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Sing with me, sing for the years, sing for the laughter, sing for the tears
Sing with me, if it's just for today

Maybe tomorrow the good Lord will take you away

Dream On, Dream On, Dream yourself a dream come true

Dream On, Dream On

Dream until your dreams come true

Aerosmith
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Por ahi se escapa, por ahi se pierde por ese camino del que nunca vuelve se
aleja y desaparece, por ahi se va el amor.
Danza invisible

£l corazdn es un perro que se tira por fa ventana.
Jordi Soler

Nadie escoge al amor, el amor lo escoge a uno y ante eso no hay mucho que
hacer, resistirse es mala idea, entregarse también.
Julio Cortazar

El mejor amigo del hombre es un perro llamado dolor.
Luis Eduardo Aute

E! amor es un perro infernal.
Charles Bukowski

En el amor manda el que menos ama.
Armando Vega-Gil

El amor, es esa piedra de esmeril que se desgasta mientras afila nuevamente la
espada que descarga el tajo del amor.
Paco Ignacio Taibo it

Cuando estas enamorado esias en desventaja, porque te encuentras como en un
estado alterado de conciencia.
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Todo lo que necesitas es amor.
The Beatles
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INTRODUCCION

2., INTRODUCCION

La globalizacidn de los mercados es un tema que en los Oltimos afios a
causado gran revuelo, es claro que aungue el concepto ha sido muy difundido
no io han sido sus efectos en ia economia e indusiria ni fas consideraciones que
deben ser tomadas en cuenta si se desea ser competitivo en un mercado con

las caracteristicas que implica fa globalizacidn.

Dentro de las caracteristicas mds importantes que conforman la
giobalizacion de mercados destacan:

¥ Promocién de competencia limpia.

» Creacion de politicas congruentes con los requisitas de la industria
y el consumidor.

» Reduccion gradual a los impuestos por importacion.
» Firma de nuevos tratados de libre comercio.
» Proteccién de los derechos de la propiedad intelectual.

A pesar de que los avances en la ciencia vy la tecnologia han sido
enormes en los ditimos 20 afios el desarrollo tecnoldgice de fos diferentes
paises no ha sido homogéneo, por lo que al enfrentar el procese de

globalizacion se presentan problemas de toda indole.

Considerando que el proceso de globalizacidn es inevitable y que, un
mercado asi implica a necesidad de ser altamente competitivo para sobrevivir,
se puede establecer que las posibilidades de sobrellevar una integracion al

proceso de globalizacion de mercados pueden basarse en tres puntos:

» Innovar, adaptar, mejorar tanto los aspectos juridicos coma los
tecnologicos.

T

» Formar personal técnico y cientifico,

» Dedicar recursos importantes a la investigacién aplicada y uso

productive.
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México no es ajeno a este proceso, y cuenta con mdltiples tratados de
libe comercio y aungue de manera general se puede decir que la industria ha
soportade los embates de manera “aceptable”, es ciaro que se deben redcblar
esfuerzos, pues con la entrada en vigor de los nuevos tratados las condiciones
para la industria seran cada vez mas severas y estrictas.

Especificamente dentro de la industria del ramo alimenticio un aspecte
importante que se maneja dentro de los tratados de libre comercio es la
garantfa de que el transporte y consumo de alimentos sea seguro, [o cual se

logra a través de mecanismos como son:

Una legislacion completa y detaliada.

v

Los productos deben cumplir con las normas establecidas con

Ao

relacién a su calidad microbioldgica, quimica v fisica.
» Monitoreo de la produccion y medidas auxiliares.

Aplicacion de programas como GMP'S, HACCP, Aseguramiento de

Y

Calidad y tecnologias estanderizadas.
» Certificaciones nacionales e internacionales.

Lz industria de alimentos en este contexto de mercados globales se ha
caracterizado, con el paso del fiempo, por la innovacion e intensificacion de
productos y procesos; lo que origina un incremento en el desarrollo y en la
comercializacion de productos naturales y procesados, en los cuales el uso de

ios aditivos alimentarios es de vital importancia.

Hoy en dia es imposible imaginarse fa industria de alimentos sin fa
presencia de los aditivos. Aunque esto parece originar dos cornentes
contradictorias entre los consumidores; por un lado [os que demandan
productos procesados muy parecidos a los naturales con bajo contenido de
grasa, sin colestercl y bajos en calorias, fo cual es muy dificil de conseguir sin el

uso de los aditivos.
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Por ofra parte ios consumidores que tienen un temor infundado hacia ei
uso v consumo de fos aditivas quimicos considerando que fos productos que los
contienen son un fraude ademas de que su ingesta puede provocar serios
dafios a su salud debido, principaimente, a la poca difusion de informacion

veraz v al exceso de informacién de dudosa procedencia.

Actualmente se puede asegurar que los aditivos alimentarios son los
compuestos mas reglamentados en todo el mundo desde su produccidn, hasta

su aplicacién.

Ahora bien en la legislacién mexicana, por desgracia priva un ambiente
de normatividad ambiguo y abierfo a interpretaciones v el caso de los aditivos
no es la excepcidn lo cual coma se ha reiterade es una clara desventaja en un
mercado gicbalizado, por lo que contar con leyes o normas detalladas y
actualizadas constituye un referente esencial tanto para la industria, como para

el comercio y el consumidor.
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2. OBIETIVOS

Revisar, y analizar la informacion més relevante acerca de los
edulcorantes, tanto desde el punto de vista quimico como legal, para llevar a
cabo una comparacién entre la legislacion mexicana y las de sus principales
socios comerciates {EE.ULU. y Europa) con el fin de detectar rezagos y vacios en

cuanto a normatividad y aportar algunas recomendaciones.

Con ello se pretende que el presente estudio pueda fungir como un
documento técnico auxiliar importante para ef sector industrial y asi mismo de
enlace con el sector gubernamental para hacer notar la necesidad de un marco

normativo mas compleio.
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3. GENERALIDADES

Los seres humanos nacen con el gusto por la sensacidn de dulzura,
varios ingredientes en los alimentos estimulan esta sensacidn al interactuar con
las papilas gustativas de la boca y garganta. El poder endulzante de estos
ingredientes varia segln las propiedades del sisterna de alimentos, tales como
el estado fisico, la temperatura y la presencia de otros sabores. Por otra parte,
la percepcidn del sabor dulce puede estar influido por la genética, el estado de

satud y el envejecimiento.

A los agentes que producen esta sensacion se les designa con el nombre

de edulcorantes.
3.1. Tipo de Eduicorantes

Los edulcorantes desde el punto de vista quimico forman parte de los
aditivos y se clasifican de acuerdo a su funcion dentro de la categoria de
modificadores del sabor junto ¢on los acdidulantes, salinizantes, amargantes vy
picantes y se pueden dividir en términos muy generales en nutritivos v no
nutritivos. [1]

Los edulcorantes nuiritivos ofrecen un sabor dulce v una fuente de
energia; los eduicorantes no nutritives son dulces sin proporcionar energia. La
afirmacion de que los edulcorantes nutritivos han provocado un incremento en
las enfermedades crénicas por ejemplo: obesidad, enfermedad cardiovascular,
diabetes o trastornos de la conducta no esta sustentada; sin embargo, muchos
consumidores desean el sabor de lo dulce sin la energia afiadida. La industria
alimenticia ha respondide & esta demanda produciendo una serie de

edulcorantes no nutritivos ¢ de menor contenido energético.iz

A pesar de que los edulcorantes se pueden agrupar de diferentes
maneras, el termino “nutritivo” y "no nutritivo” reconoce que existe una
diferencia en la cantidad de energia proporcionada por los edulcorantes. Los

edulcorantes nutritivos incluyen edulcorantes naturales (por ejemplo, algunos




OBIETIVOS

2. OBIETIVOS

Revisar, v analizar la informacion mas relevante acerca de los
edulcorantes, tanto desde el punto de vista quimico como legal, para Hevar a
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carbohidratos refinados, miel de mafz con alto contenido de fructosa, fructosa
cristalina, glucosa, endulzantes de maiz, miel, lactosa, maltosa, varios jarabes,
azlcares nvertidos, jugo de fruta concentrado y poitoles de energia reducida o
alcoholes de azlicar come, sorbitol, manitol, xiliol, isomaltol e hidrolizados de
almiddn hidrogenado. Los edulcorantes no nutritivos por ejemplo: sacarina,
aspartame, acesulfame-K, alitame y sucralosa no ofrecen energia y puesto que
endulzan en pequefias cantidades, también pueden denominarse edulcorantes
de alta intensidad.

E poder edulcorante de estos agentes se define como la capacidad de
una sustancia para causar dicha sensacion, la cual se mide subjetivamente
tomando como base de comparacion la sacarosa a la que se le da un valor
arbitrario de 1. Es decir si un compuesto tiene un poder edulcorante de 2 indica

que es 100% mas dulce que la sacarosa. [3]
3.2. Marco fegal.

3.2.1. Legislacidn Mexicana

En nuestro pais el organismo encargade de regular en materia de
alimentos y control sanitario es fa Secretaria de Salud (SSA) a través de la
Direccion General de Calidad de Bienes y Servicios y de la Direccidn General de

Normas.

De il forma que dentrc del Reglamento de Control Sanitaric de
Productos y Servicios de la Ley General de Salud tenemos los siguientes
apartados:

Thulo Décimo Sexto Capitulo Unico referente a Edulcorantes Naturales y

Productos de confiterfa.
Titulo Vigésimo Tercero Capitulo Unico referente a Aditivos.
Articulo 200 Clasificacién de Aditivos,
Articulos 201 a 207 Disposiciones Generales de Aditivos.

Articulo 208 Requisitos para pader aprobar el uso de un Aditivo.
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En el mismo reglamento de Contre! Sanitario en el apartado XXI se hace
mencion de fas definiciones de la clasificacién, su normatividad en cuanto a
metales pesados y declaracion en etiquetade, también se cuenta con ia Lista de

sustancias permitidas como aditivos y coadyuvantes.

Por dltimo tenemos las diferentes normas para los productos en el

mercado en las cuales se especifican los aditivos permitidos. 14

Cabe aclarar que la legislacién mexicana entiende por &l término GMP’s,
al conjunto de lineamientos y actividades relacionados entre si, destinados a
garantizar que los productos tengan y mantengan las especificaciones

requeridas pata su Uso. [4]

322 legislacion Internacional

En 1962 los paises miembros de lz Organizacién de las Naciones Unidas
crearon, a través de la Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura
y la Alimentacién (FAO por sus siglas en inglés), y la Organizacién Mundial de la
Salud (WHO por sus siglas en inglés), un comité que buscara mecanismos
adecuados para el comerdio internacional de alimentos dando origen asi al
Codex Alimentarius, el cual es una coleccion de normas alimentarias aceptadas
internacionalmente, [as cuales tienen por objeto proteger lz salud del
consumidor y asegurar la aplicacidn de précticas equitativas en [a produccidn y

comercio de los alimentos.

Los paises miembros del Codex Alimentarius reconocen en su
normatividad un excelente fundamento para tomarlo como base en el disefio de

ia legislacidn regional.

Dentro del Codex existen 7 comités generales los cuales colaboran con
comités auxiliares e instituciones cientificas para elaborar las normas vy
recomendacionas, las cuales estan publicadas en los distintos veilimenes del

Codex Alimentarius.
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En el caso especifico de los aditivos trabajan tanto el Comité de Aditivos
vy Contaminantes de los Alimentos como ef Comité de Expertos Conjunto sobre
Aditivos de Alimentos (JEFCA por sus siglas en inglés) y sus resultados se
encuentran dentro del Volumen 1 A Estandares y Requisitos Generales del
Codex:

Codex Stand 107-1981 Esténdares Generales para el etiquetado de los

Aditivos alimentarios.
XOT01-1972 Principios Generales para el uso de Aditivos Alimentarios.
XOT04-1999 Clasificacion de los Aditivos Alimentarios.
XOT05- 1995 Liste de Especificaciones para Aditivos Alimentarios.

CAC/GL 003-1989 Conceptos Bésicos para la evaluacion de dosis seguras

para los Aditives.

También el Codex maneja varias tablas de aditivos de acuerdo a la

informacién gue se tenga sobre cada uno de ellos.
Lista Al: Aditivos con una evaluacién toxicologfa suficiente.

Lista A2: Aditivos con una evaluacién toxicologia incompleta pero, sin

embargo suficiente para recomendar su adopcidn.

Lista B: Aditivos interesantes en el plan tecnolégico pero con informes

toxicolégicos insuficientes.
Lista C1: Aditivos prohibidos por motivos toxicoldgicos.
Lista C2: Aditivos a restringir o limitar por motivos toxicoldgicos.

Asimismo &l JEFCA se especializa en establecer limites de sequridad para
ios aditivos que se usan en ios alimentos, estos fimites suelen expresarse como
la ingesta diaria aceptable (ADI por sus siglas en inglés) o ingesta diana
méxima aceptable {IDMA) es decir fa cantidad estimada en mgq de aditivo par
Kg. de peso corporal, que sin ningin riesgo puede consumir una persona
diariamente por el resto de su vida. (5]
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El ADI o el IDMA son valores conservadores que por lo general reflejan
una cantidad 100 veces menor que el nivel maximo al que no se presenta

ningtin efecto adverso en los estudics hechos.

El ADI es también utilizados por la Administracion de Alimentos y
Farmacos de los Estados Unidos, (FDA por sus siglas en inglés)

El Codex indica que el uso de un aditivo bajo el término GMP's se refiere
a: que la cantidad del aditivo agregada se limitara al nivel mas bajo posible
necesario para lograr el efecto deseado; el aditivo se vuelve un componente del
alimento como resulitado de su uso en la fabricacion, proceso ©
empaquetamiento v se deben contemplar otros efectos técnicos y fisicos, para
reducir lo mas posible su uso; vy, por Gltimo el aditivo debe ser preparade v

manejado de la misma manera que un ingrediente del alimento.[5]

3.2.3. Legislacion Norteamericana.

En los Estados Unidos e organismo encargado de reguiar y aprobar fa
inocuidad de las sustancias quimicas en farmacos y alimentos es la
Administracion de Alimentos y Farmacos (FDA) de acuerdo con lo establecido
en 1958 per la Ley de Alimentos, Farmacos y Cosméticos. Esta ley establece
dos importantes grupos de substancias como aditivos: las que se conocen bajo
el concepto “Generalmente Reconocide como Segurc” (GRAS por sus siglas en
inglés) el cual se le da a aquellas sustancias gue FDA ha sometido a multiples
estudios y que han demostrado ser totalmente inocuas, y en segundo instancia
aquellas que han side aprobadas por la FDA y el Departamento de Agricultura

(UUSDA por sus siglas en inglés) para su uso en alimentos.[12]

Las normas de la FDA estan plasmadas en el Cddigo Federal de

Regulaciones {CFR) dentro del Titufo 21 Farmacos y Alimentos.
Parte 105, Alimentos para regimenes especiales.

Parte 168. Regulaciones generales, control de calidad, definicidon de

edulcorantes y jarabes
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Parte 170. Regulaciones generales, control de calidad, esténdares,
definicion de aditivos.

Parte 171. Requisitos para aprobar un aditivo.

Parte 172, Lista de aditivos permitidos por adicion directa.

Parte 180. Aditivos permitidos con base interina

Parte 182. Lista de substancias reconocidas como GRAS

Parte 184. Lista de aditivos GRAS permitidos por adicion directa
Parte 186. Lista de aditivos GRAS permitidos por adicion indirecta
Parte 189. Aditivos prohibidos para consume humano

Cabe aclarar que cuando el CFR utiliza el termino GMP's, para indicar la
dosis maxima de un aditivo, se refiere a la norma de identidad del producto en

cuestién v a los parametros que ahi se especifiquen. (6]

3.2.4. Legislacion Europea.

En Europa el drgano encargado de legislar sobre aditivos es el Comité
para Alimentos, apoyado por los Ministerios de Salud de cada uno de fos paises
miembros de la Comunidad Europea, y sus normas aparecen en el Diaria Oficial

de la Comunidad Europea. Se cuenta con los siguientes documentos:

Directiva 89/107/CE relativa a la aproximacion de las legislaciones de los
Estados miembros sobre los aditivos alimentarios autorizados en los productos

alimenticios para consumo humano.

Directiva 94/35/CE relativa a los eduicorantes utifizados en los productos
alimenticios. Indica cuales aditivos pueden utilizarse, en que alimentos y la

dosis maxima, asi mismo cualas estan preohibidos.

Directiva 95/31/CE relativa a los criterios especificos de pureza de los

eduicorantes permitidos.

10
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Directiva 96/21/CE relativa al etiquetado de los productos alimenticios
que deben incluir el tipo de edulcorante que contienen y advertencias de los
productos que contienen aspartame y polioles.

Directiva 98/66/CE relativa a los criterios de pureza del isomaltol.

Directiva 2000/51/CE relativa a los criterios de pureza del manitol y
jarabe de maititol.

La Comunidad Europea no maneja el térming GMP's en {a dosis maxima
de los edulcorantes, establece limites numeéricos especificos. Pero establece que
éstas son al conjunto de lineamientos y actividades relacionadas entre si,
destinadas a ogarantizar gue los productos tengan y mantengan las

especificaciones requeridas para su uso.

Cada Directiva, ademas lleva una clausula de salvaguardia que permita a
cada Estado miembro que tuviera razones para considerar la nocividad de un

aditivo, a prohibir su empleo. (7

11
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2.3. Edulcorantes Naturales Nutritivos

La glucosa, sacarcsa y la fructosa, son los principales edulcorantes que
se encuentran en forma natural en el abasto de alimentos ¢ que se agregan
come azitcar en edulcorantes de maiz o en jarabes. Estos edulcorantes agregan
propiedades funcionales a ios alimenios mediante sus efectos en las
caracteristicas sensoriales (por ejemplo, el sabor de la melaza), fisicas {por
ejemplo, la cristalizacion y la viscosidad), microbianas (por ejemplo,

preservacion, fermentacidn) y quimicas (caramelizacion, antioxidacion)

El metabolismo de los seres humanos no distingue entre la energla
proporcionada por edulcorantes naturales refinados o no refinados. A pesar de
gue algunos edulcorantes nutritives no refinados propercionan minerales (por
efemplo, la melaza contiene caldio, hierro, magnesio v potasio), la cantidad por
cucharada es relativamente pequefia, en comparacién con las Ingestas de
Referencia Dietética (Dietary Reference Intakes) Asi, los consumidores deben
determinar su seleccion de edulcorantes con base en las propiedades
sensoriales o funcionales, y no en las concepciones errdneas de diferentes
valores de nutrimentos.(2)

3.3.1. Sacarosa
CHLOH
¥ A H ° H HDpC ° H
Ho NH " 0=V u apftH ;00
M HO
OH H
Nombre quimico: a-D- glucopiranosil-p-D-fructofurandsido
Formula condensada: Ci;H»0;:
Peso molecular: 342.3 g/mol

Poder edulcorante: 1

Sindnimos: Aziicar de cafia, aziicar de remolacha, sacarosa. (8,91

12
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La sacarosa es un carbohidrate gque proporciona 4 Kcal/g. A nivel
comercial, la sacarosa proviene del procesamiento de cafia de azicar o betabel,
La refinacidn elimina los pigmentos café amarillentos del azlcar no refinada
para producir la forma blanca cristaling def azlcar de mesa. La melaza es la

forma menos refinada de la sacarosa.

La sacarosa en el jugo v la celulosa en la fibra son los dos principales
constituyentes quimicos de la cafla de azdcar. La sacarosa es un disacdrido
como la maltosa v la factosa; cuando son atacados por acidos o enzimas, los

disacéridos se hidrolizan en sus monosacéridos correspondientes,

La sacarosa es el carbohidrato de mayor uso doméstico e industrial a
pesar de las tendencias actuales de sustituir el azlcar por edulcorantes de maiz

y edulcorantes sintéticos de alto poder.

La sustitucién del azicar estd determinada en buena parte por la
conveniencia técnica de un edulcorante, va que las propiedades impartidas por

la sacarosa son varias:
» Formacién de sabores y color durante tratamientos térmicos.
» Una muy alta solubilidad.

» Tiene usos diversos como agente diluyente, de volumen vehiculo,

controlador de presion osmdtica etc.
» Econdmico y con un alto grado de pureza.
» No presenta problemas de legistacion.

» Proporciona junto con proteinas y almidones estructuras firmes en

algunos productos.

Pero a pesar de las mUltiples ventajas que presenta, desde hace tiempo
existe una idea entre los consumidores a aseverar que [a sacarosa €s
responsable de la obesidad, 1a hipogiucemia y los trastomnos cardiacos, ias
cuales carecen por completo de fundamento; sin embargo; el {nico
inconveniente comprobado es la propiedad criogénica de fa sacarosa; los

trastornos antes menciocnados estan relacionados directamente con un balance
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inadecuado de lz dieta. Lo que origina que los consumidores prefieran

productos libres o con bajo contenido de sacaresa [10]

En la actualidad la demanda como consumo directe ha caido ligeramente
en ¢asi todos o paises, pero se ha desplazado considerablemente hacia el
consume indirecto esto es como ingrediente alimenticio, con excepcion de ios
Estados Unidos donde en ambos casos ésta ha sido un poco mas drastica

debido a que ha optado mayormente las alternativas antes mencionadas .{12]

La decisién de los consumidores por productos con un minimo de
calorias parece ser irreversible, por lo que actualmente se considera que la
posibilidad de sustitucion del azicar en la industria de alimentos se presenta

como sigue:

» 100% para las bebidas no alcohdlicas, helado, yogurt, dulces
congelados, postres de gelatina, conservas de fruta, enhcurtidos,

salsas y algunos productos carnicos.
» 50% para los productos enlatados.
> 10% para confiteria con azlcar.

» 5% para galletas, chocolates rellenos de pasteles y mermeladas.fi1)

332  Glucosa

Nombre quimico: a-D glucopiranosa
Férmula condensada: CgH;,04

Peso molecutar: 180.16 g/mol
Poder edulcorante: 0.5 - 0.8

Sinonimos: Alfa glucosa, d-glucosa, Dextrosa, azicar de mafz, Globe™
Cerelose®, Clintose®, Dextrosol®, GoldenC®. (5,61
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La giucosa es un monosacarido simple que se obtiene comercialmente
por la hidrélisis &cida o enzimética del almidén v se purifica por cristalizacidn.
Hay dos tipos basicos, que se utilizan industrialmente: el tipe sélido ya sea
monohidratado, o anhidra, y los jarabes en sus diferentes grados de dextrosa
equivalente {DE). Industrialmente existen las presentaciones 40,42 43 y 63 D.E.

En general los edulcorantes de maiz (glucosa y fructosa) en alimentos
tienen muchas aplicaciones debide a sus caracteristicas especificas: rapida
solubilidad, higroscopicidad, control de cristalizacion, control de textura,
vehicuio, poder edulcorante, buen aspecto, control de presion osmética,
favorecer reacciones de oscurecimiento disminucién del punto de congelacién,

por o general se utilizan en:
» Caramelo macizo, goma de mascar, malvaviscos, gomas, jaleas.
> Pasteles, galletas, rellenos.
> Mermeladas, frutas en almibar.
> Malteadas, yogurt, helados.

» Jarabes, postres, congelados, bebidas isoténicas.

Tabia 1 Condiciones legales de la glucosa. s

En México estd aprobada como eduicorante natural como Glucosa de maiz, en solucidn o en polvo
y como jarabe de glucosa, fructosa y almidon segiin el articuio 158 de! Regiamento de conirol
Sanitario de Productes y Setvicios se puede utiiizar sin nesgo bajo GMP's; solo se restringe por

norma en algunos alimentos para evitar adulteraciones.

En el Codex Alimentarius Volumen 1 A XOT04- 1999 estd aprobado su uso como edulcorante en

sus {res formas con el nimero internaconal 954. Estableciendo ef JEFCA un ADI de 5.0 mg/Xo.

La FDA considera 2 la glucosa sustancia GRAS en ias formas anhidra, monohidratada, v como
jarabe (CFR 21 parte 168), se puede utifizar bajo GMP’s.
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333  Fuctosa
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Noembre quimico: p-D-Fructopiranosa.

Férmula condensada: CsH120¢

Peso molecutar: 180.16g/moi

Poder edulcorante: 1.1 - 1.8

Sindnimos: Azlcar de frutas, Levulosa HFCS GLOBE™ Fructofin®.(8,9]

La fructosa es un monosacarido que proporciona 3.7 Kcal/g. La fructosa
es un componente de la sacarosa, esta presente en la fruta (tambien
denominada azicar de fruta o levulosa) y se agrega a alimentos y bebidas
como jarabe de malz alto en fructosa (HFCS, por sus siglas en inglés) o en
forma cristalina, La fructosa se fabrica a través de la isomerizacion via &cida o
enzimética de ta dextrosa en el almidén de maiz. La fructosa ha reemplazado a
la sacarosa en muchos alimentos y bebidas, debido a su poder enduizante y a
las propiedades funcionales que intensifican el sabor, el color y la estabilidad
del producto. La fructosa cristalina también se utiliza en mezcias sinérgicas
principalmente con sacarina (98:1), aspartame (98:1) y acesulfame-K para

miejorar el sabor final de algunos productos. [12]
Algunos productos en los que se utilliza la fructosa cristalina son:
» Pasteles bajos en calorias.

Gelatinas.

Y

Dulces (bajos en calorias y normales).

v’

v

Chicles, Eduicorante de mesa.

Bebidas (bajas en calorias y normales).

hl

X

Bases concentradas para bebidas.
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Los jarabes de fructosa comercialmente existen en tres presentaciones
HFCS 42, HFCS 55 y HFCS 80-95 lo cual indica la porcion nominal de fructosa, el
resto es dextrosa y algunos otros sacéridos.

En la actualidad el mercado para los HFCS 42 va en desuso ya que
cristalizan con facilidad a las temperaturas de almacenamiento, debido a la aita

concentracién de glucosa.
Los principales usos industriales son:

Bebidas carbonatadas no alcohdlicas y jugos.

v

» Conservas de frutas y verduras.

Productos de panificacion.

v

Confiteria y postres.

v

» Vinos,

Tahla 2 Condiciones legales de la fructosa, [4,5,6]

rEn México estd aprpbada como edulcorante naturai, como fructoss o azdear de frutas v como
jarabe de glucosa yfo fructosa y almidon; segln el arbiculo 158 del Reglamento de control
Saniario de Productos y Servicios se puede utihzar sin nesoC bajs GMP's, solo se restnnge por

norma en algunos alimentos para evitar adulteraciones.

En el Codex Alimentarius Volumen 1 A XOT04- 1999 estd aprobado su uso como eduicarante en
sus tres formas con el nlmero internacional 954, Estableciendo ef JEFCA un ADI de 5.0 mg/Ka.

La FDA considera a la fructosa sustancia GRAS en sus diferentes presentaciones {CFR 21 parte
184.18656), se puede utilizar bajo GMP’s.
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3.3.4.  Polloles (Alconoles de Aztcar)

Los polioles también se pueden clasificar como  sustitutos de azlcar, ya
que son edulcorantes que ofrecen menos energia v beneficios potenciales para
la salud (por ejemplo, respuesta glucémica reducida y menor riesgo de caries
dental. Los polioles sorbitol, manitol y xilitol se encuentran en productos
vegetales tales como frutos v bayas. A pesar de que se encuentran en
cantidades significativas en las frutas en el ambito comercial, estos
edulcorantes se sintetizan va que por defiricion un poliot se obtiene de la
reduecién del grupo carbonilo de un carbohidrato.2,31

Tabla 3. Policles mas utilizados y sus fuentes de sintesis quimica . [1,12,13]

Alcohol Fuente de Sintesis

Sorbitol Almidones, Maltosa, Glucosa, Fructasa,

Manitol Sacarosa, Azlcar Inveruda, Manosa
Fructosa,

Xilitol Hemilcelulosa

Maltitol Almidér: dextrinas, maltcsa

Lactitol Lactasa

Los polioles comdnmente utilizados en alimentos son

CH=DH CH,—OH CHy-0H CHOM
HO-L-H
H-t‘:-ou H—(‘:—DH Ho—j_—H g
H-L=H 0-L-H
HO=C-H HO=C—H \ cHoK o H_q::_,ou
H—&-—ou HJ:__OH H-E—OH T " d-on
H=C-0H Lo H-C-OH HONGH 1 g ou,
EH,~CH H-aH n we
XILIToL MAMITO
SORBITOL L 1SOMALTOL
CHOH
oH
CHOH IR .
o i
o CoH
o
" H H H-t-oH
CH,OH
LACTITOL £
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Tabla 4 Caracteristicas fisicaquiticas de algunos poliales, [12,13,14)

Sorpitel Manitol Xihtol iacbtol
Nombre quimico 1,2,3,4,56 1,2,3,458 1,2,3,4,5 4-f-galacto-
Hexahexanol Hexanchexoi | Pentahudroxipentanc piranosil-
Dglucital
Férmula CeHiOp CeH 106 CsHi0g CiaHz401y
condensada
Valor caldnico 2.6 Kealfg 2 Kealfg 2.4 Kcay/g 2 Kcal/g
Peso molecular 182.17 gfmol 182.17 g/mot 152.15 g/mol 344 gfmol
| I—
Poder edufcorante 05-0.7 0.5-0.7 1 0.3-0.4
SIndrimos D-sorbitol, D-Gluaitol D-manito!, XIROFIN XIROFIN
D-Sorbol SORBEX™ | AZucar mana,
Manicol®
Csmitrol®

Debido a su estructura quimica son menos reactivos que los
carbohidratos pues carecen de grupo carbonilo que participe en las reacciones
de Maillard, ademds de ser mas resistentes a la degradacidn microbiana,
enzimatica y a la fermentacion por levaduras; son también estables en

temperaturas ligeramente altas y vanaciones de pH.

Por presentar casi todos un poder eduicorante menor a fa sacarosa, por
lo regular se utilizan tanto con edulcorantes nutritivos como con edulcorantes

no nutritivos para tener un sabor final aceptable.

Existen dos propiedades que los hacen reaimente atractivos, algunos
presenta una muy baja solubiiidad (Ver Tabia 5) por lo que se utilizan para
reducir la actividad acuosa, ademas de presentar una pérdida de calor bastante
considerable cuando se disueiven en agua lo que onging una sensacion de

frescura, apreciada principalmente en la industria de confiteria (13
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Tabia 5. Solubilidad de polioles en agua a 20°C y calor da solucidn. [1,12,13]

Solubilidad {(% peso) | Calor de solucién negativo (Kealfg)

Xilitol 63 36.6

Manitol 18 28.9 ‘
Sorbitel 45 26.5

Maltitof 62 18.9

Lactitol 55 13.9

Isomaltol 23 9.4

Sacarosa 66 4.3

De acuerdo a lo anterior algunos usocs de los alcoholes debido a sus

caracteristicas individuales son las que se muestran en la tabla 6.

Tabla 6. Aplicaciones de polioles en alimentos. [1,11,12,13]

Polict Usos

Kilitol Jaieas, chocoiates, goma de mascar, duices sabor menta

Manitol Caramelos duros y blandos, pastilias de menta

Sorbitol Caramelos duros vy pastillas para la tos, gomas de mascar

Lacttol Dulces, mermeladas chocolates, postres congelados
helados, productos de panaderia

Isomaltol | Gomas de mascar, productos de productos de panaderia

El metabolismo de [a mayorfa de los polioles se lieva & cabo por enzimas
en el intestine delgado, independientemente de la accidn de la insulina y
siguiendo rutas metabdlicas especdificas, hasta piruvato, glucosa, y glucdgeno,
la absorcién se lleva a cabo por difusion, pero en el caso del sorbitol y manitol,
su peso molecutar de 182 g/mol se encuentra cerca del limite, en el cual el
mecanismo por difusion libre también es posible, por lo que un exceso puede
alterar a absorcidn y tener efectos laxantes. Por tal razén en algunos paises los

productos que los contienen deben manejar ieyendas precattorias.
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El status legal de los poliocles se encuentra resumido en la tabla 7.

Tabla 7. Condiciones legales de los polioles. 14,5,6,7)

En México estdn aprobados todos los polioles cen base en el Acuerdo por gl que se determinan fas
sustandas permitidas como aditivos v coadyuvantes. Los productos que contengan sorbitol deben
maneijar leyenda precautoria “Contiene sorbitol. El abuso de este eduicorante puede causar efectos
laxantes”, Para los que contienen isomalto! “Este producto puede causar diarreas pasajeras y
flatulencia”. Sus usos son como edulcorantes v humectantes.

Isomaltol Limite de susttucion
de ‘azﬂcar ! Dosis
miaxima {*)

Hefados Bebidas no alcohdlicas, gomas de mascar Edulcorante de mesa, GMP's

chocolates y caramelos

Sorbitol - Caramelog 99%

Chicles 75%

Duices blandos chocolates, pastillas de menta 98%

{ Mermeladas, jaleas, mezclas para homear y productos horneados 30%

Postres frios, nieves y helados de leche 17%

En otyos aimentos 12%

Bebidas alcohdticas 10 g/L ()

Alimentos a base de cereales, de sermilas, hannas, sémolas o sus mezdas 120 afKg. ()

Pasteles, panques y pays 300 g/Kg. (*}

Manito! - Alimentos y bebidas no alcohdlicas con medificaciones GMP's

Bebidas alcohblicas 10 g/L(*)

Xititol - Alimentos v bebidas no alcohdlicas con modificaciones GMP’s

En el Codex Alimentanius Volumen 1 A XOT04~ 1999 estd aprobade su uso come:
953 Isomalto! Edulcorante agente de brillo, antaglomerante y agente de volumen
965 Maltitol Edulcorante, emulsificante y estabilizante

966 Lactitol Edulcorante v texturizante

967 Xilitol Edulcorante, humectante, Estabilizante emulsificante, espesante

420 Sorbitol Edulcorante, antiaglomerante, secuestrante, emulsificante y texturizante
421 Manitol Edulcorante y agente anti aglomerante

En Estados Umidos la FDA considera:

Al Xahtol como aditiva para regimenes espediales (CFR 21 parte 172.395).

Al Sorbitol se le considera GRAS (CFR 21 parte 184.18353).

Al Manitol se le consdera como aditivo permide en 12 Iista infenna (CFR 180.25).
Al Maltitei se le considera GRAS.

A} Isomalto! se le considera GRAS

L
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Los productos que contienen Manitol y Sorbitol deben manejar Jeyenda precautoria “El excesc en el
consumo de este producto puede tener un efecto laxante™

Sorbitol Limite  de

sustitucon

de aziicar
Carameios dulces v 99%
Goma de mascar 75%
Carameios suaves 98%
Mermeladas y jaieas no estandanzados 30%
Postres frios y mezclas 17%
Productos homeados v mezclas 30%
Otros alimentos 12%
Manitol Umte de

sustitucidn

de azucar
Pastitlas de menta 98%
Caramelos duros 5%
Goma de mascar 31%
Caramelos suaves 40%
Confiteriz y 8%
Mermeladas y jaleas no estandanzados 15%
Ctros alimentos 2.5%

—

£n la Unidn Europea estan permitidos:
E 420 Sorbitol como edulcorante aruficial, kumectante, manejar leyenda precautoria.
E 421 Manitoi como edulcorante artificial, humectante, prohibido en alimentos infantiles, manejar leyenda
precautoria.
E 953 isomaitol hurnectante.
E 967 Xilitol edulcorante artificial, humectante.
Pero existen clertas restricciones en cada pais scbre el uso.

Poliol Pais

Sorbitel Permitdo Suecia, Béigica, Dinamarca, Pinlandiz, Greca,
Espafia, Francia, Italia, Holanda, Alemania, Reino Unido,
ianda.

No estipulado Austria.

Manite! Permiido Alemanig, Reino Unido, Bélgica, Dinamarca,
Finlandia, Grecia, Espaiia, Francia, Irlanda.

No estipulade Austria, Italia, Holanda, Finlandia.

Lactitol Permitido Dinamarca, FAnlandia, Francia, Alemania, Ttalha,

Holanda, Suecia, Irlanda, Reno Unido, Portugal, Austria,
Gredia, Bélgica, Luxemburgo.

Xihitol Austria, Bélgica, Dinamarca, Alemania, Finlandta, Francia,
Grecia, Italia, Luxemburgo, Holanda, Portugal, Espania,
Suecia, Remno Unido, Irlanda.

Mafnroh Permibido menos en Holanda, Espafia, Alemara.
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3.4. Fdufcorantes no Nutritivos Sintéticos

Estados Unidos es ei lider mundial en &l consumo de edulcorantes de alta
intensidad, con aproximadamente el 50% de la demanda mundial. Los
edulcorantes de alta intensidad pueden ofrecer a los consumidores la opcion de
disfrutar del sabor dulce con poca © ninguna ingesta energética o respuesta
glucémica. Los edulcorantes no nutiitivos pueden ser (tiles en el controt det

peso, el control de la glucosa sanguinea y la prevencion de la caries dental. 21

Aunque el efecto preventivo se produce fundamentalmente con la
reduccion del contenido de la grasa de la dieta, es cierto que también puede
contribuir la reduccidn del contenido energético global y, en este caso, los
edulcorantes son de clerta ayuda, pere es claro que por si solos no resuelven el

problema. i2]

La industria alimenticia evalia estos edulcorantes por muchos atributos,
incluyendo las cualidades sensoriales (por ejemplo, un limpio sabor dulce,
ausencia de amargura, inodoro), seguridad, compatibilidad con oWos
ingredientes de los alimentos y estabilidad en los distintos ambientes
alimenticios. La tendencia dentro de la industria alimenticia es mezclar los
edulcorantes de aita intensidad. Para provocar una sinergia de dulzura (es
decir, 'a combinacidn es mas dulce que los componentes individuales), lo que
puede reducir la cantidad de edulcorante necesario y mejorar el sabor dulce en

general.
Los edulcorantes de alto poder se pueden subdividir en:

» Edulcorantes sintéticos (sacarina, ciclamatos, aspartame, acesulfame k,

alitame, sucralosa, neotame).

» Edulcorantes de origen natural. {taumatinas, estevidsido, glicirricing,

tagatosa, monellina, dihidrochalconas, hernandulcina).
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3.4.1. Sacarina

o

SACARINA SODICA

Nombre quimico: @-Benzosulfimida de sodio

Férmula condensada: C;H:NOsSNa -2H,0

Peso molecular: 241.20 g/mol

Poder edulcorante: 300

Sindnimos: Canderel®, Sweet'n Low®, Sacarina soluble. (8,91

La sacaring fue el primer edulcorante de alto poder sintetizado. Fue
descubierto accidentalmente en 1878, en los laboratorios de fa Universidad de
Maryland vy se ufiliza como edulcorante desde principios de siglo XX. Es varios
cientos de veces mds duice que la sacarosa, Estd disponible en forma &cida en
forma de sal sddica y de calcio pero la forma mas utilizada es la sal sédica ya

que la forma acida es muy poco soluble en agua.

Tiene un resabio amargo, sobre tode cuando se utiliza en altas
concentraciones, pero este resabio puede minimizarse mezclandola con otras

substancias. (Ver Tabla 5)

Tabia 5. Mezclas de Sacarina con otros edulcorantes. [12]

r - -
Aspartame Sinérgica
Acesulfame K Compatible
Ciclamato Sinérgica
Alitame Sinérgica

I_Sucralosa Sinérgica
Sacarosa Compatible
Fructosa Compatible
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Es un edulcorante que resiste al calentamiento su punto de fusién es
ligeramente superior a los 300°C y resiste también a los medios acidos por lo
que es muy Otil en muchos procesos de elaboracién de alimentos. A pH
menores de 2 v a temperaturas cerca de 380°C se descompone en acide 2-

sulfobenzoico y acido 2-sulfamilbenzoico, produciendo humos téxicos.
Entre la gran variedad de aplicaciones que tiene se pueden mencionar:
» Edulcorante de mesa.
» Bebidas carbonatadas.
¥ Helados, yogurt, producios lactecs.
» Sidras, encurtidos, salsas.
» Té helado.

Ya desde los inicios de su utilizacion la sacarina se ha visto sometida a
ataques por razones de {ipo econdmico, al provocar con su uso la disminucion
del consumo de azicar y de otros edulcorantes, (la sacaring era el edulcorante
de alta intensidad de mayor volumen y menor costo usado en el mundo) asi

como por su posible efecto sobre 1a salud de los consumidores.

En los afios setenta varios grupos de investigadores indicaron que dosis
altas de sacarina (5% del peso total de la dieta) eran capaces de inducir |z
aparicion de cadncer de vejiga en ratas. Con lo que su inocuidad y uso se
pusieran en entre dicho, cabe aclarar que estudios posteriores demostraron que
con concentraciones reales uliiizadas en dietas normales no existe posibilidad

alguna de producir esta agresion a la vejiga de las ratas.

La sacarina no proporciona energfa, los seres humanos no [z metabelizan
y no produce cancer por si misma sino a través de su efecto como
desencadenante de una agresién fisicoguimica a la vefiga de las ratas que

induce la proliferacion celular en concentraciones elevadas. [15]
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Fi status legal de la sacarina se encuentra resumido en la tabla 6

Tabla 6.Condiciones legales de la sacarina. {4,5,6,16)

£n Méxica estd aprobada como edulcorante, sintética no nutnitiva, se permiten tanto la forma dada

compo las sales de ¢alcio v sodio, segln el articulo 675 del Reglamento de la Ley Ge neral de Salud v
el Acuerdo por el que se determinan fas substancias permitidas como aditivos y coadyuvantes.
Ahmento Dosis maxima ]
Bases, mezcias y sorbetes pars helados 300 mg/Kg.

Helados de crema, leche o grasa_vegetal 300 myg/Kg.

Productos bajos v reducidos en ealorfas, sin y reducidos en azdicar

Bebidas ne afcohdlicas 40 mg/1060 g de producto

Presentacion de mesa 20mg

Alirmentos elaborados 30 mg/por porcidn ]
Bebidas alcohdlicas 80 mg/L ]

En ef Codex Alimentanus Veolumen 1 A XOT04- 1599 esta apraebado su uso como edulcorante en
sus tres formas con el nimero internacional 954, Estableciendo el JIEFCA un ADI de 5.0 mg/Kg.

La FDA fiene a la sacaring en la lista de base infering (CFR 180.37) v exige que se lleve una
etiqueta de advertencia. ™ Este producte contlene sacarina. Estudios en faboratorio han demostrado
que puede causar cancer en ratas”.

b
Almentos para regimenes especiales Dosis méaxima

Bebidas, jugos de fruta, mezclas y bases | 12 mg/oz

Edulcorante de mesa 20 mg

Alimentos procesados 30 mg/ porcidn

Ademas de permite el uso: Para reducir €l volumen y realzar sabores en tabletas de vitaminas
Para retener ! sabor v las propiedades fisicas de la goma de mascar.

Para realzar el sabor de chips usagos en productes para panificecion no estandariza do.

En la Comunidad Europea esta aprobada en la Directiva 94/35/CE, las tres formas, (dcda. Sal
sbdica vy de calcio) ademas de contar con el cddigo £ 954 v estipulando el Comuté Cientifico para los
Almentos un ADI de 5 mg/Kg.

Bebidas no alcohdlicas Dosis maxima
Bases concentradas para bebidas bajas en calorias o sin adicion de azicar 80 mg/L j
Leche ¥ productos Tacteos derivados, bases para Juges 80 mg/L
Bases para bebidas bajas en calorias o sin adicion de azdcar

Bases para bebidas no alcohdlicas carbonatadas, adicionadas con edulcorante y 100mg/L
saborizantes

Bases de agua concentradas para postres bajos en calorias o sin adicion de azicar 100 mgikg |

26



he ‘ prepacin evdslsj

GENERALIDADES

calorias o sin adicion de

adicionar azlicar

100 mo/Kg
azicar
Bases de frutas o vegetales para postres, bajas en calorfas o sin adicidn de aziicar 100 mg/Kg
Bases para postres de huevo bajas en calorias o sin adicién de azicar 100 mg/Kg
Bases para postres de cereales bajos en calorias o sin adicidon de azdcar 100 rg/Kg
Cereales para desayuno con contenido de fibra de mas de 15% y con menos de 100 mg/kg
209% de salvado, bajos en calorfas o sin adicidn de aziicar
Bases grasas para postres bajas en calorias o sin adicién de azlcar 100 mg/Kg
Botanas listas para consumo, pre empaguetados, secos, ¥ productos con almiddn y 100 mg/Kg
de nuez con cubierta.
Confiteria sin adicidn de azicar 500 mg/Kg
Bases para confiteria de cocoa o frutas secas bajas en calorias o sin adicionar azGcar | 500 mg/Kg
1Barquilas y galietas para helado bajo en calorias o sin adicionar az(icar 800 ma/Kg
Bases para confiteria de almuddn bajas en calorias o sin adicionar azcar 300 mafkg
Cocoa. Leche, fruta seca 0 bases grasas para sandwiches bajas en calorias o sin 200 mg/Ka

Goma de mascar sin adicionar azdcar

—
1 200 mg/Kg

Dulces para refrescar aliento sin adicidn de azlcar 3 000 myg/Kg
Sidra y Jugo de pera 80 ma/L
Mezcias de bebidas no alcohdlicas con cerveza, sidra, y ving 80 mg/L
Licores fuertes que contienen menos del 15% de alcohol por volumen 80 mg/Kg
Cerveza sin aicohol ¢ que contenga menos de 1.2% por volumen 80 mg/L.
Carveza con un minime de acidez de 30 milieq expresades como NaOH 80 mofL
Eios comestibles bajos en calorias ¢ sin adicidn de aziicar 100 mg/Kg J
Conservas o frutas envasadas, bajas en calorias o sin adicionar azlcar 200 mg/Kg
Mermeladas, jaleas, confituras bajas en calorias 200 mg/Kg
Preparaciones de fruta y vegetales bajes en calorias 200 my/Kg.
Dulces acidos de frutas y vegetales en canserva 180 mg/Kg
Sopas bajas en calorias 110 mg/fﬁ
Conservas o semiconservas de pescado, mariscos, crustaceos y moluscos 160 mg/Kg.
Salsa 160 mg/Ka
Mostazas 320 mg/¥g
Productos finos de panificacién para regimenes especiales 179 mg/Kg.
lEg'nplemen'cos almenticios para control de peso 240 mg/Kg
IEc’Trr—_nﬁs_—para suplementos alimentcios bajo supervisidn medica 200 mg/Kg
Suplementos alimenticios liqudos 80 mg/KT

Suplementos almenticios sdhdos

Suplementos alimenticios con vitarminas minerales, en jarabes v mastrcables

500 mg/Kg
12

B

00 me/Ka.

27



GENERALIDADES

e A R i R P e

3.4.2  Aspartame
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Nombre quimico: Aspartil fenilatanina metil ester

Férmula condensada; Ci4H;sN20s

Peso molecular: 294.31 g/mol

Poder edulcorante: 160 -220

Sinénimos: Nutrasweeti®, AJINOMOTO, CO's ASPARTIL®. 18,95)

Es uno de los mas importantes edulcorantes artificiales, sintetizado por
accidente en 1965 por los [aboratorios Searle & Co. Se obtiene de la unidn
quimica de los aminodcidos fenilalanina vy 3cido aspdrtico. Las esterasas

intestinales hidrolizan el aspartame en acido aspartico, metanol y fenilalanina.

Los aminvécidos son metabolizados con e! fin de proporcionar 4 Kcal/g.
Asi, este edulcorante si proporciona energia; sin embargo, debido a la intensa
dulzura del aspartame, la cantidad de energia que de é se deriva es

insignificante. [12]

La fenilalanina es un aminoacido esencial, es decir que el hombre no
puede sintetizarle, por lo que tiene que obienerlo de la dieta (principaimente en
cames, lacteos y vegetales) sin embargo en el caso de las personas que
padecen fenilcetonuria (enfermedad congénita rara producida por la carencia
de una enzima esencial para degradar el aminoacido) el uso de productos con
este edulcorante le aportaria una ingesta excesiva de este aminoacido
provocando mayores niveles plasmaticos y  sintesis alterada de los

neurotransmisores monoaminos y efectos adversos. [15]

El aspartame no tiene ningGn resabio, resalta e intensifica fos sabores
principaimente de los citricos y frutas es relativamente estable ya que soporta
solo medios ligeramente aados {pH entre 3 y 5) pero no resiste el

calentamiento fuerte; se descompone en famperaturas superiores a 150°C v su

28



GENERALIDADES

ounto de fusidn es de 246° C por lo que presenta problemas para usarse en
reposteria en algunos alimentos el aspartame se adiciona después de haber
sido cocinado el producto.

El aspartame esta disponible en forma liquida, granutada, encapsulada y
en polvo a fin de ampliar su uso en alimentos vy bebidas. La forma encapsulada
ha hecho que el aspartame tenga mayor estabilidad térmica, con lo que ha

empezado a usarse en algunos productos homeados comerciales

Por ser un dipéptido naturat es atacade por microorganismas y participa
en reacciones de Maillard de tal forma que se usa en mezcla sinérgica con el
acesulfame k (50:50) o con el xlitol principalmente. Entre sus aplicaciones

estan:

v

Behidas carbonatadas y no carbonatadas.
» Edulcorantes de mesa.

¥ Chicles, confituras y mermeladas.

» Postres congelados, lacteos y helados.

» Caramelos de menta.

¥ Bebidas de chocolate calientes.

» Postres y cremas pasteleras.

> Gelatinas, ceresles.

¥ Refrescos en polvo.

2%

Frutas en conserva.

» Reposteria {productos limitados).
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El status legal del Aspartame se encuentra resumido en la tabla 7

Tabla 7. Condiciones legales del aspartame. [4,5,6,15]

En México esth aprobado como edulcorante sintético no nutritivo, segiin el Acuerdo por el que se
determinan las substancias permitidas come aditivos y coadyuvantes. Lo$ productos que io
contienen deben Yevar la fevenda “Fenilcetonurticos: Contiene Fenilalanina”

Producto Dosis maxima
Bases, mezclas y sorbeies para helados GMP's,
Helados de crema, leche o grasa vegetal GMP's,

Productos bajos v reducides en calorias, sin vy reducidos en azdcar

Bebidas no alcohdlicas GMP's.
Presentacién de mesa GMP%s,
Alimentos elaborados GMP's,
Bebidas alcohdlicas GMP's,

En ei Codex Alimentarius Volumen 1 A XOT(4- 1999 esta aprobado su uso como edulcorante &
intensificador de sabores con el nimero internacional 951. Estableciendo el 3EFCA un ADI de 40
mg/Kg.

ta FDA tiene aprobado al Aspartame como aditivo muwiti funcional (CFR 21 parte 172.804) v exige
que lieve una etiqueta de advertencia, “Fenilcetonuricos: Contiene Fenilalanina”.

Se puede utilizar sobre la base de GMP's. Establece un ADI de 50 mg/Kg.
]

En la Comunidad Eurcpea esta aprobado en la Directiva 94/35/CE, tiene asignado el codigo £ 951.
Estableciendo un ADI de40 mg/Kg.

Bebidas no alcohdlicas Daosis maxima
Bases concentradas para bebidas bajas en calorias o sin adicién de azlcar 600 mg/l.
Leche y productos lacteos derivados, bases para jugos 600 mg/L

Bases para bebidas bajas en calorfas o sin adicidn de azlcar

Bases de agua concentradas para postres bajos en calorfas © sin adicidn de aziicar 1 000 mg/Xg

Leche y preparaciones de derivadoes Yacteos bajos en calorfas o sin adicién de azlcar | 1 D00 mg/Kg

Bases de frutas o vegetales para postres, bajas en calorfas o sin adicién de azacar 1 000 mg/Kg
Bases para postres de huevo bajas en calorias o sin adwcién de azlcar 1 000 mg/Kg
Bases para postres de cereaies bajos en calorias o sin adicion de aztcar 1 000 mg/Kg
Cereales para desayuno con contenido de fibra de mas de 15% y con menos de 100 mg/Kg
20% de salvado, bajos en calorias o sin adicién de azdcar

Bases grasas para postres bajas en calorlas o sin adiadén de aziicar ’TOUO mg/Kg
Botanas listas pare consumo, pre empaquetados, secas, y praductos con alouddn ! 500 ma/ig
Confiteria sin adicdn de azicar f 1 000 mg/Kg
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Bases para confiteria de cocoa o frutas secas bajas en calorias o sin adicionar azicar | 2 000 mg/Kg
Barquillos y galletas para helado bajo en calorias o sin adicionar azdcar 1000 mg/Kg
Bases para confiteria de almidén bajas en calorias o sin adicionar azlicar 2 000 mg/Kg
Cocoa. Leche, fruta seca o bases grasas para sandwiches bajas en calorias o sin 1 000 mgfKg
adicionar azlcar

Goma de mascar sin adicionar aziicar 5 200 mg/Xg
Duices para refrescar aliento sin adicién de aziicar 3000 mg/Kg
Sidra y Jugo de pera 600 mg/L
Mezcias de bebidas no alcohdlicas con cerveza, sidra, y vino 600 mg/L
Licores fuertes que contienen menos del 15% de alcohol por veiumen 600 mg/Kg
Cerveza sin alcohol o que contenga menos de 1.2% por volumen 600 mo/L
Cervaza con un minimo de acidez de 30 milieg expresados como NaOH 600 mg/L
Cervezas obscuras tipo “oud briun” 600 mg/L
Cerveza baja en calorias 25 mg/l.
Hielos comestibles bajos en calotias o sin adicién de azticar 800 mg/Kg
Conservas o frutas envasadas, bajas en calorias o sin adicionar azicar 1 000 mg/Kg
Mermeladas, jaleas, confituras bajas en calorias 1 000 mg/Kg
Preparaciones de fruta y vegetzles bajos en calorias 1 000 mg/Kg.
Dulces &cidos de frutas y vegetales en conserva 300 mg/Kg
Ensaladas finas 350 mg/Kg
Conservas o semiconservas de pescado, mariscos, crustaceos y moluscos 300 mg/¥g.
Saisa 350 my/Kg
Sopas bajas en calorias 110 mg/L
Mostazas 350 mg/Kg
Productos finos de panificacién para regimenes especiales 1 700 mg/Kg.
Complementos aiimenticios para contro! de peso 800 mg/Kg
Férmulas para suplementos alimenticios bajo supervision medica 1 000 mg/Kg
Suplementes alimenticios liquidos 600 mg/Kg
Suplementos almenticios sdlidos 2 000 mg/Kg
Suplementos alimenticias con vitamings minerales, en jarabes y masticables 5 500 mg/Kg
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3.4.3 Acesulfame-K

2
|
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Nombre guimico: (6- Metil-1,2,3-Oxatlazin-4(3H)-ona-2,2-Didxido de Potasio)
Formula condensada: CaHaKNQaS

Peso molecular: 201.24 g/mol

Poder edulcorante: 200

Sinénimos: Acesulfame K, Sunetti®, Sweet One®.[8,9]

Et Acesulfame K es un edulcorante relativamente sencillo fue descubierto
accidentalmente en 1967 en los Laboratorios Hoechest (Nutrinova) en

Alemamnia.

Bl Acesulfame -K es parte de ios compuestos conocidos como didxidos de
oxatiazinona; generalmente la sal de potasio es la que se vende
comercialmente en polvo o tabletas En fa actualidad es uno de los edulcorantes
mas utilizados ya que presents miltiples ventajas en comparacion con el resto

de sus competidores:
~ Optimiza en general casi todgs los sabores.
» Se utiliza como edulcorante de impacto.
» Es estable al calor y en rangos de pH de 3 a 7.

» Puede soportar altas temperaturas de coccidn u horneado

pasteurizacion y procese UHT.
~ Es soluble en agua y ésta aumenta al incrementar la temperatura.

~ Las mezclas de acesulffame-K con otros edulcorantes nutritives y
no nutritivos puede sinergizar el potencial de dulzura y reducr el gusto

amargo que presentan algunos.
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» Este edulcorante no praporciona ninguna anergia; el organismo no
o metaboliza vy se excreta intacto en la orina. 112]

La cantidad de acesulfame-K que se agrega a los productos alimenticios
es muy pequefia, debido a su intenso poder endulzante y porque con frecuencia
se utiliza en combinacién con otros edulcorantes. (ver tabla 8)

Tabla B.Mezcias sindrgicas de Acesulfame K .[12,13,14]

Aspartame {1:1)

Ciclamato de sodio (1:5)

Xilitol {1:100)

Maltitol (1:150)

Sorbitol (1:150:200)

Isomaltol (1:250)

Es el edulcorante con mayor potencial de aplicaciones, entre las cuales
destacan:

¥ Néctares de Frufa, concentrados.

> Bebidas carbonatadas y no carbonatadas.

¥ Helados, postres, gelatinas.

> Reposterfa.

> Productos horneados: pasteles galletas.

» Encurtidos.

> Yogurt.

» Gomas de mascar, canfituras, mermeladas.
» Edulcorante de mesa. Té y café instantdneo.
> Bases para productos analegos.

> Bebidas alcohdlicas.
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El stetus legal del Acesulfame X se encuentra resymido en la tabla 8

Tabla 8. Condiciones legales del Acesulfame K. 14,5,6,15)

En México estd aprobado como edulcorante, sintético no nutntive, Dosts et Acuerdo por & gue se
determinan fas substandas permitidas como aditives y coadyuvantes. i

i

Almentos Dosis maxima

Bases, mezclas v sorbetes nara helados GMP's,

Helados de crema, leche o grasa_vegeta! GMP’s, ]
Productos bajos y reducidos en calorfas, Sin y reducidos en azdcar

Bebidas no alcohglicas GMP’s,

Presentacidn de mesa GMP's.

Alimentos elaborados GMF's.

Bebidas alcohdlicas 350 mg/L,

En e} Codex Alimentarius Volumen 1 A XOT04- 1999 estd aprobado su uso tomo edulcorante con
el nismero internacional 950. Estableciendo el JEFCA un ADI de 15 ma/Kg.

{a FDA tiene aprcbado al Acesulfame K {CFR21 parte 172.800); su conterdo estd condicionado a
GMP’s. Estableclenda un ADI de 15 mg/Kg.

£n fa Comunidad Europea esta anrobado en la Directiva 94/35/CE, ademas de contar con ef codigo
£ 950 y estipulando & Comité Qientifico para fos Aimentos un ADI de 9 mg/Kg .

Bebidas no alcohdlicas Dosts maxirmna
Bases concentradas para bebidas bajes en calorfas o sin adicidn de azocar 350 mgfL
Leche v productos lacteos dervados, bases para Jugos 350 mg/L
Bases para hetndas bajas en calorias o ain adiadn de azdcar

Bases de agua concentradas para postres bajos en calorias ¢ sin adicign de azicar 350 mg/Kg
Leche y preparaciones de derivades iscteos bajos en calerias o sin adictdn de azicar {350 mg/Kg
Bases de frutas o vegetales para postres, bajas en calorias o sin adicion de azicar 350 mg/Kg
‘Eses para postres de huevo bajas en calorias ¢ sin adicién de azicar § 390 mg/Kg
Bases para postres de cereales bajos en calorias o sin adicion de azicar l 350 mg/i-(E_‘
Cereales para desayuno con contenrdo de fibra de mas de 15% y con menos de I 1 200 mg/Kg
20% de salvado, bajos en calorias o sin athiadn de azlicar l

Bases grasas para postres ba)as en caiorias o sin adiion de azucar ] 35C¢ mg/Kg
Botanas listas para consumo, pra empaquetados, secos, y productos con almidon y I 350 W
de nuez con cubierta. E

!Conﬁteria s1n adicén de azdcar i 500 mg/eg |

T " T + ——t
[Bases para confiteria de cocoa o frutas secas bajas en calorias o sin adicionar azdear | 500 mg/Kg

e — - - i —
{Barquiilos y galletas para helado baies en calorias ¢ s adicwonar azucar ¢ 2 000 mg/Kg J
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Suplementos akmentrios liquidos

"1 000 mg/Kg
Cocoa. Leche, fruta seca o bases grasas para sandwiches bajas en calorias o sin 1 000 mg/Kg
adicionar azicar
Goma de mascar sin adicionar azucar 2 000 ma/Kg
Dulces para refrescar aliento sin adicién de azicar 2 500 mg/Kg
Sidra v Jugo de pera 350 mgfL
Mezclas de behidas no alcohdlicas con carveza, sidra, y ving 350 mg/L
Licores fuertes que contienen menos del 15% de alcohol por volurmen 350 mg/Kg
Cerveza sin alcohot © que contenga menos de 1.2% por volumen 350 mg/L
Cerveza con un minuno de acdez de 30 milieq expresados como NaQH 35Q mg/L
Cervezas chscuras tipo "oud briun”™ 330 mgfL
Cerveza baja en calorias 25 mgjlL.
Hielos comestibles bajos en calorias 0 sin adicion de aztcar 800 mo/Kg
Conservas o frutas envasadas, bajas en calorias o sin adicionar azdcar 350 mg/Kg
Mermeladas, jaleas, confituras bajas en calorias 1000 mg/Kg
Preparaciones de fruta y vegetales bajas en calorias 350 mg/Kg.
Duices acrdos de frutas y vegetales en conserva 200 mg/Kg
Ensaladas finas 350 mg/Kg
Conservas o semiconservas de pescado, mansces, crustaceos v moluscos 200 mg/Ka.
Salsa 350 ma/Kg
Sopas bajas en calorias 110 mg/L
Mostazas 350 rmg/Kg
Productos finos de panficacidn para regimenes espactales 1 000 mg/Kg.
Complementos alimenticios para control de peso 450 mg/Kg
Formulas para suptementos aimentcios bajo supervision medica 450 mg/Kg

}———-4—-.'—~_'—~_.—-._
35¢ ma/¥g

suplementos alimenticios sehdos

500 mg/Kg

Suplementos alimenuctos con vitarmmas mmerales, en jarabes y masticables

i

2 000 mg/¥g.
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344  Sucralosa
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Nombre quimico: 1,6-dicioro-1,6-dideoxi-pg-D-fructofuranosii-4-cloro-4-deoxi-a-
D-galactopiranosido.

Formula condensada: Ci2Hi504Ch;
Peso molecuiar: 377 g/mol

Poder edulcorante: 600
Sinénimos: Splenda®. [8,9]

La sucrzloss es un edulcorante desarroliado por McNeil Specialty
Products v Tate & Lyle en 1976; es un derivado de! aztcar ordinario (se
obtiene por medic de la clorinacidn selectiva de la D-glucosa para reemplazar
tres grupos hidroxilos) pero sin las calorias de éste, no se absorbe bien y se

excreta, practicamente intacta, a través de fa orina.

Este edulcorante es estable al calor en la coccidn y homeado, bastante
soluble en agua v trabaja sin problernas en un ranga de pH 3. a 7. aungue a pH
menores de 3 sufre una pequefia hidrélisis pero aun asf na pierde su efecto
edulcorante, es soluble en agua y su solubilidad aumenta al aumentar la
temperatura. La presentacion comercial es en sofido cristalino o liquido
concentrado. [1,12]

La sucralosa se puede utilizar en un amplio abanico de productos que
incluye:

v

Derivados lacteos.

A4

Edulcorante de mesa.

A4

Saisa y aderezos.

Postres frics.

\'d

v

Productos homeados.
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» Bebidas carbonatadas y no carbonatadas.
» Gomas de mascar.

» Bebidas alcohdlicas.

» Mezclas de productos secos.

> Reposteria y mermeladas.

> Pastas para untar a base de frutas.

El status legal de la Sucralosa se encuentra resumido en la tabla 9

Tabia 9. Condiciones legales de la Sucralosa. [4,5,6,15]

En México esta aprobada como eduicorante, sintético no nutntvo, segun el Acuerdo por el que se
determinan Jas substancias permitidas como adrtivos y coadyuvantes.

Productos bajos y reducidos en calerias, siny Dosis méama
reducidos en aziicar/
Bebidas no glcohdlicas No mds de 0.025%.
Presantacién de mesa GMPs,
Cereales para desayuno No mas de 0.1%.
Postres v Rellengs No mds de 0.025%.
Gomas de mascar No mas de 0.15
Jaleas No mas de 0.045%
Aderezos No mas de 0.04%
Dulces No mas de 0.07%
Panaderia y mezclas para_harnear Na mas de 0.065%
Pudines No mas de 0.04% B
| Jarabes de mesa No mas de 0.15%

En el Codex Almentanus Volumen 1 A XOT04 - 1999 esta aprebada su uso como edulcorante con
el nimero internacional 955. Estableciendo el JEFCA un ADI de 15 mg/Kg.

En FDA estd aprobada (CFR 21 parte 172.831) ¥ su contemdo esta condiGionado a GMPs,
Establevends un ADI de 5 mg/ig.

En la Comumidad Europea esta aprobada en la Directiva 94/35/CE, ademads de contar con el cochigo

E 955, Estipulando el Comité Cientifico para los Aimertos un ADI de 15 mg/Kg.
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3.4.5. Alitame
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Nombre quimico: t-a-asparti-N-(2,2,4,4 tetrametil-3-tietaril)-D-alaniamida

hidratada

Formula condensada: CiqHz0aN3S
Peso molecular: 333 g/mol.

Poder edulcorante: 2000.
Sindénimos: Aclame®. [8,9]

Alentados por el descubrimiento casual del aspartame por Searle & Co.,

Pfizer, Inc. establecié a principios de los setenta un programa de investigacion

para encontrar otro edulcorante de alta intensidad que estuviera formado por

péptidos, lo cual logrd en 1983 al encontrar ef Alitame, que estd compuesto por

los &cido L-aspartico, D-alanina y una porcion de amida terminal -C.

El Alitame es muy similar al aspartame pero presenta ventajas

considerables:

» Perfil de sabor dufce muy limpio, no tiene las cualidades amargas

o metdlicas de los edulcorantes de alta intensidad., Este

eduicorante se mezcla con otros edulcorantes de alta intensidad

para maximizar lz calidad de la dulzura.

> Al ser degradado por el organismo se hidroliza y forma acido

aspartico y alanin amida. Por 0 general, el acido aspértico se

metaboliza y la alanin-amida se excreta en orina como isdmera

sulféxido, sulfona o se conjugaz con acido glucurdnico. La

absorcidn incompleta ¥ el metebolismo dan como  resultado un

valer central de 1.4 Kcal/g.
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> Excelente estabilidad a altas temperaturas y a rangos amplios de
pH.

> Estable en soluciones acuosas su solubilidad aumenta con fa
{emperatura.

Una de sus desventajas es que a pesar de tener una excelente vida de
anaquel, el zlitame pierde un poco de dulzor al almacenarse por tiempo
prolongado en bebidas con condiciones adidas. 11,12

Se ufiliza en las mismas areas que todos los edulcorantes antes
mencicnados pero su uso se encuentra fimitado ya que no esta aprobado su

uso en Estados Unidos( ver fabla 10); principalmente destacan:
¥ Productos horneados de reposteria y masas.
» Postres y masas congeladas.
» Productos lacteos.
» Bebidas calientes y frias.

» Concentrados de fruta.

El status legal del Alitame se encuentra resumido en la tabla 10

Tabla 10 Condiciones legales del Alitame . [4,5,6,15]

En México esta aprobado, seglin e Acuerdo por el que se determinan las substancias permiticas
como aditves y coadyuvantes.

En el Codex Alimentanus Volumen I A XOT04- 1999 estd aprcbade su usoe como edulcorante con
el nimero internacional 956. Estableciendo &l JEFCA un ADI de 15 mg/Kg.

La FDA ne tiene aprobado al Alitame, se encuentra en estudio la peticion.

En la Comunidad Europea est eprobada en la Diractiva 94/35/CE, ademas de contar con el cdigo
EQSB y estipulando el Comité Cientifico para los Alimentos unr ADI de 15 mg/Kg .
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34.6. Ciclamato

HNa0:8

Nombre quimico: Ciclohexilsulfamato sédico

Formula condensada: CsH1NNaDsS

Peso molecular: 200 g/mol

Poder edulcorante: 30

Sindnimos: Sucrosa®, Assurgin®, Cictamato de sodio, Sucaryl®. 18,9]

Fue descubierto accidentalmente en 1937 por Michael Sveda en la

Universidad de Illinols, mientras trabajaba con acido suffamico.

Existen comercialmente tres presentaciones la forma acida {(&cido

ciclamico) y las dos sales (sédica vy céltica) pero en la industria se utilizan

cominmente las sales,

Los ciclamatos son estables a bajas y altas temperaturas v pH comunes
dentro del proceso de los alimentos, presentan un perfil agradable de sabor es

no criogénice y bastante econdmico; no aporta calorias.

Fue utilizado sin problemas junto con la sacarina hasta 1970 cuando fue
prohibido por ia FDA por sospechas de que podia actuar como cancerigeno. Los
datos acerca de su posible carcinogenicidad son conflictivos. El efecto no seria
debido al propio ciclamato, sino a un producto derivado del, la ciclohexilamina,
cuyo efecto cancerigeno tampoco esta totalmente claro. El organismo humano
no es capaz de transformar el ciclamate en este derivado, pero si fa flora
bacteriana presente en el intestino. El grado de transformacion depende de los

individuos, vartando también la magnitud del posible riesgo. [15]

As{ mismo todos los datos acerca de los efectos negativos del ciclamato
se han obfenido a partir de experimenios en animales utilizande dosis

mlchisimo mayores que las ingeridas por un consumidor habitual.
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La eleccidn, teniendo en cuenta gie Su presencia se indique en fz
etiqueta, corresponde finalmente al consumidor. Es potencialmente mas
riesgoso en el caso de los nifios, a los que estan destinados muchos productos
gue o contienen, ya que en ellos la dosis por unidad de peso es evidentemente

mayor, al ser mas pequefios. [12,13]

El riesgo ocasionado por ef consumo de este aditivo, es pequefio, pero

existen otros edulcorantes alternativos cuyos riesgos parecen ser aun menores.

Actualmente tiene un amplio espectro de aplicaciones a pesar de lo

restringido de su uso:
» Bebidas carbonatadas.
» Chocolates y confiteria.
¥ Bebidas para deportistas.
» Productos lacteos.
> Salsa.
» Postres flanes y gelatinas.
¥ Gomas de mascar.
» Té helado.
» Cereales para desayuno.
» Edulcorante de mesa.

El status legal del Ciclamato se encuentra resumido en la tabla 11,

Tabla 11. Condiciones legales det Ciclamato. {4,5,6,16]

En México esta prohibido para el uso en Helades, Bases, sorbetes y mezdas solamente.

En el Codex Alimentarius Volumen 1 A XOT04- 1999 estd aprobado su uso como edulcorante en

sus tres formas con e! ndmero internacional 952. Estableciendo el JEFCA un ADI de 11 mg/Kg.

La FDA contempla al cidamato como aditivo prohibido (CFR 21 parte 189.132), pero €l Comité de
Evaluacin para el Cancer, de la FDA, revist la ewidencia cientifica v conduyd que el ciclamato ne
era cargnogénico en 1984, En 1985, la Academia Nacional de Clencias reafirmé este hecho. La

sohioitud para reaprebar el aclamato en los Estados Unidos se encuentra todavia bajo revisidn.
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En fa Comunidad Europea esta aprobado en la Directive 94/35/CE, ademas de contar con ef codigo

Behidas no alcohdlicas Dosis méxima
Bases concentradas para bebidas bajas en calorias o sin adicién de azbcar 400 mgfL
Leche y productos lacteos derivados, bases para jugos 400 mg/L
Bases para bebidas bajas en calorias o sin adicién de azlicar

Bases de agua concentradas para postres bajos en calorias ¢ sin adicion de aziicar 250 mg/Kg
Leche y preparaciones de derivados lacteos bajos en calorias o sin adicién de azicar | 250 mg/Kg
Bases de frutas o vegetales para postres, bajas en calorias o sk adicién de azdcar 250 mg/Kg
Bases para postres de huevo bajas en caloras o sin adicién de azicar 250 myg/Kg
Bases para postres de cereales bajos en calorias o sin adicién de azGcar 250 mg/Kg
Bases grasas para postres bajas en calorias o sin adicion de aziicar 250 mgfKg
Confiteria sin adicion de az(car 500 mg/Kg
Bases para confiteria de cocoa o frutas secas bajas en calorias o sin adicionar aziicar | 500 mg/Kg
Bases para confiteria de almiddn bajas en catorias o sin adcionar azdcar 500 mg{Kg
Cocoa. Leche, fruta seca o bases grasas para sandwiches bajas en calorfas o sin 500 mg/Kg
adicionar azicar

Goma de mascar sin adicionar az(icar 1 500 mg/Kg
Dulces para refrescar &l aliento sin adicion de azbcar 2 500 mg/Kg
Mezclas de bebidas no alcohdlicas con ¢erveza. sidra, y vino 250 mg/L
Cervezas obscuras tipo “oud briun” 350 mg/L
Cerveza baja en calorias 25 mg/L
Hielos comestibles bajos en calorias o sin adicidn de azlcar 250 mg/Kg
Conservas o frutas envasadas, bajas en calorias o sin adicionar aztcar 1 000 mg/¥g
Mermeladas, jaleas, confituras bajas en calorias 1 000 mg/Kg
Preparaciones de fruta y vegetales bajas en calorias 250 mg/Kg.
Productos finos de panificacion para regfmenes especiales 1 600 mg/Kg.
Complementos atlimenticios para control de peso 400 mg/Kg
Formulas para suplementos alimenticios bajo supervision medica 400 mg/Kg
Suplementos alimenticios iquidas | 400 mg/xg
Suplementos alimenticios solidos 500 mg/Kg
Suplementos alimenticios con vitaminas minerales, en jarabes y masticables 1 250 mg/Kg.

42




GENERALIDADES

3.5. FEdulcorantes no nutritivos de origen natural

La investigacion de compuestos presentes en ia naturaleza ha tomado un
creciente interés principalmente en riguezas botanicas poco exploradas (Africa y
Sudamérica). La razdn es simple ya que en esas regiones existen sustancias
naturales que son consumidas desde siempre, por ciertas poblaciones al
parecer sin riesgo alguno,

De tal forma que algunos de estas substancias podrian reemplazar a fos
edulcorantes sintéticos, va que por lo general presentan un poder eduicorante
mucho mayor ademas de ser de origen natural, por lo cual pueden usarse en

alimentos procesados 100% naturales.

351 Glidrricina

CH, T

R

oH, M,

R= B-Gluconopiranos-CO,H-B-Gluconopiranosit-CO,H
Formuia condensada: Cy1He1O16

Peso molecular: 809 g/mol

Poder edulcorante: 50. [9,18)

E acido glicirrizico es extraido de ias raices de ia pianta Givcyrrhiza
glabray de otras especies del genero Glycyrrhiza.
Comercialmente, después de la extraccién se convierte el 4cido a su sal

de amoniaco ya que ésta presenta ventajas en comparacion con las otras sales

{de calcio, potasio y magnesio);

> Mayor solubilidad en al agua.
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» Mayor resistencia a altas temperaturas.
» Soporta hasta un pH de 4.5.

Por i¢ general a la sal de amoniaco también se le conoce como

glicirricina y es quimicamente un glucdsido triterpenocide.

Se ha tratado de hacer modificaciones a la estructura de la glicirricina
para obtener compuestos con mayor poder edufcorante, pero esto no ha sido
posible. Asi mismo se han extraido otros compuestos analogos de otras rajces
en especial de Glycyrrhiza inflats, pero las substancias obtenidas aunque
presentan un poder edulcorante mayor tienen el inconveniente de tener un muy
bajo rendimiento durante la extraccién, ademas de que el costo se incrementa
por que hay que purificarlas para eliminar substancias que dan un perfil amargo

al sabor. [12,13,14}

La Glicirricing presenta numerosos usos, es un aniialergénico natural,
antiinflamatorio, antitusivo y expeciorante; en la industria de alimentos se

utitiza como:

Sabcorizante.

\

Edulcorante.

v

» Agente espumante.

En una variedad limitada de productos:

B

» Bebidas carbonatadas que no tengan un pH tan bajo.
» Postres frios.
» Confiteria,

DCesafortunadamente ef uso excesivo puede presentar inicios de
pseudoaldosteronismo, (enfermedad que produce una afeccidn en las gléndulas
suprarrenales principalmente en las células que producen aldosterena) lo que
se maniffesta como hipertensidn, jaquecas, fatiga, edemas, retencion de sodio y

una ligera diuresis de potasio.
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Japén es el principal mercado de la glicirricina, se utiliza como
edulcorante y saborizante en bebidas, medicinas y cosméticos, sus principales
proveedares son China Afganistdn y Pakistdn, El Ministerio de Salud ha
establecido un limite en el uso de ia glicirricing para su uso en la formulacién de
medicamentos 200 mg/dia. En i caso de los Estados Unidos el producto se
importa de Japon y de China exclusivamente.

£l status legal de la Glicirricina se encuentra resumido en la tabla 12

Tabla 12. Condiciones legales de |a Glicirticina.. (4,5,6,15]

[

En México estd aprobada, segun el Acuerde por el gue se determinan las substancias permitidas
coma adives y coadyuvantes.

En el Codex Alimentarius Volumen 1 A X0T04- 1999 estd aprobade su uso como edulcorante e
intensificadeor de sabor con &l ndmero internacional 958.

La FDA contempla a la Glicirricina come sustancia GRAS pero como sabenzante solamente (CFR 21
parte 184.1408},

En la Comunidad Europea no se tiene contemplaco

3.5.2.  FEstevidsido

oa,

Ri= B-Glucoprranosido Ry =R-Glucopiranosil -g-Glucopiranostdo

Formula condensada: CasHsoO1s
Peso molecular: 804 g/mol

Poder edulcorante: 150 — 300
Sindnimo. Stevita®

El estevidsido es un glucdsido diterpencide que se extrae de la planta
Stevia rebaudiana Bertoni que es una variedad de crisantemo que se encuentra
en algunas areas selvaticas de Brasil y Paraguay. Actualmente su produccion se

ha desarroliado con éxito en Japdn, Corea, Taiwan y China, también se

45




GENERALIDADES

encontrd en Stevia phlecbophyia A. Gray en Méxice, pero la especie estd
extinta. (13,14}

El estevidsido no es el Unico compuesto responsable del sabor duice de
ia planta, existen otros glucésidos andlogos, {Ver tabla 13) pero el estevidside
es el que se encuentra en Lna mayor proporcién ademas de que fue el primero
en ser aistade airededor de 1910.

Tabla 13.Compuestos andlogos at Estevitsido [13,14]

Compuesto Poder Edulcorante
LRebaudiésldo A 250- 450
Rebaudidsido B 300- 350
Rebaudiésido C 50- 120
Rebaudidside D 250- 450
Rebaudidsido E 150- 300
Dulcdsido A 50- 120
Estevioibidsido 100- 125

Comercialmenie existen tres formas: como extracto crudo, 50% puro v
90% de pureza ¢ mas, pero por lo general nunca se usa en porcentajes de alta
pureza ya gue los otros compuestos presentes en la planta imparten un sabor

dulce mas completo aungue en algunos casos impaiten un resabic amargo.

Es estable a altas temperaturas puede soportar sin problema
condiciones de horneado vy pasteurizacion, es estable en un amplio rango de
pH de 3 a2 9 v es muy scluble en agua, Debido a gue alguno de los
componentes del extracto puede provocar resabios amargos se utiliza en
mezcla sindrgica con varios edulcorantes; para distintos productos en Japdn

principalmente. {Ver tabla 14}
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3.5.5.

= oy TR s e T T T

Taumating

Estructura quimica: Protefna de estructura terciaria
Peso molecular: 22 209 y 22 293 Daltons
Poder edulcorante: 2000 — 3000

Es una mezcia de substancias de naturaleza proteica que se obtienen a

paitir de la planta, Thawnatococcus danielifi, La mezcla consiste en 2

macromoléculas: Taumatina 1 y II, las cuales se encuentran comercialmente

bajo el nombre Talin®, elaboradas por los laboraterios Tate &Lyle.

La Taumatina es ei edulcorante de alta intensidad natural que mayores

ventajas ofrece:

>

»

Totalmente natural, dulzor intenso.
Bastante soluble en agua a temperatura ambiente.

Scportan temperaturas de hasta 100° C por varias heras en un pH de
2.8 3.5 sin perder poder edulcorante.,

Es metabolizado por el organismo come cualquier otra proteina.
Eficaces propiedades de enmascaramiento. Agente multiindustrial.
No carfogénico.

Estable en forma congelada y deshidratada al vacio.

la mezcle sinérgica con Acesulfame K es menos costosa que la

mezcla Aspartame Acesulfame K y proporciona un mejor sabor.
[12,13,14]

Presenta miltiples aplicaciones pero presenta una limitacidn por lo

regular no se pucde utilizar en altas concentraciones ya que deja un resabio a

regaliz, por lo general se utiliza como edulcorante parcial o para realzar sabores

en los siguientes productos:

» Bebidas a base de café.

¥ Gomas de mascar.

»  Aperitivos.
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Salsas de sova.

Bebidas carbonatadas.

L2 A

Yogurt y postres.

v

Confituras y mermeladas.

¥

Productos de pescado.

» Bebidas alcohdlicas.

GENERALIDADES

El status legal de la Taumatina se encuentra resumide en ja tabla 16.

Tablz 16. Condicicnes legales de la Taumatina, [4,5,6,16]

como aditivos y coadyuvantes.

En México no esté aprobada, segin el Acuerdo por el que se determina n las substancias permitidas

En ef Codex Alimentarius Volumen 1 A XOT04- 1999 estd aprobade su uso como edulcorante con

el nimero internacional 957. Mo se ha esteblecido un ADI.

La FDA autoriza su uso como potenciador del sabor solamentes. Se considera GRAS

En la Comunidad Europea se establece gue esta autonizado como edulcorants Segin la Directiva

94/35/EC y para realzar e sabor en gomas de mascar, bebidas ¥ postres segin la Directiva

95/2/EC.

Confiteria Dosis maxima
Confiteria sin adicién de azicar 50 mg/Kg
Bases para confitera de cocoa ¢ frutas secas bajas en calorias o sin adicicnar azlicar 50 mg/Kg
Goma de mascar sin adicionar azdcar 50 mg/Kg
Hielos cornestibles bajos en calorias o sin ad:cién de azicar 50 mg/Kg
Euplementos alimenticios con vitaminas, minerales en jarabe o masticables | 400 mg/Kg.
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Formula condensada: CagHir04s

Peso molecular: 613 g/mol.
Poder edulcorante: 2000,

La Neohesperidina DC, es uno de los derivados obtenidos a partir de los
constituyentes de los frutos del género Gitrus (Ver tabla 17); en general estos
compuestos son guimicamente flavonoides pero a pesar de encontrarse en

forma natural actuaimente se obtienen por métedos quimicos.

Tabla 17. Dihidrochalconas y sus fuentes de origen. [12)

Edulcorante Producto de partida Fuente

Narangina Dihidrochalcona Narangina {amarga) Toronja ( Gtrus paradisi

Nechesperidina Neohesperidina (amarga) Naranja  Sevillana  {Cirus

Dihrdrochalcona auvrantutinn)

Hesperidina Ditudrochalcona Hesperidina (insipida) Naranja dulce (Crirus sinensis)
umén { Crtrus fimonis)

El método empleado es obtener la Nechesperidina DC a partir de la
narangina, hidrolizando ésta en medio alcalino y después condensandola con la
isovainillina para obtener la neohesperidina y por Gltimo hidrogenarla. Esto se

debe a que la produccidn se ve hmitada por la rareza de la naranja de Sevilia.

Es un polve cristalino blanco, inodoro que presenta propiedades fisicas

interesantes, ya que es estable en un amplo rango de pH de 1 a 7 y soporta
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tratamientos térmicos como la pasteurizacién y UMT, ademas de que no es

cariogénico.

No se absorbe a niveles significativos, sin embargo es metabolizada por
la flora intestinal descomponiéndose en productos similares a los de sus
analogos naturales y estd demostrado gque no tiene efecios mutagénicos ni

cancerigenos. [13,14]

Su campo de aplicacion se ve favorecido ya que muestra un sinergismo
con casi todos los edulcorantes ain en cantidades muy pequefias (< 5 ppm}
ademds de que presenta un sabor dulce muy prolongado v mejora muchos
perfiles de sabar, principalmente tiene propiedades reductoras de los sabores

amargos.
Sus principales aplicaciones son en:
> Gomas de mascar,
> Caramelos.
*» Bebidas carbonatadas y no carbonatadas.
> Yogurt, helados y Postres.

El status legal de la Neohesperidina DC se encuentra resumido en la
tabla 18,

Tabia 18. Condiciones legales de la Nechespending DC. {4,5,6,16]

En México no estd aprobada, segln el Acuerdo por & gue se determinan las substancias permitidas

como aditivos y coadyuvantes.

En el Codex Aimentanus Volumen 1 A XOT04 - 1999 estd aprobado su uso como edufcorante con

el nurmerp mternacional 959, No se ha estabiecido un ADL

La FDA no autoriza si; uso como edulcorante

En la Comunidad Europea se establece que estd autonzade como edulcorante Segdn la Dwectva
94/35/EC y se fijd un ADI de 5 mg/¥g.

Bebndas no alcohdlicas FDosm maxima
Bases concentradas para bebidas bajas en calorias o sin adicién de azicar 30 mg/t
: L

Leche y productos idcteos denvados, Bases para bebidas bajas en calorias o sin i j mg/L
adicion de azlcar ’ 1
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Bases de fruta para Jugo o bebidas bajas en calorias o sin adicion de azicar
Bases de agua concentradas para postres bajos en calorias o sin adiadn de aziicar 50 mg/Kg
teche y preparaciones de derivados facteos bajos en calerias o sin adicién de azicar | 50 mg/Kg
Bases de frutas o vegetaies para postres, bajas en calorias o sin adicion de azicar 50 mg/Kg
Bases para postres de huevo bajas en calorias o sin adicidn de azicar 50 mg/Kg
Bases grasas para postres bajas en calarfas o sin adicidn de azlicar 50 mg/Kg
Cereales para el desayuno con un contenido de mas de 15% y menos de 20% de 50 mg/Kg.
fibra bajos en catorias o sin adicion de azdicar

Botanas listas para consumo, pre empaguetados, secos, ¥y productos con almuiddn v 50 mg/Kg
de nuez con cublerta.

Confiterfa sin adicion de azicar 100 mg/Kg
Bases para confiteria de cecoa o frutas secas bajas en calorias o sin adicionar azicar | 100 mg/Kg
Barquilios v galfetas para helado bajos en calorias o sin adicionar aziicar 50 mg/Kg
Bases para confiteria de almidon bajas en calorias o sin adicionar azicar 150 mg/Kg
Cocoa. Leche, fruta seca o bases grasas para sandwiches bajas en calorias o stn 50 mg/Kg.
adicionar azlcar

Goma de mascar sin adicionar azlcar 400 mg/Kg.
Dulces para refrescar el aliento sin adicién de azicar 400 ma/Kg
Sidra y Jugo de pera 20 mg/L
Mezclas de bebidas no alcohdlicas con cerveza, sidra, y ving 50 mg/L
Licores fuertes que contienen menos del 15% de alcohol por volumen 30 mg/Kg
Cerveza sin alcohol 0 que contenga menos de 1.2% por volumen 10 mg/t
Cerveza baja en calorias 10 mg/L
Hielos comestibles bajos en calorfas o sin adicion de azdcar 50 mg/Kg
Conservas o frutas envasadas, bajas en calerias o sin adicionar azircar 50 mg/Kg
Mermetadas, jaleas, confituras bajas en calorias 50 mg/Kg
Preparaciones de fruta y vegetzles bajos en calorias 100 mg/Kg
Dulces acidos de frutas y vegetales en conserva 30 mg/KE—]
Ensaladas finas 350 mg/xg
Conservas o semiconservas de pescado, mariscos, crustaceos v moluscos 30 mg/Kg
Salsa y Mostazas 50 mg/Kg
Sopas bajas en calorias 50 mg/L
Productos finos de panificacién para regimenes especiales 150 mg/Xg
Complementos alimenticios para control de pesc 100 mg/Kg
Formulas para suplementos alimenticios bajo supervision medica 100 mg/K&H
Suplementos alimenticios liguidos 50 mg/KE_—
Suplementgs alimenticios sélidos 100 mg/‘KIj
Suplementos alimenticios con vitaminas minerales, en jarabes y masticables 400 rng/Kci ]

—_
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3.6. Edulcorantes mas recientes
3.6.1. Neotame

Edulcorante descubierto por Monsanto en 1997; ia FDA aprobd su uso
sdlo como edulcorante de mesa y en 1999 se presenta la peticidn para otras
aplicaciones. Es un compuesto muy similar al Aspartame, estj constituido por
dos aminoacidos: el acido aspartico y la fenilalanina y ofros dos grupos

funcionaies: un metil éster y un neohexil.

Tiene un poder eduicorante de 8000, mas o menos 40 veces mas dulce
que el aspartame, presenta un sabor dulce sin resabios, ademas de ser estable

en temperaturas de horneado.

Es rapidamente metabolizado y su contribucién caldrica es casi cero.
{1,20]

362 Tagatosa

Es un denvado de la lactosa descubierto por MD Food Ingredientes, en

1998 se presento la peticion para ser aprobado como sustancia GRAS.

Tiene un poder edulcorante de 0.92 y la carga caldrica es de 1.5 calorias
por gramo solamente presenta caracteristicas como mejorador de sabores
principaimente en bebidas no alcohdlicas, es no cariogénico v tiene un efecto

probidtico, aumentado el nimero de lactobacilos presentes en el coion. [1,20]
3.6.3.  Fritritol

Es compuesto que pertenece a la familia de los polioles, se encuentra en
forma natural en melones, hongos, peras y uvas vy se ha comercializado como
producto de fermentacion desde 1590. Se uhliza en varics productos, en Japén
principalmente; en 1997 se aceptd el estatus GRAS.

Tiene un poder edulcorante de 6.7, no presenta resabios, al igual que el
resto de los de los polioles es no cariogénico, no higrascdpico pero no presenta

efecto laxants, su valor calérico es de 0.2 calorias por gramo. [1,20)
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4. Discusion

Ahora bien el andlisis de las 4 legislaciones se hard considerando 4
parametros normativos basicos:

» Requisitos generales.- Debe de contemplar de manera completa los
siguiente itdpicos: la clasificacién y definicion de los diferentes
aditivos, asi como su funcién tecnoldgica, un glosario de términos
adecuado, condiciones de uso generales, requisitos legales para
aprobar v rechazar un aditive, las medidas a tomar para vigilar gue

se cumpla lo estipulado, y las sanciones en caso necesario.

> Lista positiva.- Esta debe contemplar los siguientes datos: nombre
comun del edulcorante, sinénimos, nombre quimico, nimero
internacional, usoc tecnologico, alimentos en que es permitido y en
cuales no asi como dosis maxima, También se debe contar con una

lista de sustancias prohibidas.

» Etiquetade.- Debe indicar desde comeo hacer la declaracion de
ingredientes, hasta como declarar el tipo de edulcorante utilizado,
ademas de considerar un manegjo adecuado de las afirmaciones
publicitarias sobre las caracteristicas del producto, asi como de fas

leyendas precautorias en caso necesario.

» Normas auxiliares.- Son las normas de identidad relativas a los
diferentes productos donde se debe especificar si se permite el uso

de edulcorantes v su dosis maxima.
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Tabla 19, Comparactdn entre las diferentes legislaciones para edulcorantes,

DISCUSION

Sequndo Articulo 25 v apéndice XX1 Condiciones generales sobre
ebquetado de adibvos Las normas correspondientes a cada tipo
de producto, establecen condiciones particulares sobre lgs
edulcorantes.

Pardmetros/ 554 FDA Comunidad Europea
QOrganismo
Requisitos Reglamento de control sanitano de preductos y servicios, Trule | CFR Titulo 21- Parte 170. Compendio sobre definicidn, [ La Direchva 94/35/CE es una de las mis
vigésimo tercero. Articulos 200 a 208 y apéndice XXI. Contiene | estandanizacién vy tolerancia de adiwes, ponciplos de | completas, vy, es  especifica  pam
Generales clasificactén de aditivos y definiciones, condiciones de usos vy, | evaluacion, definicion y requisitos de sustancias GRAS ete, | edulcorantes.
tibictones en general, requisibitos para aprobar o restnngir .
g:!.(\)twos, ¥ espeuﬁgacxone:s deqmeta\es p%sadosp g Parte 171, Procedimiento para la aprobacidn de un aditivo Establece la definitidn general de aditivo,
en alimentos. asi como la de edukcorante, asi mismo
£s un documento bastante general e incompleto. contiene: una lista con las sustancias
N permitidas, prohibidas, nimero
Lista posttiva Acuerdo por el gue se determinan las sustancias permitidas como | Se manejan diferentes listas en cada una se establece todo internacional, nombre comdn, guimico y
adibvos y coadyuvantes. Solo contiena nombre coradn, nombre | lo necesano para identficar completarnente cada sustancia SINGRimos, I‘as dosis méximas permibdas
GUIMICS ¥ SINCNIMOS v las dosis perritidas par alimento y las leyendas precautorias
Parte 172, Aditivos perrnitidos por adicidn directa. necesarias en cada caso,
174. Aditivos permitidos por accidn indirecta, Cuenta también con los métodosl para
monitorear que se cumplan 10§ limites
182. Sustancias reconocidas como GRAS, establecidos, tomando como base el Food
Chemical Codex, y, un sistema de
184. Sustarcias GRAS por accién directa. sequimiento pencdico del consumo de los
186, Sustancias GRAS por acqidn indirecta, edufcorantes para a partir e estos datos
llevar a cabo atgunas modificaciones a ta
189, Sustancras protmbdas. directiva.
180. Sustanass permihidas con base intenna, Se complementa con la directva 96/21/CE
Enquetado Reglamenta de control santano de productos ¥ sencios, Titulo | CFR bitulo 21 parte 101, Todo un compendia muy completo | S00f¢  etuetado  de  productos. — que

acerca de etiquetado para almentos. Cuenta con 108
apartados abordando todos kr temas posibles

Normas auxiliares

Solo existen las siguentes para almentos donde se refiere a
edulcorantes

NOM-036-55A1-1693/ NOM-122-55A1-1994
NOM-086-SSAL-1994/ NOM-142-S5A1-1995
NOM-147-55A1-1996

Existen normas de wlentidad para cada uno de fos
productos Parte 105 Alimentos para regimenes especiales.
187.F drmulas nfantiles, 114.Productos dados.
123 Productos  de la  pesca. 129 Agua embotellada
131 leche y creama. 133 Queso y productos deavados.
135 Postres congelados 136 Productos de panaderia. etc.

conbienen edulcorantes y con fa 95/31/Ce
sobre el ¢nteno de pureza de algunos
recientemente aprobados
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DISCUSION

Tabla 1. Comparacidn entre las diferentes legislaciones para edulcorantes. (Continuacién).

Parametros/
Organismo

SSA

Codex

Consideraciones

Generales

Reglamento de control sanitang de productos y
servicios, Titulo wigésima tercero  Articulos 200 a
208 y apéndice XXI. Contiene clasficacidn de
adiivos v definiciones, condiciones de usos vy,
prohibictones en general, requisititos para aprobar o
restringrr aditivos, y especficaciones de metales
pesados.

Es un documenia bastaote general 2 wmoomplets,

Lista positiva

Acuerdo por el que se determinan las sustancias
permitidas g¢omo aditivos vy coadyuvantes. Solo
contene nombre comin, nombre quimico y
sIngnImos.

Normas auxiliares

Enquetado

Solo existen las siguientes para aimentos donde se
refiere a edulcorantes:

NOM-036-55A1-1993, NOM-122-55A1-19%4
NOM-086-55A1-1994NOM-147-5541-1995
NOM-147-55A1-1956.

Reglamento de contral sanitano de productos y
servicios, Titulo Segundo Articufo 25 y apéndice
XXI. Condiciones generales sobre etiquetads de
adibves Las normas cerrespondientes a cada tipo
de producto, establecen condiciones particufares
sobre los edulcorantes

Volimen 1 A, Codex Stand 192-1995 Principios generales para el uso de aditvos contiene; definicion de términos,
condiciones de uso, y pardmetros para las sustancras utihzadas como vehiculos, Protocolo para la revisidn de
estdndares,

Incluye varias listas:

Aditivos permitidos para usos y condiciones restringidas en ciertos alimentos,

Aditivos permitidos bajo el término de GMP's con anexa de alimentos donde se prohiben.
Cuentan con informacikin completa para todas las sustancias.
XOTO4-1999. Clasificacidn de Aditivos.

Defincidn de los diferentes adibvos y su funaidn tecnoldgica. Cuenta ademds con una Nsta con todos los aditivos
permitides con rdmero internacional y funcidn,

XOTOQ5-1959 Lista con todos fos aditives permitidos y su afio de aceptacidn,

CAC/GL 003-188% Documento que presente todo lo necesario para realizar una evaluacion de dosis segura, desde
defimcidn de términes hasta una propuesta de metodotogia.

El JEFCA cuenta con diferentes listas de acuerdo a la informacidn toxicol6glca con que se cuenta para los aditivos,
Para etiguetado son Ios siguientes documentos:

CAC/GL 001-5979. -CAC/GL 002-1985

CAC/GL 005-1989, -CAC/GL. 023-1957

Codex Stand £01-1985-Codex Stand 107-1981.

Como documentos auxliares existen gran variadad de documentos para catla producto especifico.

Volumen 4. Armentos para regimenes especiales (incluye formulas ldcteas)

5 A. Vegetales y frutas procesadas y congeladas.

5B. Frutas y vegetates frescos.

6, Jugos de fruta y productos derivados.

7. Cereales, leguminesas v productos
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5. Conclusiones

De acuerdo a lo expuesto anteriormente se puede sefialar que los
etementos juridicos con ios que cuenta la Legislacidon Mexicana actualmente
para fos edulcorantes son: en primer término el Titulo Vigésimo Tercero y el
apartado X del Reglamento de Control Sanitario de Productos y Servicios, en
segundo término el Acuerdo por el que se determinan [as sustancias permitidas
v coadyuvantes o Lista Positiva, y por Gitimo las diferentes normas de alimentos
{NOM}.

En estricto senfide son muy limitados si se comparan con las

legislaciones presentadas ya que:

» Tanto el Titulo Vigésimo Tercero como el apartado sefialan tan
sélo lineamientos, pardmetros y definiciones muy generales para
todos lo aditivos.

L.

» La Lista Positiva solo enumera ias sustancias que se pueden
utiizar, no indicando cual es su funcidn, ya que ésta v la dosis
permitida se establecen en las normas correspondientes a cada

preducto.

> En cuanto a las normas oficiales mexicanas, todavia son muy
limitadas y en algunos casos no existen normas para
determinados productos, por lo que los diferentes apartados del
Reglamento de Control Sanitario de Productos y Servicios sirven
para su legislacién y como ya se menciond estos apartados son

muy generales permitiendo muchas irregularidades.

» En el caso de las normas existentes éstas son bastante
aceptables, pero presentan algunos errores debido principalmente
a que se hace una traduccion literal de las legislaciones que se

toman como base (principalmente la norteamericana).
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De tal forma que es necesario contar con un elemento juridico que
contemple a cada uno de los diferentes aditivos alimentarios, tomando como

base algunos de los ya existentes en la legislacion internacional,

Por ultimo es necesario resaltar que una de las funciones como
tecndlogos de alimentos es conseguit una vinculacidn efectiva entre varios
sectores: €l industrial, el académice y el gubernamental lo que implica que hay
que proporcionar elementos que aporten pautas para encontrar soluciones a los

diferentes problemas que cads sector presenta.

En ese sentido este trabajo cumple sus objetivos y aporta un documento
técnico auxiliar importante para el sector industrial y para el sector
gubernamental para hacer notar la necesidad de un marco normativo mas

completo.
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6. Recomendaciones

Atendiendo a lo anterior considero necesario realizar las siguientes
recomendaciones:

» Es vital contar con un glosario de términos que incluya ias

siguientes definiciones:

Edulcorante.- Cualquier sustancia quimica que proporciona sabor dulce a los

alimentos.

Edulcorante natural.- Sustancia guimica que proporciona sabor dulce a los
alimentos, la cual se encuentra como tat en diferentes frutos o vegetales sin

procesar y que puede ser obtenido por diferentes métodos.

Edulcorante sintético.- Sustancia guimica que proporciona sabor duice a los
alimentos la cual no se encuentra como tal en la naturaleza v que es obtenido

por sintesis quimica.

ropoiciona sabor duice a los

k=]

Edulcorante nutritivo - Sustanda gufmica que
alimentos v que a través del metabolismo contribuye con un aporte caldrico

considerable.

Edulcorante no nutritivo.- Sustancia quimica que proporciona sabor dulce a los
alimentos v que contribuye con una carga calérico minima o nula debide a su
metabolismo.

Edulcorante natural nutritivo.- Compuesto quimico que proporciona sabor dulce
a los alimentos y se encuentra como fal en diferentes frutos o vegetales sin
procesar el cual puede ser obtenido por diferentes métodos ademas de que a

traves del metabolismo tiene una aporte calérico considerable.

Edulcorante sintético o natural no nutritivo.- Sustancia quimica que proporciona
sabor dulce a los alimentos, fa cual puede encontrarse como tal en [a

naturaleza 0 no, ademas de que su contribucidn caldrica es minima o nula.
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Poder edulcorante.- Capacidad de una sustancia para causar una sensacion de
dulzura, la cual se mide subjetivamente tomando como base de comparacién ia

sacarosa a la gue se le da un valor arbitrario de 1.

» Contar con una lista en la que se especifigue: nombre comdn,
nombre quimico, sindnimo y cualquier otro uso que pudieran tener
las sustancias quimicas permitidas como edutcorantes. Asi mismo

indicar cuales sustancias estan prohibidas.

» Especificar la dosis méxima permitida en los alimentos ya que el
término GMP's de acuerdo a la definicién de la legislacién
mexicana se presta @ muchas ambigiiedades, o que no implica
que el término debe desaparecer, sino que para el caso de los
aditives debe modificarse, tomando como base la definicion de

Codex.

,

» Contar con parametros y metodologia esteblecida para las
especificaciones fisico quimicas necesarias. Cabe recordar que
tanto la legislacidén narteamericana como la europea utilizan la
informacion del Food Chemical Codex como base, pero también se

puede utilizar la informacidn de la AQAC.
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