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NUEVO ESTUDIO CONFIRMA QUE UN
POPULAR EDULCORANTE AUMENTA
EL RIESGO CARDIOVASCULAR

esmapos unines. El eritritol estd presente en bolleria, bebidas, chicles y caramelos.
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iversos estudios habian

D advertido de que el eri-
tritol, un edulcorante
artificial habitval en productos
de panaderia, bebidas, chiclesy
caramelos, aumenta el iesgo de
sufrir problemas cardiovaseula-
res. Ahora, una nueva investiga-
cidnsuma evidenciasen contra

de este sustituto del azicar.

El estudio, dirigido por
Stanley Hazen, catedrético del
Instituto de Investigacion Ler-
ner de la Clinica Cleveland
(Ohio, Estados Unidos), demos-
tré que el eritritol hace mas ac-
tivas las plaquetas (untipo de
célulasanguinea), loque puede
aumentar el riesgo de codgulos
sanguinecs, algo que el aziicar
(glucosa) no hace.

La investigacion, publicada
en “Arteriosclerosis, Thrombo-
sis and Vascular Biology ", afia-
de nuevas pruebas de que el
eritritol no es tan segurc como
lo clasifican actualmente las
agencias reguladoras de los ali-
mentos y deberia reevaluarse.

“Muchas sociedades profe-
sionales y médicos recomien-
dan habitualmente a las perso-
nas con alto riesgo cardiovas-
cular -abesidad, diabetes o sin-
drome metabélico- que consu-
man alimentos que contengan
sustitutos del azucar en lugar
de azacar”, explica Hazen, au-
tor principal del estudio.

Por eso es importante ha-
cerestudios clinicos alargo pla-
zo que ayuden a “evaluar la se-
guridad cardiovascular del eri-
tritol y otros sustitutos del azd-
car”, advierte el cardiélogo.

EL ERITRITOL EN LA SANGRE
El eritritol, que se obtiene de la
fermentacion del aziicar del
maiz, es alrededor de 70% mas
dulce que el aziicar y se usa co-
mo alternativa al aziicar o lasa-
carina porque no aporta calo-
riasni carbohidratos.

Pero una vez ingerido, el
eritritol no se metaboliza bien
en el organismo sino que pasa
altorrente sanguineo y se elimi-
na a traves de la orina. El cuer-

pohumano crea cantidades ba-
jasdeeritritol de formanatural,
por lo que cualquier consumo
adicional puede acumularse.

Sin embargo, el eritritol es-
ta clasificado por la FDA (Admi-
nistracion de Alimentos y Me-
dicamentos de EE.UU.)y porla
Autoridad Europea de Seguri-
dad Alimentaria como ingre-
diente “generalmente recono-
cido como seguro™, lo que per-
mite su usosin restricciones en
productos alimentarios.

Esto se debe principalmen-
te a que es un alcohol de azi-
car que se encuentra de forma
naturalen frutas y verduras y
es un subproducto del metabo-
lismo de la glucosa en los teji-
dos humanos, aungue en pe-
quenias cantidades.

Sin embargo, estudios re-
cientes han hallado pruebas de
que el eritritol, en las cantida-
des que se consumen habitual-
mente, eleva el riesgo cardio-
vascular.

La nueva investigacion par-
te de una anterior del equipo de
Hazen publicada el afio pasado
en Nature Medicine, que revelo
que los pacientes cardiacos con
niveles elevados de eritritol te-
nian el doble de probabilidades
de sufrir un episodio cardiaco
grave en los tresafios siguientes,
en comparacion con los que te-
nian niveles bajos.

Agquella investigacion tam-
bién descubrio gue anadir eri-

EL ERITRITOL ESTA PRESENTE EN PRODUCTOS MUY POPULARES Y AUMENTA EL RIESGQ DE SUFRIR COAGULOS.

tritol alasangre o las plaquetas
de los pacientes aumentaba la
formacion de codgulos. Estos
hallazgos fueron confirmados
por estudios preclinicos.

EL DANO DE UNA MAGDALENA
El nuevo trabajo se disend pa-
ra observar de forma mas di-
recta los efectos en las plaque-
tas tras la ingestién de eritritol
en una dosis tipicamente con-
tenida en una bebhida o una
magdalena “sin aztcar”,

En 20 voluntarios sanos, el
equipo descubrio que el nivel
medio de eritritol después de
comer aumento mas de LO0O
veces en el grupo que consu-
mio eritritol en comparacion
con sus niveles iniciales.

Los resultados también re-
velaron que los participantes
mostraron un aumento signifi-
cativo en la formacion de coa-
gulos sanguineos tras consu-
mir eritritol, pero no se obser-
vo ninglin cambio tras consu-
mir glucoesa,

“Esta investigacion suscita
cierta preocupacion porla po-
sibilidad de que una racion es-
tandar de un alimento o bebida
edulcorada con eritritol pueda
estimular de forma aguda un
efecto directo de formacion de
codgulos”, 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 que mos-
raba que el xilitol, oroedulco-
rante artificial comin, también
afecta a las plaquetas y su con-
sumo se asocian a un mayor
riesgo de infarto, ictus o muer-
te en los tres afos siguientes,

RECOMENDACION

Carmen Gloria Gonzilez, aca-
démica del Instituto de Nutri-
cion y Tecnologiade los Alimen-
tos (INTA) de la Universidad de
Chile, explica que “este estudio
sesumaa otros que sefialan que
eleritritol podria tener relacién
con eventos cardiovasculares,
pero, del mismo modo, otros
estudios senalan que el meca-
nismo no esta claro v faltan es-
tudios clinicos para corroborar-
lo. Par lo tanto, la recomenda-
cion sigue siendo lamisma: tra-
tar de disminuir el consumo de
edulcorantes de todo tipo, lo
que incluye bajar la ingesta de
alimentos ultraprocesados, y
priorizar alimentos naturales”,

Los autores coinciden en
que faltan estudios clinicos que
evaliien la seguridad cardio-
vascular a largo plazo de estos
edulcorantes.

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