Fecha: 24/04/2017

LITORALPRESS MEDIA DE INFORMACION http://www.litoralpress.cl

| Fuente: LA TERCERA - STGO-CHILE

1 Pag: 2

innovacién y consumo

Lectoria: 298.000
L] No Definido

La apuesta hacia lo natural

Cada vez son mas quienes han
decidido reemplazar el azucar
por endulzantes artificiales. Y es
que en un mundo donde la
obesidad y el sobrepeso van en
aumento, éstos han sido una
pieza clave en la dieta y
alimentacién de la sociedad.
¢Qué ofrece el mercado y cual
es la tendencia? Aqui las
respuestas.

Por: Paula Reyes



LITORALPRESS

Fecha: 24/04/2017

Fuente: LA TERCERA - STGO-CHILE
Pag: 2

Art: 3

MEDIA DE

INFORMACION

Tamafno: 19,6x15 Tiraje: 87.000
Cm2: 2941 Lectoria: 298.000
Tono: L] No Definido

Titulo: LA APUESTA HACIA LO NATURAL

Hoy, ya no es tema si los endul-
zantes son inocuos o si hay dudas
respecto de su consumo. De
hecho, los edulcorantes estan
aprobados para su consumo por la
Administracion de Alimentos y Medicamentos
de Estados Unidos (U.S. Food and Drug
Administration — FDA), y en nuestro pais,
por el Reglamento Sanitario de Alimentos
del Ministerio de Salud. La pregunta hoy va
de la mano de las preferencias y gustos de
los consumidores, en un mercado cada vez
mas amplio y diverso para ellos.

Segun el Instituto de Nutricién y Tecnologia
de los Alimentos de la Universidad de Chile
(INTA), los edulcorantes son “sustancias que
se utilizan para entregar sabor dulce a pre-
paracionesy productos y que mayormente
son elementos de tipo artificial”. Se clasifi-
can en nutritivos o caldricos (sirbitol, mani-
tol, xilitrol, etc.) y no nutritivos o no caldri-
cos (sucralosa, aspartamo, acusulfame de
potasio, ciclamato, sacarina, stevia), dife-
renciandose ambos en que los primeros
aportan 4 kilocalorias por gramo, mientras
los edulcorantes no caléricos aportan 0
kilocalorias. )

Chile lidera el consumo de edulcorantes
en Latinoamérica, segun cifras del Colegio
de Nutricionistas Universitarios de Chile. Por
lo mismo, “la tendencia es a un aumento en
su utilizacién, tanto en la industria alimen-
taria como también en forma personal, a
través de la inclusion en diversos alimentos,
como también en reemplazo directo del
azucar®’, afirma Carla Reyes, directora de la

Escuela de Nutricién y Dietética de Universidad
de Las Américas.

Durante la Il Jornada de Actualizacién en
Edulcorantes No Caldricos, que se realizé
en junio de 2016 en la Universidad San
Sebastian, se analizaron las ultimas tenden-
cias y novedades en este campo, conclu-
yendo que lo que se viene son edulcoran-
tes de origen natural, es decir, proteinas
extraidas directamente de las plantas, mayo-
ritariamente de Africa y China.

Atras van quedando la sacarina, el nutras-
weet o el aspartamo, dando paso a produc-
tos como la taumatina o la stevia, esta ulti-
ma encabezando la lista. Pero también hay
novedades como la miraculina o también
llamada “fruta milagrosa”, que se dice es
hasta tres mil veces mas dulce que.el azu-
car, y la brazzeina, que endulzaria 19 mil
veces mas. “Se han ido conociendo, en los
ultimos afilos ademas, nuevos productos
que se utilizan solos o en conjunto con la
stevia o la sucralosa, como la tagatosa, tau-
matina, neotamo, entre otros, siendo el Luo
Han Guo, un edulcorante proveniente de
un fruto del sur de China, que podria comen-
zar a ser muy difundido en Chile", agrega
Carla Reyes.

Sea cual sea el edulcorante de preferen-
cia, lo importante y que recomiendan los
expertos, es que se consuman dentro de
una dieta y estilo de vida saludables y que
no supere la Ingesta Diaria Admisible (IDA).
“No hay una indicacion de no consumo, hoy
los edulcorantes vendidos en Chile son ino-
cuos para la salud. Lo importante es respe-

tar la Ingesta Diaria Admisible, que es un
cuadro que indica la cantidad de edulco-
rante a consumir por kilogramo de peso de
una persona’, puntualiza la directora de la
Escuela de Nutricién y Dietética de Universidad
de Las Américas.

Las opciones mas usadas

Hace unas décadas, el endulzante estre-
lla era la sacarina. Hoy, es el menos utiliza-
do de todos, ya que se ha ido evolucionan-
do hacia un sabor cada vez mas natural y
mas parecido al azucar. Las opciones son
variadas y su consumo depende exclusiva-
mente del gusto y preferencia personal de
los usuarios.

Los mads utilizados hoy son:

«» Sacarina: descubierto en 1879y su IDA
es de 0-5 mg. por kilo, es decir, 350 mg.
para un adulto de 60 kilos.

« Stevia: descubierta en 1887, la stevia es
una planta de origen uruguayo, cuyas hojas
tiene poder endulzante. Su IDA es de 0-4
mg. por kilo, es decir, 240 mg. para un adul-
to de 60 kilos.

« Sucralosa: se descubri6 en 1976, y es
fabricado por un proceso quimico que adi-
ciona elementos como el fluior, cromo, cloro,
yodo, bromoy astato, conocido como halo-
genacion selectiva. Su IDA es de 0-15 mg.
por kilo, es decir, 990 mg. para un adulto
de 60 kilos.

« Aspartamo: edulcorante derivado de dos
aminoacidos: el acido aspartico y la fenila-
lanina. Su IDA es de 0-40 mg. por kilo, es
decir, 2400 mg. para un adulto de 60 kilos.
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Algunas cifras

Un estudio realizado por Daily Foods, en
conjunto con e-Press Research, sobre con-
sumo de azucar y uso de edulcorantes en
nuestro pais, arrojo las siguientes cifras rele-
vantes:

« 7 de cada 10 hogares en Chile consu-
me endulzantes.

* 52% de los encuestados cree que el con-
sumo de azucar no es necesario.

* 69% consume algun tipo de endulzan-
te; de este porcentaje, 46,7% lo hace para
mantenerse en forma.

« Del total de encuestados con hijos, 62%
les da a consumir productos elaborados
con endulzantes.

¢ ;Los mas demandados? Stevia (59,7%),
Sucralosa (31,6%). En la misma linea, 76%
del total de encuestados considera que la
etevia es el edulcorante mas saludable.
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Chile lidera el consumo de
edulcorantes en
Latinoamérica, segtn cifras
del Colegio de
Nutricionistas
Universitarios de Chile. Por
lo mismo, ““la tendenciaes a
un aumento en su
utilizacién, tanto en la
industria alimentaria como
también en forma
personal”.

Carla Reyes, directora de la Escuela
de Nutricién y Dietética de Universidad
de Las Américas.
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Nifios, embarazadas y diabéticos

Sustitutos del azlcar
segun cada caso

Si bien el uso de edulcorantes es parte de la dieta
alimentaria en Chile y el mundo, siempre esta la
duda instalada de si los nifilos pueden o no consu-
mirlos. Lo mismo ocurre con las embarazadas y los
diabéticos. ¢Son realmente inocuos?

No hay que olvidar cual es la finalidad de la utilizacion de un
endulzante o edulcorante: al ser incorporado en la alimentacion,
se suple la utilizacion del azucar, idealmente para aquellas perso-
nas con problemas de peso. Por lo tanto, como afirma Carla Reyes,
“en el caso de nifios, debe estar asociado a una indicacion de un
profesional de la salud”, y por supuesto estar dentro de su Indice
Diario Admisible (IDA).

En el caso de las embarazadas, no hay estudios que indiquen
que los edulcorantes sean dafiinos para la salud de la mujer, en
aquellos casos de diabetes gestacional, obesidad o sobrepeso, sin
embargo, se puede recomendar la utilizacion reduciday en reem-
plazo del azucar. El unico edulcorante que no se recomienda es
la sacarina, principalmente por su acumulacién y por estudios que
indican que traspasa la placenta.

Para los diabéticos, en cambio, es completamente recomenda-
ble en todos sus formatos, ya que ellos no pueden utilizar el azu-
car comun o de mesay su reemplazo por edulcorante se encuen-
tra avalado por los profesionales de la salud.
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éCOMO ELEGIR EL MEJOR ENDULZANTE?

Antes de tomar una decision, es bueno tener presente lo siguiente:

« Aporte caldrico, segun nutritivos y no nutritivos.

« Edad del consumidor y estado de salud.

« Grado de refinacion.

« Sabor y dulzor (hay algunos que endulzan demasiado).

« Si resisten o no el calor (para cocinar).

« Elegir aquellos que no alteran la glicemia, especificamente para el caso de los diabéticos.

« [dealmente, ir eliminando la necesidad de endulzar, disfrutando los alimentos en su estado mas puro y natural.
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