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NUEVO ESTUDIO CONFIRMA QUE UN POPULAR EDULCORANTE AUMENTA EL RIESGO CARDIOVASCULAR

®SALUD

NUEVO ESTUDIO CONFIRMA QUE UN
POPULAR EDULCORANTE AUMENTA EL
RIESGO CARDIOVASCULAR

estanos uninos. El eritritol estd presente en bolleria, bebidas, chicles y caramelos.

Efe

iversos estudios habian
Dadvertidu de que el eritri-
tol, un edulcorante artifi-
cial habitual en productos de pa-
naderia, bebidas, chiclesy cara-
melos, aumenta el riesgo de su-
frir problemas cardiovasculares.
Ahora, una nueva investigacion
suma evidencias encontra de es-
tesustituto del aziicar.

El estudio, dirigido por
Stanley Hazen, catedratico del
Instituto de Investigacion Ler-
ner de la Clinica Cleveland
(Ohio, Estados Unidos), demos-
tré que el eritritol hace masac-
tivas las plaquetas (untipo de
célulasanguinea), lo que puede
aumentar el riesgo de codgulos
sanguineos, algo que el azicar
(glucosa) no hace.

La investigacion, publicada
en “Arteriosclerosis, Thrombosis
and Vascular Biology”, afade
nuevas pruebas de que el eritri-
tol noes tan seguro como lo cla-
sifican actualmente las agencias
reguladoras de los alimentos y
deberia reevaluarse.

“Muchas sociedades profe-
sionalesy médicos recomiendan
habitualmente a las personas
con alto riesgo cardiovascular -
obesidad, diabetes o sindrome
metabalico- que consuman ali-
mentos que contengan sustitu-
tos del azticar en lugar de azi-
car”, explica Hazen, autor prin-
cipal del estudio.
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EL ERITRITOL ESTA PRESENTE EN PRODUCTOS MUY POPULARES Y AUMENTA EL RIESGO DE SUFRIR COAGULOS.

Por eso es importante hacer
estudios clinicos a largo plazo
que ayudena “evaluar la seguri-
dad cardiovascular del eritritol y
otros sustitutos del aziicar”, ad-
vierte el cardilogo.

EL ERITRITOL EN LA SANGRE
El eritritol, que se obtiene de la
fermentacion del aziicar del ma-
iz, es alrededor de 70% més dul-
ceque elaziicar yse usa comoal-
ternativa al azticar o la sacarina
porqueno aporta calorias ni car-
bohidratos.

Pero una vez ingerido, el eri-
tritol no se metaboliza bienen el
organismo sino que pasa al to-
rrente sanguineoy se elimina a

través de la orina. El cuerpo hu-
mano crea cantidades bajas de
eritritol de forma natural, por lo
que cualquier consumo adicio-
nal puede acumularse.

Sin embargo, el eritritol esta
clasificado por la FDA (Adminis-
tracion de Alimentos y Medica-
mentosde EE.UU.) y por la Auto-
ridad Europea de Seguridad Ali-
mentaria como ingrediente “ge-
neralmente reconocido como
seguro”, lo que permite su uso
sin restricciones en productos
alimentarios,

Estosedebe principalmente
aque es un alcohol de azicar
que se encuentra de formanatu-
ral en frutas y verduras y es un

subproducto del metabolismo
delaglucosa en los tejidos huma-
NS, aungue en pequenas canti-
dades.

Sin embargo, estudios re-
cientes han hallado pruebas de
queeleritritol, en las cantidades
que se consumen habitualmen-
te, elevael riesgo cardiovascular.

Lanueva investigacion parte
de una anterior del equipo de
Hazen publicada el ano pasado
en Nature Medicine, que reveld
que los pacientes cardiacos con
niveles elevados de eritritol te-
nian el doble de probabilidades
de sufrir un episodio cardiaco
grave en los tresanos siguientes,
en comparacion con los que te-

nian niveles bajos.

Aquella investigacion tam-
bién descubrio que anadir eritri-
tol a la sangre o las plaquetas de
los pacientes aumentaba la for-
macion de coagulos. Estos ha-
llazgos fueron confirmados por
estudios preclinicos,

EL DARO DE UNA MAGDALENA
El nuevo trabajo se disefio para
observar de forma mas directa
losefectos en las plaquetastrasla
ingestion de eritritol en una do-
sistipicamente contenidaenuna
bebida o una magdalena “sin
azicar”.

En 20 voluntarios sanos, el
equipo descubrid que el nivel
medio de eritritol después de co-
mer aumento mas de 1.000 ve-
ces en el grupo que consumia
eritritolen comparacion consus
niveles iniciales.

Losresultados tambiénreve-
laron que los participantes mos-
traron un aumento significativo
en la formacion de codgulossan-
guineos tras consumir eritritol,
pero nose observo ningtin cam-
bio tras consumir glucosa.

“Esta investigacion suscita
cierta preocupacion por la posi-
bilidad de que una racién estan-
dar de un alimento o bebida
edulcorada con eritritol pueda
estimular de forma aguda un
efecto directo de formacion de
coagulos”, afirma el coautor del
estudio, W. H. Wilson Tang, de la
Clinica Cleveland.

Los resultados llegan poco

después otra investigacion re-
ciente de este grupo quemostra-
ba que elxilitol, otro edulcoran-
teartificial comiin, tambiénafec-
ta a las plaquetas y su consumo
se asocian a un mayor riesgo de
infarto, ictus o muerte enlos tres
afos siguientes.

RECOMENDACION

Carmen Gloria Gonzalez, acadé-
mica del Instituto de Nutricion y
Tecnologia de los Alimentos (IN-
TA) de la Universidad de Chile,
explica que “este estudio se su-
ma a otros que senalan que el
eritritol podria tener relacion
con eventos cardiovasculares,
pero, del mismo modo, otros es-
tudios sefialan que el mecanis-
mo no estd claro y faltan estu-
dios clinicos para corroborarlo.
Por lo tanto, la recomendacion
sigue siendo la misma: tratar de
disminuir el consumo de edul-
corantes de todo tipo, lo que in-
cluye bajar la ingesta de alimen-
tos ultraprocesados, y priorizar
alimentos naturales”.

Los autores coinciden en
que faltan estudios clinicos que
evaltien la seguridad cardiovas-
cularalargo plazo de estos edul-
corantes.

“Las enfermedades cardio-
vasculares se acumulan con el
tiempo y las cardiopatias son la
principal causa de muerte en el
mundo. Tenemos que asegurar-
nos de que los alimentos que co-
memos no contribuyen de for-
maoculta”, concluye Hazen.(3
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