEMENINO MASCULINO
MEDIO 48,5 28
MEDIO ALTO 70 65
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De los cuadros 1 y 2 se observa que:

. Un mayor nuimero de mujeres consumen productos bajos en calorias,

aunque la diferencia con los hombres no es muy marcada.

. Los jévenes son los principales consumidores de estos productos,
en edades avanzadas (41-60), el consumo se ve asociado con proble

mas de salud (diabetes).

. De acuerdo al nivel socioecondémico, existe cierta diferencia, es
to no es reflejo del poder adquisitivo de las clases debido a que
la mayor parte de los productos consumidos, son bebidas carbonata-
das que son de consumo generalizado y alin en mayor proporcién den

tro de la clase media.

Al relacionar el nivel socioceconémico con la edad y sexo (Fig.8,9)
la tendencia presentada es similar a los resultados generales --
(siempre con un rango de diferencia entre ellos ) que se incrementa en
edades de 31-40 afos.

Las respuestas en cuanto al tiempo que tenian de consumir este ti-
po de productos se ubica aproximadamente en 2 afos.

Las entrevistas muestran que el consumo de este tipo de productos
obedece en su mayoria a razones de tipo estético, sin embargo en -
muchos de los casos, los encuestados no definen claramente las ra-
zones para su consumo, esto puede asociarse a un resuitado publici
tario.

En general los resultados obtenidos son elevados, debidos en gran-
medida a las respuestas proporcionadas por los jévenes, cabe hacer
notar que en la mayoria de los casos se menciona que su consumo no
es cotidiano.
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Segln encuestas realizadas por la Cia. NutraSweet , sefialan que, el
85% del mercado meta ya reconoce la marca y 60% han probado produc
tos que lo contienen. Un 20% de la poblacidn no cree gque le afecte
a nifios y mujeres embarazadas y el consumo es muy similar en hom-

bres y mujeres. (29)

La potencialidad que ofrece el mercado de edulcorantes intensivos_
es buena, principalmente en el ramo de las bebidas gaseosas.
México ocupa el 2o0. lugar como consumidor de refrescos, 130 litros
por persona al afio, se consumen 11 000 000 de litros al afio de los
cuales sdlo el 1% utilizan aspartamo.

La Compafiia NutraSweet estima que hasta el 10% de los refrescos_
serdn bajos en calorias en 3 afios mas y que esto haria del pais el
20. o 3er. mercado mas importante para esta compafiia. (29}

La posibilidad de utilizar aspartamo en forma masiva es aiin remota,
sin embargo el sector de la industria refresquera es gquizés en es-
te sentido el que mejores perspectivas presenta.

En México el consumo excesivo de bebidas gaseosas, ademds de sus--
tentarse en un mal hdbito alimenticio, es también resultado, entre
otras cosas a una falta de disponibilidad de agua potable, esto --
aunado a que el pais atraviesa por una grave crisis en la industria
azucarera, alin en ingenios propiedad de grandes firmas como Coca__
Cola y Bimbo debido principalmente a: falta de apoyo e inversidn,
problemas agrarios, importaciones excesivas y situaciones de tipo_
politico laboral. Esto podria abrir la posibilidad de utilizarlo -
en mayor escala (se tiene como precedente que en Rusia y China, en
situaciones de escases se ha permitido en algunos casos la sustitu
cidn total de la sacarosa). {6)(26)(29)
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5. TOXICOLOGIA Y LEGISLACION



5.2 INTRODUCCION.

El aumento de numerosos estatutos dentro de la legislacidn de los
aditivos alimentarios, esta encaminada hacia la proteccién del --

consumidor y varian considerablemente de un pais a otro,

La toxicologia estd basada en la premisa de que, todas las mez--
clas son tdxicas a una dosis determinada, de este modo, no es sor
prendente que una dosis elevada de aspartamo o de sus partes com-
ponentes y productos de su descomposicidn (aspartato, fenilalani-
na, metanol y dicetopiperacina), provoquen ciertos efectos en es
pecies sensibles. (17)

La fenilalanina y el dcido aspdrtico entran de manera normal en
las funciones celulares, el metanol es transformado y excretado -
como formiato y la dicetopiperacina; una fraccidn se excreta sin
cambio y una fraccidn mayor es convertida a fenil-acetilglutamina.
Estos metabolitos estan presentes de manera natural en los alimen
tos o ge forman durante el cocimiento y procesamiento. Son segu--
ros cuando se consumen en cantidades normales, pero como cualquier
substancia pueden tener efectos adversos a la salud, cuando estan
presentes en grandes cantidades.

La literatura concerniente a la seguridad del aspartamo es exhaus
tiva, es uno de los aditivos alimentarios gue mds se ha estudiado
en cuanto a su toxicidad, debido a que fué desarrollado por una -
Cia. Farmaceiitica (G.D. Searle), los procedimientos para evaluar_
su seguridad fueron realizados como si se tratara de un nuevo far
maco.
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Estas investigaciones involucran milltiples estudios in vitro y in
vivo, mutagénicos agudos y subagudos, tdxicidad crénica en varias
especies, estudios sobre cincer en roedores y otras especies,-
ademas de numerosos estudios metabdlicos en animales y humanos.

El aspartamo fu& inicialmente-aprobado en 1974, pero la aproba --
cidn fué detenida por objeciones sobre posibles efectos toxicold-
gicos. Siguiendo una larga audiencia legal, por una corte nombra-
da por el Consejo Cientifico de Investigacidn y una de comproba--
cidén cientifica de la autenticidad de los estudios de toxicologia,
la F.D.A., concluyd que, el aspartamo es seguro y se reiterd su -
aprobacidn en octubre de 1981.

A continuacidn se resumen algunos de los estudios realizados para
el aspartamo y sus metabolites (cuadros 5.2.1, 5.2.2 , 5.2.3 y

5.2.4).

Se toma 34 mg/Kg como dosis base, gue representa el 99% de la in
gestidn proyectada de aspartamo en un dia entero cuando se reem--
plaza a la sacarosa. (12)(17)(20)(32}(37)
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5.2

5.2.1 ASPARTATO/ASPARTAMO

DE TQXICOLOGICOS SOBRE ASPARTAMD YSUS

METABOLITOS

HIPQTESIS PREVIAS

ESTUDIO REALIZADO

RESULTADOS

CONCLUSIONES

Cantidad m:mal de
aspartato en plasma
5.5/ mol/aL

Los Acidos amino dicar-
boxflicos, aspartatos y

pltas dosis de aspamm para pro
ncix conc. inferiores a 110Mol/kg,
{20 veces lo nommal}

[Pdministracion de as;

e
fectos neuroedxicos en
dosis elevadas.

Se tomd como base el um
bral e 1a conc. de as-
partato en el plasma pa
ra pmducu lesiones en
el ratéa.

Dosis en exceso.

Los infantes estin en
riesgoe, parque tarda en|
expresarse el material
genético para la sinte
sis de enzimas que me
tabolizan aspartato y
glutamato.

Grupos de poblacién es
pecial podrian incre—
mentar sensibilidad.

Incremento acumulativo

29/Xg
@ infantes primates con y sin adi-
kcién de t1g/xg)

En hymanos, se afadid

o Aesarrollaron necrusxs
neuronal hipotaldmi

No presentaron anormalida-

No se incremen

dosis elevadas a ah.mem.os que con
tenian

tos significatives en csos

A sujetos normales se les adminis-
trd aspartamo, 34mg/Kg o aspartato
13mg/Kg.

Sujetos nommales se les administrd
dosis de 100, 150 y 200 m/Kg. gq
aspartamo.

Estudios realizados en infantes
de 1 afo de edad.

Estudios en grupos de mujeres lac-
kantes a dosis de SOm3/Kg.

Sujetos adultos, ingirieron 3 bebi
das endulzadas con aspartams, con
2 hrs. de intervalo entre c/u.

No se notaron diferencias
significativas en la conc.
de aspartato en plasma.

Aumento de la conc. de aspar
tamo en plasma, pero abajo
de 1os niveles que produje—
ron lesiones en ratones heo—
natos.

La poccidn d¢  aspartato
del aspartams es rapidamen-
te metabolizado.

Efectss minimo sobre nive-
les de aspartamo en leche.

Mo tuvo efectos significati
vos scbre la conc. e aspar
tato en plasma.

Segure, para conCentra
ciones Qe aspartato en
plasma inferiores a
110#mo1 /¥g.

Aspartamo es seguro

Los cambios que se ob~
servan son similares a
los que se producen —
cuando se ingiere una
comida pormal.

Indica un ripido meta-
bolismo de la

del aspartato del as—
partamo.

Alin cuando el asparta-
mo es ingerido a nive—
de abuso, es dificil -
concebir &l riesgo de
daiio neuronal a causa
del aspartamo.

No hay riesgo para -
este grupo.

Lo importancia biolé—
gica de estas

fias diferencias en el
contenido de asparta-
to en leche no es sig
nificativo.

Es seguro, aiin cuando
se ingieran varias be
bidas de manera conti
nua.




w

5.2.2 FESILALANINA

ANTECEDENTES. Existe un grupo de

los individuos fentlcetoniricos, por 1o que la fenilalanina no puede ser transformada en
acumulindose

en la sangre y tejides. Elevados niveles de fenilalanina estin

asociados con retardo

do mental en individuos con fenilcetonuria. En Estados Unidos 1 de cada 10.mil individuos presen—
ta fenilcetonuria, en MAxico no existen estadisticas al respecto.

HIPOTESIS PREVIAS

ESTUDIO REALIZADO

RESULTADCS

El incremento de los -
niveles de fenilalani-
na en plamma, después_
dela)ngest.xoﬂdeuna
canida con proteina es
de 8-12¢fmol/Kg.

Aouso porencial en do-
sis de aspartamo. SSl0
podria ser ingerida de
manera accidental

Individuos con fenil-
cetonuria.

Tomas sucesivas de —-
una bebida con aspar-
tamo, provocarian un
incremento acumlati™
vo, antes de que pu—
diera ser metaboliza
do.

Bn humanos narmales se les sumi-
nistrd niveles de 3Amg/Kg. de
aspartamo.

£ adultos e les suministro
dosis de: Loo TS0y 200 nq/l(q
Ge aspartama.

Individuos nomales y fenilceto-
niricos se les suministro’
100m3/Kg. ce aspartamo.

Sujetos adultos ingirieron 3 be-
bidas de 12 onzas con intervalos
de 2 hrs.

Ammmdemnivelbasede

5-6 mol/dL
1.1+ 2. 5/ mol/dL

Amento en los niveles de

48.7 155

Los niveles encontrados pue-
den ser comparados con nive-
les en situaciones clinicas.

Aumento en los niveles de

fenilalanina en plasma

41.7+ 2.33¥mol/dL

Ligeros incrementos de

1.2y mol/dL de los niveles
base.

me una dieta rica en_
proteinas.

¥a que para nifics fe-
nilcetonuricos estin-
pemmitidos niveles de
fenjlalanina de 24-48
# mol/dLl,les niveles -
encontrados no repre-
sentan un substancial
riesgo de toxicidad.

£l metabolismo es mis
lento en los indivi-—
duos fenilcetoniricos
Pero ain asi es des—
preciable el aumento,

P
dria ingerir 3 bebidas
sucesivas, sin incve-
mentar apreci

te la conc, de fenila
lanina en plasma.
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§.2.3 METANOL

ANTECEDENTES. Otra causa de interés es la degradacidn de aspartamo a metanol, antes del consumo o en el tracto -

gastrointestinal. Solamente un consumo excesivo de metanol puede resultar en niveles toxicos sufi-
cientes para causar envenenamiento por metanol (Acidosis metabOlica y dafios oculares).

El metanol (formado del metil &ster ), constituye el 10% del peso del aspartamp, esto significa -

que si todo el aspartamo en 12 onzas de bebida dietética fueran degradadas, habria cerca de 2lmg
de metanol.

El metanol aparece de manera natural en la dieta, en jugos de fruta, papas cocinadas y bebidas al-
cohblicas (en este caso puede estar presente en mids altas conc. que en el aspartamo~1]40 mg/1).

El metanol es un metabolito normal en el cuerpo humano, es metabolizado a formaldehido y es degra-

dado rapidamente a formiato - Un nivel tdxico de acido férmico
del envenenamiento por metanol.

es el factor responsable -—

HIPOTESIS PREVIAS

ESTUDIO REALIZADO

RESULTADOS

CONCLUSIONES

Se tamd camo base los
niveles de metanol en—
contrados en indivi ——
duos que consumieron
34mg/Kg y que fueron
de 0.35-0.4mg/dL

Grupos mds sensibles

Dosis de aspartamo a adultos norma
les fueron suministradas:

Incremento proporcional de
la conc. de metanol en san-

El incremento no es -
significativo, aunado

100 gre. a gue muchos de los -

150 1.27+ 0.48 mg/dL efectos tdxicos son -

200 mg/Kg 2.14+ 0.35 mg/dL debidos a la formacid
2.58+ 0.78 mg/dL de formiato.

Infantes ingiriendo 34, 50 y
100 ma/Kg.

Resultados similares a los

adultos.

Se tuvo una rapida ex
cresién de formiato.

Indican rangos simila
res de metabolismo y_
excresion.

FDA reparta que no son
de inter&s los niveleg
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5.2.4

DICETOPIPERAZINA. Es un metabolito intermediario del aspartamo, que puede presentarse en productos con un ca——
lentam.i.ento prolongado o un almacenamiento largo a altas temperaturas. Después de su forma—
cién es degradado a los aminodcidos individuales, fenilalanina y aspartato.No es un ingre-
diente comiin en los alimentos, por lo cual ha sido sujeto a intensas pruebas en animales pa-—
ra determinar algin posible efecto crdnico, carcinogénico, reproductivo o mutagénico

Ninguno de los estudios de la dicetopiperazina, reveld la formaci®n de substancias dafiinas
o algin efecto de deterioro de la salud.

5.3 SINTOMAS ASOCIADOS CON EL CONSUMO DE ASPARTAMO.

ESTUDIOS SOBRE CANCER. El aspartamo ha experimentado intensos estudios sobre ciancer como ningiin otro aditivo
alimentario. la estructura molecular del aspartamo es tal que, es rapidamente converti-
do en metabolitos en el cuerpo humano que no presentan riesgos cancerigenos.

EPILEPSIA. Se tienen algunos reportes sobre, posibles ataques epilepticos ocacionados por el consumo de as—
partamo, pero no se ha logrado demostrar cientificamente alguna relacidn.
En marzo de 1986 el Instituto de Epilepsia (U.S.A.), anuncid que el aspartamo es seguro para la -
gente con epilepsia.
Ademas la junta del Consejo del Instituto, menciond que no hay relacifn entre el aspartamo y
los ataques ep:.leptloos, indicaron que en el Instituto hay 5000 pacientes por afio y no se ha pre—
sentado ningin cambio en los patrones de ataque.

OTROS SINTOMAS. Sintcmas camo nadseas, desvanecimientos, cambios de humor, dolor de cabeza e irregularidades —
menstruales se han asociado al consumo de aspartamo. Los datos disponibles son controversiales,
se han llevado a cabo estudios y estas reacciones no se presentan en experimentos controlados.
Se realizan otras investigaciones para encontrar un patxdn de comportamiento, asociado con el
aspartamo
Actualmente la F.D.A., investiga a grupos de nifios entre 2 y 5 afios,cano resultado de un repor

te de que este grupo en particular, consume mias aspartamo, que el consumo diario aceptado.



Debido a otros sintomas que se han asociado con el consumo de as-
partamo, se realizd un estudio a un grupo de personas jdvenes -
con problemas de obesidad (33% arriba del peso normal), con prome
dio de: edad 19.3 afios, estatura 166.1 cms., y peso 74.7 Kg. Se --
les suministrd dosis de 2.7 g de aspartamo/dia, durante 13 sema--
nas, a una parte del grupo se les did un placebo para interpretar
la influencia de respuestas subjetivas.

En la tablal15 se muestran los resultados de 55 personas que com-
pletaron el estudio, de los cuales 51 eran mujeres. Es estudio se
realizé en diversos hospitales (E.U.A.) y los resultados se toma

ron de su historial clinico. {16)(38

Tabla no.15. Estudio sobre los sintomas presentados en un
grupo de jévenes con sobrepeso, cuando consu
mieron aspartamo o un placebo.

NO. DE PERSONAS
SINTOMA ASPARTAMO PLACEBO
(n=22) (n =33)

Cambio de apetito

Ndusea

Alteraciones intestinales
Fatiga

Dolor de cabeza

Mareos

Calambres abdominales
Alteraciones menstruales
Poliuria

Mareps {a punto de desmayo)
Sangrado de nariz
Congestidn

Enfermedades febriles
Dolor de piernas

Manos frias

Mal sabor de boca
Picazdn

Piel seca

Acné

Erupcidn cutdnea

Boca seca

Boca hinchada

Acceso de llanto

Fisuras anales
Dificultad para tragar pildoras

w

3

-
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Del estudio se concluyd que:

Se observa una impresién subjetiva de las respuestas que corres-
ponden al grado de entusiasmo por una posible reduccidén de peso,
en las personas sujetas a este programa.

No es posible establecer un patrdn sintomatoldgico de la inges--
tidn de aspartamo.

No hay evidencia de que el aspartamo ayude a reducir de peso, --
sino que puede emplearse como control.
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5.4 LEGISLACION.

Cuando los informes sobre aspartamo se presentaron ante la F.D.A.
para su aprobacidn, sin duda fueron los mas intensos estudios re-
gistrados para un aditivo alimentario, esto ha sentado nuevos pre
cedentes para la futura evaluacidn de aditivos alimentarios. El -
tiempo para obtener la aprobacién fué de aproximadamente 10 afios.

Extensas investigaciones muestran que el consumo de aspartamo es
seguro aun para grupos sensibles como: nifios, mujeres embarazadas,

mujeres lactantes, recién nacidos y personas con diabetes.(12)

La F.D.A. y el Comité de Hipersensibilidad a los Constituyentes -
Alimentarios (E.U.A.) concluyeron, que no existe evidencia que el
aspartamo en productos alimenticios provoque algiin riesgo a la sa
lud en su uso comin.

Después de los anidlisis realizados, el aspartamo ha sido conside-
rado un edulcorante seguro por el Comit& Cientifico de Productos_
Alimentarios de la FAO/OMS y por otras 60 instituciones regulado-
ras en tode el mundo. (12)(25)(32)

En México el uso de aspartamo estd reglamentado por la Secretaria
de Salud, se registra en la Ley General de Salud, Titulo 90., ar-
ticulo no. 675 Edulcorantes Artificiales y en el Reglamento de la
Ley General de Salud en Materia de Control Sanitario de Activida-
des y Establecimientos de Productos y Servicios.
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En el Reglamento no se restringe la cantidad de aspartamo a emple
ar, solo se establece que se debera cumplir con buenas pricticas_
de manufactura. Actualmente la Secretaria de Salud estd trabajan-
do sobre la norma oficial de Alimentos Modificados, que incluye a
los que contienen aditivos edulcorantes, en donde se estudia el -

fijar concentraciones limite.

La S.S.A. lleva el control sobre la importacién de este aditivo.
Autorizd este afio (1994) que los productos que contengan asparta-
mo eliminaran la leyenda " evitese el consumo a nifios menores de_
3 aflos y mujeres embarazadas", pero deberan mencionar en la eti--
queta "evitese el consumo a fenilcetoniiricos, contiene felilalani
na" ademds de la cantidad de aspartamo utilizada. (39)
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6. CONCLUSIONES



La tendencia de una mayor "conciencia a la salud" va en aumento, -
especificamente el consumo de alimentos gque contienen edulcorantes
intensivos en su formulacidn.

Este tipo de productos satisfacen las necesidades del consumidor -
desde dos aspectos:

.a) Eliminacidn del consumo de sacarosa, involucrada en problemas
de salud como diabetes e hipertensidn.

b) Disminucidn del valor caldrico; en aspectos de tipo estético_

y obesidad.

En M8xico alin no existe una gran demanda por este tipo de produc-~
tos, pero la potencialidad gque ofrece el mercado es buena, espe--
cialmente el sector del mercado dirigido a jévenes, esto asociado
a razones de tipo estético principalmente y como resultado de gran
des campafias publicitarias.

El edulcorante ideal no existe, todos presentan ventajas y limita-
ciones té&cnicas, econdmicas, toxicoldgicas, etc. Dentro de los --
edulcorantes artificiales o intensivos, el aspartamo es uno de los_
mis promisorios para poder sustituir a la sacarosa y satisfacer --
las necesidades del consumidor.

Es necesario que los industriales diversifiquen sus lineas para PO
der ofrecer, nuevas y mejores opciones de productos bajos en calo-
rias.

.
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