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RESUMEN

Introduccién: El uso de edulcorantes ha aumentado mucho en las uUltimas décadas debido a la preocupacién por los efectos
negativos del consumo excesivo de azlcar, asociado con enfermedades crénicas no transmisibles. Objetivo: Esta revision
examina la evidencia sobre los edulcorantes no caldricos (sucralosa, sacarina, aspartame, acesulfame K, neotame, advantame,
ciclamato, lactitol y estevia) y su relacién con el exceso de peso, ademas de sus ventajas y desventajas tecnoldgicas en la
produccion de yogur. Material y Método: Se realizé una revision de tema con base a la literatura publicada entre los afios
2018 a 2023 en las bases de datos Science Direct, PubMed y Google Scholar. Resultados: La sacarina, sucralosa, acesulfame
K y advantame activan el sistema de recompensa, mientras que la sucralosa y la sacarina provocan disbiosis intestinal. Por
otro lado, la estevia y el lactitol son los mds adecuados para la produccién industrial de yogur debido a su estabilidad en pH
acidos, solubilidad en agua y resistencia al calor. Conclusién: La estevia destaca como el edulcorante mas apropiado, ya que
combina ventajas tecnoldgicas con la ausencia de efectos negativos para la salud.

Palabras clave: Edulcorantes, edulcorantes artificiales, yogur, obesidad, productos lacteos.

ABSTRACT

Introduction: The use of sweeteners has increased greatly in recent decades due to concerns about the negative effects of
excessive sugar consumption, associated with chronic non-communicable diseases. Objective: This review examines the
evidence about non-caloric sweeteners (sucralose, saccharin, aspartame, acesulfame K, neotame, advantame, cyclamate,
lactitol and stevia) and their relationship with excess weight, as well as their technological advantages and disadvantages in
yogurt production. Material and method: A topic review was conducted based on the literature published between 2018
and 2023 in the Science Direct, PubMed, and Google Scholar databases. Results: Saccharin, sucralose, acesulfame K and
advantame activate the reward system, while sucralose and saccharin cause intestinal dysbiosis. On the other hand, stevia
and lactitol are the most suitable for industrial yogurt production due to their stability in acidic pH, water solubility and heat
resistance. Conclusion: Among the various sweeteners, stevia is considered to be the most effective and beneficial as it
combines technological advantages with the absence of negative health effects reported.
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Significancia

Este articulo aborda un vacio en la literatura
cientifica al explorar la relacion entre los
edulcorantes no caloricos (ENC) y el exceso de peso,
junto con su aplicacion en matrices lacteas. Las
matrices lacteas son sistemas alimentarios complejos
que comprenden leche y sus derivados procesados.
La combinaciéon de perspectivas tecnologicas y de
salud hace que este articulo sea relevante para
profesionales de la salud, como para la industria
lactea, promoviendo la innovacion en productos que
sean tecnologicamente viables y beneficiosos para la
salud.

Introduccion

La alimentacion desempeiia un papel fundamental en
la prevencion y manejo de enfermedades
metabdlicas, particularmente la obesidad, que se ha
convertido en una epidemia global. En las Américas,
la prevalencia de obesidad alcanza el 62.5%,
contribuyendo a 2.8 millones de muertes anuales
(World Health Organization, 2018). En Colombia, el
56.4% de la poblacion presenta exceso de peso,
segin datos del Ministerio de Salud y Proteccion
Social (Ministerio de Salud, 2015). Este panorama
epidemiologico esta estrechamente asociado con el
aumento en el consumo de alimentos
ultraprocesados, caracterizados por un elevado
contenido de azucares simples, grasas saturadas y
sodio, y que son ademas hiperpalatables y de bajo
costo (Marti et al., 2021). En respuesta, la industria
alimentaria ha introducido alternativas como los
edulcorantes no caloricos (ENC) para reducir la
densidad calorica de los alimentos y satisfacer la
creciente demanda de productos mas saludables.

Los edulcorantes son aditivos disefiados para
impartir dulzura a los alimentos y bebidas (Chen,
2023). Segin su origen y propiedades, pueden
clasificarse en azucares, polioles, edulcorantes
sintéticos 'y naturales, productos azucarados
naturales como miel y jarabes, y derivados del
almidon. Los ENCs, dentro de esta clasificacion,
destacan por proporcionar dulzura sin aportar
calorias significativas, lo que los convierte en aliados
clave para el desarrollo de productos con reduccion
de azucares como alternativa de consumo frente a los
densamente caloricos (Gomes et al., 2023, Manzur-
Jattin et al., 2020). Los ENCs Se dividen en
naturales, como los glucdsidos de esteviol (derivados
de Stevia rebaudiana) y el extracto de fruta del monje

Articulo de Revision

(Lo-han guo), conocidos por sus posibles beneficios
para la salud, y sintéticos, como el aspartame, la
sucralosa y el acesulfame-K, caracterizados por su
intensa dulzura y minima cantidad requerida para su
uso (Kossiva et al., 2024). Sin embargo, aunque su
incorporaciéon en alimentos procesados ha mostrado
beneficios, su impacto a largo plazo en la salud sigue
siendo objeto de debate, pues algunos estudios
sugieren posibles efectos negativos en el eje de
hambre y saciedad, en la adipogénesis, algunos tipos
de cancer y la posible implicacion en la disbiosis
intestinal (Ghusn et al., 2023; Gomez-Fernandez et
al., 2021; Wilk et al., 2022).

En este contexto, los productos lacteos representan
una matriz alimentaria ideal para la incorporacion de
ENC debido a su composicidon nutricional tnica y
beneficios metabolicos. Los productos lacteos, como
el yogur, son ricos en proteinas, calcio y
componentes bioactivos que favorecen la regulacion
metabodlica y la saciedad (McCain et al., 2018).
Ademas, el calcio ha sido asociado con una mayor
movilizacion de grasas, contribuyendo a la pérdida
de peso (Zemel, 2009), mientras que las proteinas del
suero y los aminoacidos de cadena ramificada
ayudan a preservar la masa muscular magra durante
la pérdida de peso (Bodaghabadi et al., 2023). Los
productos derivados lacteos tienen un efecto
beneficioso sobre el microbiota intestinal, lo que
podria influir indirectamente de manera positiva en
la regulacién del apetito y la salud metabolica
(Agagiindiiz et al., 2024). Desde el punto de vista
sensorial, la textura cremosa y el perfil de sabor de
los productos lacteos ayudan a enmascarar posibles
notas desagradables de los ENC, mejorando la
aceptacion del consumidor (Ori., 2020). Esto hace de
las matrices lacteas, vehiculos ideales para el
desarrollo de productos bajos en calorias dirigidos a
poblaciones con necesidades dietéticas especificas
(Andrewes et al., 2021).

El objetivo de este articulo fue realizar una revision
exhaustiva sobre los edulcorantes no caldricos
empleados en matrices lacteas, como el yogur, y la
evidencia sobre sus posibles efectos en el
metabolismo de poblaciones con exceso de peso.
Este analisis busca proporcionar un panorama
actualizado sobre los mecanismos de accion de los
ENC, sus implicaciones metabolicas y los desafios
tecnologicos asociados a su uso, contribuyendo asi al
desarrollo de alimentos funcionales mas saludables y
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estrategias nutricionales basadas en evidencia
cientifica solida.

Material y Método

Se llevo a cabo una revision sistematica siguiendo la
metodologia  Preferred Reporting Items for
Systematic Reviews and Meta-Analys (PRISMA)
2020 (Page et al., 2021). Se realiz6 una busqueda de
bibliografia disponible entre los afios 2018 hasta el
2023 en bases de datos indexadas como: PubMed,
Science Direct, Google Scholar, limitando la
busqueda a articulos escritos en idioma inglés,
metaanalisis, revisiones relacionados con los
objetivos de esta revision. El objetivo fue identificar
evidencia cientifica relacionada con el uso de
edulcorantes no caldricos en la formulacion de
productos lacteos o uso en matrices lacteas con
reduccion de sacarosa y evaluar la evidencia del
efecto en la salud de personas con exceso de peso. La
busqueda se dividi6 en dos fases, con enfoques
especificos y delimitados.

En la primera fase, se incluyeron términos clave
relacionados con la composicion y uso industrial de
edulcorantes no caldoricos en matrices lacteas,
incluyendo términos DeCS/MeSH: non-nutritive
sweeteners, dairy products, yogurt. Los operadores
booleanos AND y OR se utilizaron para combinar
términos clave, priorizando estudios que abordaran
el desarrollo industrial de yogures con edulcorantes
no caldricos y su efecto en caracteristicas
fisicoquimicas, sensoriales y funcionales del
producto.

En la segunda fase, la busqueda se limité a los
edulcorantes identificados en la primera etapa, con
un enfoque en sus efectos metabolicos y su impacto
en la salud de personas con exceso de peso. Se
emplearon palabras clave especificas para cada
edulcorante, combinandolas con términos
relacionados con la salud y la obesidad, incorporando
unicamente el término DeCS/MeSH: Nombres
especificos de edulcorantes (e.g., sucralose, stevia,
aspartame), health effects, obesity, body weight. Se
filtraron articulos por titulo y resumen.

Los criterios de inclusioén, basados en el modelo
PICO (Population, Intervention, Comparison,
Outcomes) (Schardt et al., 2007), se utilizaron para
guiar la seleccion final de estudios, considerando:
Poblacion: Adultos con exceso de peso u obesidad,
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Intervencion: Uso de edulcorantes no caloricos en
productos lacteos, Comparacion: Matrices lacteas
con azucares afadidos o sin edulcorantes y
resultados: Efectos en peso corporal, marcadores
metabolicos y aceptabilidad sensorial. Respecto a los
criterios de exclusion se establecieron intervenciones
de consumo en poblacion infantil, matrices
alimentarias diferentes a los derivados lacteos,
idiomas diferentes al inglés y publicaciones no
arbitradas. El software Zotero version 6.0.26 se
utilizd6 para organizar y gestionar las referencias
bibliograficas, asegurando una integracion coherente
y precisa de las fuentes en el manuscrito.

Resultados

Se realizé una btisqueda exhaustiva de articulos en
las bases de datos PubMed y ScienceDirect como se
reporta en Fig.l Flujograma de busqueda
metodologia PRISMA, identificando un total de
17,571 estudios relevantes relacionados con el uso de
edulcorantes no caldricos en matrices lacteas y su
impacto en la salud. Tras la eliminacion de 13
articulos duplicados, quedaron 17,558 titulos para su
revision inicial. En esta fase, se excluyeron 17,000
estudios que no cumplian con los criterios de
inclusion, resultando en 571 articulos seleccionados
para una revision mas detallada a nivel de resumen.

Durante la fase de evaluacion de resumenes, se
excluyeron 521 articulos por diversas razones: 313
estaban fuera del tema de investigacion, 29 no eran
accesibles, 42 no estaban en un idioma comprensible
y 137 fueron descartados por otros motivos. De esta
revision emergieron 50 articulos que pasaron a una
evaluacion del texto completo. En la etapa final, tras
una revision detallada, se excluyeron 13 articulos
adicionales por falta de relevancia o calidad
metodologica, resultando en un total de 37 estudios
que cumplieron con todos los criterios de inclusion y
fueron incorporados en esta revision.
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Figura 1. Flujograma de busqueda metodologia PRISMA.
A [ Identificacion de estudios a traves de bases de datos ]
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Fuente: Propia.

La tabla 1 presenta un resumen de las caracteristicas
de los edulcorantes utilizados en matrices lacteas,
incluyendo su clasificacion como naturales o
sintéticos, su origen, las concentraciones aplicadas, y
su impacto tecnoldgico en productos como el yogur.
Ademas, se incluyeron referencias oficiales de la
base de datos de la Organizacion Mundial de la Salud
(OMS), las cuales, aunque no cumplian con el
criterio del periodo de afios de biisqueda establecido,
fueron consideradas relevantes al proporcionar
informacion oficial sobre la identificacion de los
edulcorantes y sus niveles de ingesta diaria admisible
(ADI). Por su parte, la Tabla 2. detalla las
caracteristicas de los estudios que asocian el uso de
edulcorantes con el exceso de peso, incluyendo la
poblacion estudiada, el tipo de edulcorante, la
duracion del estudio y los principales resultados
observados. Segun los articulos analizados, se logro
identificar categorias especificas de efectos en salud
asociados al consumo de edulcorantes. Estas
categorias incluyen su impacto en el sistema de
recompensa, la  saciedad, la  homeostasis
insulina/glucagdn y la microbiota intestinal.

Teniendo en cuenta la recopilacion de informacion,
los edulcorantes no caléricos empleados en matrices
lacteas, como yogures reducidos en aztcar, presentan
una serie de caracteristicas tecnoldgicas y efectos
metabolicos que subrayan su versatilidad y
limitaciones. Entre los mas utilizados, la sucralosa
destaca por su alto poder edulcorante (600 veces mas
dulce que la sacarosa) y su estabilidad frente a pH
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acidos y temperaturas elevadas, propiedades
esenciales para productos fermentados (Briones-
avila et al., 2021). Sin embargo, estudios recientes la
asocian con alteraciones en el microbiota intestinal,
disminucion de la sensibilidad a la insulina y efectos
adversos en la regulacion glucémica. De manera
similar, el acesulfame-K, con un poder edulcorante
200 veces superior al de la sacarosa y caracteristicas
sinérgicas con otros edulcorantes como el aspartame,
ofrece estabilidad térmica y organoléptica, aunque
puede inducir un sabor amargo si no se combina
adecuadamente. Este ultimo también ha sido
vinculado, en modelos preclinicos, con efectos
adversos cardiovasculares y acumulacion de placas
ateroscleroticas.

Por su parte, los glucosidos de esteviol y el aspartame
se distinguen por sus beneficios tanto tecnologicos
como fisiologicos. Los primeros, derivados de la
estevia, resisten la hidrolisis acida y la fermentacion,
pero presentan un regusto amargo que puede limitar
su aceptacion sensorial. No obstante, estudios han
sefialado que su consumo podria reducir la ingesta
energética 'y promover mejores respuestas
glucémicas postprandiales. El aspartame, aunque
menos estable a altas temperaturas, ha demostrado
mejorar el sabor de las matrices lacteas y favorecer
la reduccion de peso corporal al tiempo que aumenta
la masa libre de grasa, lo que lo hace particularmente
util en poblaciones con sobrepeso u obesidad.

Adicionalmente, investigaciones preliminares han
reportado modificaciones en la diversidad del
microbioma intestinal asociadas a su consumo, con
implicaciones aun por esclarecer. Otros edulcorantes
como el lactitol y el ciclamato, aunque menos
potentes, son valiosos por sus propiedades
especificas, como la capacidad del lactitol para
aumentar el pH fecal y promover la produccion de
acidos grasos de cadena corta. Sin embargo, el
consumo excesivo de estos compuestos puede
inducir molestias  gastrointestinales y estrés
oxidativo, especialmente en poblaciones vulnerables
como pacientes con diabetes mellitus tipo 2.
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Tabla 1 Caracteristicas de los edulcorantes empleados en matrices lacteas

Formula

Estructura
molecular

Edulcorante

ADI

Ventajas tecnolégicas

Desventajas tecnolégicas

(WHO, 2001)
(Briones-Avila et al.,
2021) (Milke, Garcia

etal., 2018)

(WHO, 2007)
(Briones-Avila et al.,
2021) (Wanetal.,
2021) (Milke, Garcia
etal., 2018)

(WHO, 1996)
(Briones-Avila et al.,
2021) (Wanetal.,
2021) (Samaniego-
Vaesken et al., 2019)
(lizuka, 2022)

(Dergal, Badui, 2006)

(Samaniego-Vaesken

etal., 2019) (WHO,
1990)

(WHO, 1981)
(Milke, Garcia et al.,
2018) (McCain et al.,

2018)

(Milke, Garcia et al.,
2018) (McCain et al.,
2018) (WHO, 2023)

(Milke, Garcia et al.,
2018) (McCain et al.,
2018) (Samaniego-
Vaesken et al., 2019)
(WHO, 2013)

(Martinez-
Monteagudo et al.,
2019) (WHO, 1996)

(Martinez-
Monteagudo et al.,
2019) (WHO, 1996)

(Dergal, Badui, 2006)
(McCain et al., 2018)
(WHO, 1996)

Sucralosa CioH1Cl30g

e
, o
Glucésidos de FTI s
esteviol 2073073
Acesulfame K C4H4KNO,S
o
X fr
Sacarina C;HsNO5S @(
o
. 5J
e
Aspartame C14H1gN,05
J
Neotame CyoH30N,05 @,T:Y' J
Advantame Cy4H30N,05 ;Lj
1)[\1
s
Lactitol C15H4011 F(:
Ciclamato CgH1,NO3S

Fuente: Elaboracidn propia
mg: miligramos; kg: kilogramos; ADI: Ingesta Diaria Admisible.

0-15 mg/kg/dia

0-4 mg/kg/dia

0-15 mg/kg/dia

0-5 mg/kg/dia

0-40 mg/kg/dia

0-2 mg/kg/dia

0-5 mg/kg/dia

0-11mg/kg/dia

Alto poder edulcorante (600x), mantiene
su estabilidad en condiciones de pH
acido.

Alto poder edulcorante (300x),
Resistencia a la hidrdlisis acida:
Mantiene su estabilidad en condiciones
de pH acido, ideal para alimentos y
bebidas acidas, Resiste altas
temperaturas,No es metabolizado por
microorganismos, lo que evita la
produccion de gases o subproductos
indeseables.

Alto poder edulcorante (200x), es
sinérgico con el aspartame y la
sucralosa, estable a altas temperaturas,
enmascara la acidez del yogur, es
altamente soluble en agua, estable a la
hidrdlisis, a la exposicion de la luz, y
potencia el sabor de los yogures
aromatizados.

Alto poder edulcorante (400x), es
estable a pH entre 2 y 9, es sinérgico
con el aspartamo y el ciclamato, e
disuelve facilmente en soluciones
acuosas, lo que facilita su integracién en
diversas matrices alimentarias.

Alto poder edulcorante (200x), mejora el
sabor de matrices lacteas tipo yogur,
Contribuye a un perfil de sabor mas
agradable y suave en productos lacteos,
siendo preferible sobre la estevia en
cuanto a la percepcion sensorial.

Alto poder edulcorante (11.000x), A
diferencia de otros edulcorantes, no
presenta regusto amargo, lo que mejora
la percepcién sensorial de los productos.

Alto poder edulcorante (20.000x), y no
posee sabor amargo.

Aproximadamente 0.3-0.4 veces mas
dulce que la sacarosa, lo que permite su
uso en aplicaciones donde se requiera
un dulzor sutil.

Facilita su integracion en diversas
matrices alimentarias, especialmente en
productos liquidos y semiliquidos.
Mejora la aceptacion sensorial de los
productos, especialmente cuando se
combina con otros edulcorantes.

Aunque es altamente soluble y estable
en productos liquidos, su perfil
sensorial puede incluir un regusto
residual en algunas formulaciones, lo
que puede afectar la percepcion de los
consumidores en ciertos productos.

Regusto amargo: Puede generar
percepciones sensoriales negativas en
consumidores sensibles, limitando su
aceptacion en ciertos productos
alimenticios.

Puede generar un regusto amargo
cuando se utiliza solo, lo que limita su
aceptacion sensorial sin la combinacion
con otros edulcorantes.

Puede conferir un regusto amargo
cuando se usa de manera aislada, lo
que puede afectar la aceptacion
sensorial del producto.

Su estabilidad es limitada, ya que
puede degradarse durante el
procesamiento de productos lacteos
debido a su sensibilidad a cambios de
pH y temperaturas elevadas.

Su estabilidad es limitada, ya que
puede degradarse cuando se expone a
variaciones de pH y altas temperaturas
durante la produccién de productos
lacteos.

No es estable en condiciones acidas, lo
que puede alterar la estructura de
matrices lacteas liquidas, requiriendo la
adicion de espesantes para mantener
su consistencia.

Su bajo poder edulcorante puede
requerir mayores cantidades para lograr
el efecto dulce deseado, lo que podria
influir en el perfil sensorial y nutricional
del producto final.

Poco poder edulcorante (30x). Requiere
el uso de mayores cantidades para
alcanzar el nivel de dulzor deseado, lo
que puede afectar el perfil sensorial y
nutricional de los productos.

*Los valores ADI fueron obtenidos de |a base de datos Evaluations of the Joint FAO/WHO Expert Committee on Food Additives (JECFA), la referencia asociada a cada edulcorante se
encuentra descrita en la columna Autor (afio).
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Tabla 2. Caracteristicas de los estudios que asocian el efecto de los edulcorantes en el exceso de peso.

Edulcorante Referencia Poblacién Dosis Efecto observado Categoria
Aumento significativo en los niveles
plasmaticos de insulina. Disminucion
(Wilk et al., 2022) de los niveles de glucagdn en plasma.
Sucralosa (Higgins- & Mattes, Adultos sanos y 004g2024g Modificacié.n enla com;‘Josici‘én y Hc.)meo.stasi‘s instflina/glucagén,
2019) (lizuka, 2022) obesos heterogeneidad de la microbiota Microbiota intestinal
(Rother et al., 2018) intestinal. Efecto negativo direccional
en el aumento de peso, aunque de
menor magnitud.
Disminucion del peso corporal.
Disminucion en la ingesta de energia.
Estevia (Higgins & Mattes, Adultos normo Ni\./eles de glucs)sa postprandia\il‘més Homeostasis
2019) (Farhat et al., 0.66galg bajos con estevia en comparacion con

(rebaudidsido A)
2019)

Acesulfame- K (Lin et al., 2021)

(Wilk et al., 2022)

Sacarina (Toews et al., 2019)
(lizuka, 2022)
(Higgins & Mattes,

Aspartame 2019) (Toews et al.,
2019)|

Sacarina Gibbons 2024

Neotame (Chi et al., 2018)
(Flora, 2018)

Advantame (Ruiz-Ojeda et al.,
2019)

. (Chen et al., 2013;
Lactitol

Finney et al., 2007)

Fuente: Elaboracion propia
mg: miligramos g: gramos
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pesos y obesos.

Ratones machos
ApoE-/-

Adultos normo

pesos y obesos.

Mujeres normo
peso.

Adultos con
sobrepeso u
obesidad

Adultos sanos

Ratas Wister CD-1

NA

Adultos sanos y
dafio hepatico.

15 mg/kg/dia

0.18ga58¢g

0.58 g

3.1gal93g

0.75 mg

NA

10gad5g

la sacarosa. Se necesitan mds
estudios sobre los efectos de la
estevia a largo plazo.

Puede inducir dislipidemia y aumentar
la formacién de placas
aterosclerdticas en ratones
alimentados con una dieta rica en
colesterol. Los efectos a largo plazo
del consumo de Acesulfame K sobre la
salud siguen siendo desconocidos
debido a la falta de investigacion.
Incremento del peso corporal después
de 12 semanas de consumo.
Alteracion en la tolerancia a la
glucosa. Aumento de peso corporal
significativamente mayor con la
sacarina en comparacioén con
aspartamo, rebaudiosido Ay
sucralosa. Disbiosis intestinal.
Disminucion del peso corporal y
aumento de la masa libre de grasa.
Sin embargo, se requieren mas
ensayos clinicos, la informacion es
limitada.

No se encontraron diferencias en el
apetito y la respuesta endocrina
despues de dos semanas de consumo
agudo, pero pordia reducir la
respuesta insulinia en adultos con
obesidad.

Disminucion de Firmicutes y aumento
de Bacteroidetes. Los efectos a largo
plazo del consumo de Neotame sobre
la salud siguen siendo desconocidos.

Este edulcorante no ha sido evaluado
en modelos animales o humanos
debido a la minima cantidad necesaria
para obtener poder edulcorante.
Provoca sintomas gastrointestinales
como diarrea, aumenta el pH fecal, y
concentra acidos propionico y butirico.
Podria inducir disbiosis intestinal.

insulina/glucagdn,Saciedad

Otro

Homeostasis insulina/glucagoén,
Microbiota intestinal

Saciedad

Saciedad, homestasis insulina

Microbiota intestinal

Microbiota intestinal

Microbiota intestinal
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Discusion

En la industria de los derivados lacteos, la seleccion
de edulcorantes juega un papel crucial no solo en la
modulaciéon de la percepcion sensorial de los
productos, sino también en la estabilidad y
funcionalidad de las matrices lacteas durante su
procesamiento. Entre los edulcorantes mas
utilizados, la sucralosa y la estevia se destacan por
sus  beneficios tecnolégicos y  sensoriales,
posicionandose como opciones preferentes en la
formulacion de productos lacteos bajos en calorias
(Briones-avila et al., 2021; Higgins & Mattes, 2019).

La Sucralosa, debido a su alta estabilidad térmica y
resistencia a  condiciones  acidas, resulta
particularmente  adecuada  para  aplicaciones
industriales que requieren exposiciones a altas
temperaturas, como la pasteurizacion y la produccion
de productos lacteos de larga vida util. Este
edulcorante ofrece un perfil sensorial comparable al
de la sacarosa, sin comprometer la textura o
viscosidad de las matrices lacteas, lo que la convierte
en una opcion tecnoldgicamente eficiente (Higgins &
Mattes, 2019). No obstante, algunos estudios
sugieren que un consumo excesivo de sucralosa
podria tener efectos potenciales en la microbiota
intestinal, aunque estos son aun objeto de debate
(Wilk et al., 2022).

Por otro lado, la estevia, conocida por sus
propiedades antioxidantes y antiinflamatorias, ofrece
ventajas adicionales para la salud, particularmente en
productos dirigidos a consumidores con diabetes o
que siguen dietas bajas en calorias (Farhat et al.,
2019). Su estabilidad en condiciones de alta
temperatura y su resistencia al pH acido hacen de la
estevia una alternativa viable en la produccion de
derivados lacteos. Sin embargo, su sabor,
caracterizado por ligeras notas amargas, puede ser
percibido negativamente por algunos consumidores,
requiriendo una formulacién adecuada para
equilibrar el perfil sensorial del producto final.

Aunque los edulcorantes como la sacarina y el
acesulfame-K presentan ventajas tecnologicas, como
su alta capacidad edulcorante y resistencia térmica,
es fundamental considerar sus posibles efectos en la
salud a largo plazo. Estos compuestos, a pesar de su
efectividad en la reduccion caldrica, pueden influir
negativamente en la microbiota intestinal y en la
regulacion metabolica, aspectos cruciales en el
desarrollo y manejo de la obesidad (Lin et al., 2021).
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Por lo tanto, es importante evaluar no solo sus
beneficios tecnoldgicos, sino también los riesgos
asociados con su consumo habitual.

A continuacion, se resumen los principales hallazgos
relacionados con el metabolismo de la obesidad, que
son fundamentales para entender coémo los
edulcorantes y otros factores afectan la homeostasis
metabdlica y la salud a largo plazo.

Sistema de recompensa y saciedad.

El proceso de percepcion del sabor comienza en las
papilas gustativas de la cavidad lingual, que detectan
los sabores basicos. La informacion sensorial se
transmite al cerebro, especialmente a la amigdala y
el hipotdlamo, que regulan la homeostasis de la
insulina, la glucosa y el equilibrio energético, en
coordinacion con el intestino, el pancreas y el tejido
adiposo (Sheikh et al., 2017.; Sarma et al., 2021,
Mennella, 2019). El receptor del sabor dulce,
compuesto por las subunidades TIR2 y TIRS3,
detecta azucares y edulcorantes, activando una
cascada bioquimica que regula el apetito y la
secrecion de insulina (Lee & Owyang, 2019).

Sin embargo, la respuesta fisiologica frente a los
edulcorantes no caldricos es compleja. Aunque estos
edulcorantes activan los receptores TIR2 y T1R3,
esta activacion no siempre se traduce en una
estimulaciéon completa de las vias de recompensa
relacionadas con el sabor dulce y el valor energético.
Esto se debe a que los edulcorantes no caloricos
pueden generar una desconexion entre la percepcion
de dulzura y el valor energético asociado, lo que
podria aumentar el apetito y potencialmente
contribuir a un aumento de peso (Wilk et al., 2022;
lizuka, 2022). Por ejemplo, se ha observado que el
advantame puede inducir al cerebro a asociar el
consumo de productos dulces con una mayor ingesta
caldrica, favoreciendo la ganancia de peso (lizuka,
2022; Wilk et al., 2022). Ademas, se ha identificado
que, dependiendo del tipo de edulcorante, los
receptores TIR2 y TIR3 se unen de manera distinta,
lo que influye en su efecto sobre la fisiologia. Por
ejemplo, edulcorantes como el aspartame y neotame
se unen predominantemente al receptor TIR2,
mientras que la sacarina y el acesulfame-K se asocian
con TIR3, y la sucralosa puede interactuar con
ambos receptores (Rother et al., 2018; Wilk et al.,
2022). Esto destaca la variabilidad en la respuesta
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metabolica y el potencial impacto de estos
edulcorantes en la regulacion de la insulina y el
apetito, particularmente en individuos con
predisposicion a la obesidad.

Por su parte, la saciedad, que se refiere a la sensacion
de satisfaccion que reduce el deseo de seguir
comiendo, se activa cuando los alimentos llegan al
tracto gastrointestinal, inhibiendo las sefiales de
hambre y logrando un equilibrio en el control de la
ingesta. Sin embargo, cualquier alteracion de este
mecanismo puede desencadenar tanto un aumento
como una disminucion del peso corporal (Tack et al.,
2021). En este sentido, la estevia ha demostrado
reducir la sensacion de hambre subjetiva en adultos
con IMC normal o en sobrepeso, lo que sugiere un
efecto positivo (Farhat et al., 2019). En contraste, el
consumo de sacarina ha mostrado inducir una mayor
sensacion de hambre en comparacion con otros
edulcorantes como el aspartamo, la sucralosa y el
rebaudiésido A, lo que podria favorecer el aumento
del consumo calérico y, en consecuencia, el aumento
de peso (Higgins & Mattes, 2019).

Homeodstasis de la insulina

La insulina, una hormona secretada por las células 3
del pancreas, desempefia un papel crucial en la
regulacion de los niveles de glucosa en sangre,
facilitando su ingreso a las células para la produccion
de energia. En condiciones normales, este proceso
permite mantener el equilibrio energético en el
cuerpo. Sin embargo, en individuos con obesidad,
este mecanismo se ve alterado debido al desarrollo
de resistencia a la insulina, que ocurre como
resultado de los altos niveles de acidos grasos libres
producidos por el tejido adiposo. La resistencia a la
insulina se caracteriza por una respuesta reducida del
tejido adiposo, muscular y hepatico a esta hormona,
lo que limita la captacion de glucosa y conduce a una
elevacion cronica de los niveles de glucosa en sangre
(hiperglicemia) y de insulina (hiperinsulinemia)
(Akker, 2022; Nugraheni, 2022).

En este contexto, los edulcorantes no caloricos como
la sacarina, sucralosa y Acesulfame-K, que se
utilizan comunmente en productos alimenticios
como alternativas al azucar, han mostrado un efecto
particular sobre la secrecion de insulina. A pesar de
su bajo o nulo contenido caldrico, estos edulcorantes
pueden activar los receptores del gusto, lo que podria
inducir una respuesta fisioldgica que aumenta la
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liberacion de insulina (lizuka, 2022). Este fendmeno
podria tener implicaciones significativas para la
poblacién obesa, ya que la estimulacion constante de
la insulina sin la presencia de glucosa para
metabolizar puede exacerbar la resistencia a la
insulina existente y contribuir a un ciclo de
disfuncion metabdlica. Algunos estudios han
sugerido que, en ciertos casos, el consumo de
edulcorantes puede reducir los niveles de glucosa
postprandial, aunque los efectos a largo plazo sobre
el metabolismo de la glucosa y la insulina en
personas obesas aln requieren una mayor
investigacion para determinar sus repercusiones
definitivas.

Microbiota intestinal

La microbiota intestinal estd compuesta por miles de
especies Dbacterianas, entre las cuales destacan
géneros como Bacteroides, Eubacterias,
Peptostreptococci, Bifidobacterias, Lactobacilos,
Fusobacterias y Filos Firmicutes, Actinobacterias,
Proteobacterias, Verrucomicrobia. Estas
comunidades bacterianas juegan un papel crucial en
la absorcién de nutrientes, el metabolismo de
xenobioticos, la angiogénesis y el fortalecimiento de
la barrera intestinal, ademas de producir metabolitos
importantes como sales biliares secundarias y acidos
grasos de cadena corta, que estan involucrados en la
biosintesis de vitaminas y hormonas esteroides, la
modulacion de la respuesta inmune, la regulacion
neuronal y el mantenimiento de la integridad
intestinal (Islam et al., 2023).Un equilibrio adecuado
en estos procesos, conocido como ecubiosis, es
esencial para la salud intestinal. Sin embargo,
factores como la genética, el sedentarismo, el uso de
antibioticos y los habitos alimentarios pueden alterar
esta diversidad bacteriana, lo que podria llevar a
trastornos metabodlicos, como la obesidad. La dieta es
el principal factor que influye en esta diversidad,
siendo responsable de aproximadamente el 57% de
las modificaciones, mientras que la genética
contribuye solo en un 12%. En personas obesas, se
observa un aumento de Firmicutes y una disminucion
de Bacteroidetes, lo que incrementa la inflamacion
de bajo grado y la absorcion de energia, favoreciendo
el desarrollo de la obesidad (Goémez-Fernandez et al.,
2021; Baothman et al., 2016).

En cuanto a los edulcorantes no caloricos, se ha
observado que su consumo tiene efectos tanto
negativos como positivos en la microbiota intestinal.
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La sucralosa, por ejemplo, disminuye la cantidad de
bifidobacterias, lactobacilos, Clostridium,
Bacteroides y bacterias anaerdbicas, al tiempo que
aumenta el nimero de Proteobacteria y Escherichia
coli, lo que podria alterar el equilibrio microbiano
intestinal de forma perjudicial (Ruiz-Ojeda et al.,
2019; Goémez-Fernandez et al., 2021). Por otro lado,
la estevia, que contiene inulina y fructanos, favorece
la proliferacion de bifidobacterias y lactobacilos,
promoviendo un ambiente intestinal saludable (Ruiz-
Ojeda et al., 2019). El lactitol también aumenta la
poblacion de bifidobacterias 'y lactobacilos,
contribuyendo a la salud intestinal (Gomez-
Fernandez et al., 2021). En contraste, la sacarina esta
asociada con un aumento de Clostridia y una
disminucién de Bacteroides, lo que puede alterar el
equilibrio microbiano y generar un impacto negativo
en la salud intestinal (Goémez-Fernandez et al., 2021).
Finalmente, el aspartamo ha mostrado aumentar la
produccion de propionato, un acido graso de cadena
corta que puede ser beneficioso como sustrato
energético para el higado y el intestino, lo cual podria
tener efectos protectores frente a la obesidad (Ruiz-
Ojeda et al., 2019).

En la poblacion obesa, estas alteraciones en la
microbiota intestinal pueden tener repercusiones
importantes en la absorcion de nutrientes, la
inflamacion croénica y el metabolismo de la glucosa.
Los cambios desfavorables en la microbiota, como
los provocados por la sucralosa y la sacarina, podrian
agravar estos problemas y contribuir a la obesidad.
Sin embargo, edulcorantes como la stevia y el
lactitol, al promover una microbiota intestinal mas
equilibrada, podrian tener efectos protectores contra
la obesidad y mejorar la salud metabolica. A pesar de
esto, el impacto total de los edulcorantes sobre la
microbiota y la obesidad ain necesita mas
investigacion para determinar los mecanismos
especificos involucrados.

Una de las principales limitantes de este estudio es la
heterogeneidad de los disefios metodoldgicos de los
articulos analizados, lo que dificulta wuna
comparacion directa entre los resultados obtenidos.
Ademas, varios edulcorantes, como el advantame y
el neotame, carecen de estudios clinicos robustos que
permitan comprender plenamente su impacto en la
salud humana, especialmente en areas criticas como
la microbiota intestinal, el metabolismo y la
regulacion del peso corporal. Asimismo, aunque se
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incluyeron referencias oficiales de la OMS para
garantizar la calidad de la informacion, la falta de
investigaciones recientes en algunos edulcorantes
limita la capacidad de evaluar su seguridad a largo
plazo. Las implicaciones futuras de este trabajo
destacan la necesidad urgente de desarrollar estudios
clinicos controlados que aborden las lagunas de
conocimiento identificadas, con énfasis en los
efectos metabdlicos, el sistema de recompensa, la
homeostasis insulinica y la composicion de la
microbiota intestinal, para proporcionar una base
cientifica solida que respalde el uso seguro y eficaz
de edulcorantes en la industria alimentaria.

Conclusiones

La revision subraya la relacion entre el consumo de
edulcorantes no caldoricos y la obesidad,
particularmente en el contexto de matrices lacteas.
Aunque estos edulcorantes ofrecen beneficios
tecnologicos, como la reduccion calérica y la mejora
sensorial en productos lacteos, se debe tener en
cuenta su impacto potencial en la salud metabolica y
la microbiota intestinal. Los hallazgos sugieren que
el consumo excesivo de ciertos edulcorantes, como
la sacarina y el acesulfame-K, podria alterar la
homeostasis de la insulina y fomentar la resistencia a
la leptina, lo que podria contribuir a la ganancia de
peso a largo plazo. Por otro lado, otros edulcorantes,
como la estevia, parecen tener un efecto mas
favorable en el control del apetito y la regulacion
metabodlica, aunque se necesita mas investigacion
para establecer sus beneficios definitivos. Es crucial
considerar  estos aspectos al implementar
edulcorantes no caldricos en la dieta de personas con
exceso de peso, especialmente en productos lacteos.
Futuros estudios deben centrarse en determinar los
efectos a largo plazo de estos edulcorantes en la
microbiota intestinal y su impacto en el desarrollo de
la obesidad y otras comorbilidades asociadas.
Ademas, es esencial explorar enfoques dietéticos
mas equilibrados que no solo utilicen edulcorantes,
sino que promuevan una alimentacion saludable y
sostenible para mejorar el manejo del peso y la salud
metabdlica.
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