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[TENDENCIAS]

Conocido edulcorante aumenta
el riesgo cardiovascular

Se trata del eritritol, que se obtiene de la fermentacion del azicar del maiz, y se encuentra en bebidas, chicles y dulces.

Agencia EFE

iversos estudios
D habian advertido

de que el eritritol,
un edulcorante artificial
habitual en productos de
panaderia, bebidas, chi-
cles y dulces, aumenta el
riesgo de sufrir proble-
mas cardiovasculares.
Ahora, una nueva investi-
gacion suma evidencias
en contra de este sustitu-
to del aziicar.

El estudio, dirigido por
Stanley Hazen, catedrati-
codel Instituto de Investi-
gacion Lerner de la Clini-
ca Cleveland (EE.UU.), ha
demostrado que el eritri-
tol hace mads activas las
plaquetas (un tipo de célu-
la sanguinea), lo que pue-
de aumentar el riesgo de
codgulos sanguineos, algo
que el azticar (glucosa) no
hace.

La investigacion, publi-
cada ayer en “Arterioscle-
rosis, Thrombosis and
Vascular Biology”, anade
nuevas pruebas de que el
eritritol no es tan seguro
como lo clasifican actual-
mente las agencias regula-
doras de los alimentos y
deberia reevaluarse.

EL EDULCORANTE
El eritritol, que se obtiene
de la fermentacion del
aztcar del maiz, es apro-
ximadamente un 70%
mas dulce que el azticar y
seusacomo alternativaal
aztcar o la sacarina por-
que no aportan calorias ni
carbohidratos.

Pero, una vez ingerido,
el eritritol no se metaboli-
za bien en el organismo si-

no que pasa al torrente
sanguineo y se elimina a
través de la orina. El cuer-
po humano crea cantida-
des bajas de eritritol de
forma natural, por lo que
cualquier consumo adi-
cional puede acumularse.

Estudios recientes han
hallado que este edulco-
rante, en las cantidades
que se consumen habi-
tualmente, eleva el riesgo

EL EDULCORANTE ES APROXIMADAMENTE UN 70% MAS DULCE QUE EL AZUCAR Y SE USA COMO ALTERNATIVA AL AZUCAR O LA SACARINA.

cardiovascular.

El nuevo trabajo se di-
sefld para observar de for-
ma mas directa los efectos
en las plaquetas trasla in-
gestion de eritritol en una
dosis tipicamente conte-
nida en un refresco o una
magdalena “sin azicar”.

En 20 voluntarios sa-
nos, el equipo hallé que el
nivel medio de eritritol
después de comer aumen-
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16 mads de 1.000 veces en el
grupo que consumio eri-
tritol en comparacién con
sus niveles iniciales.

Los resultados tam-
bién revelaron que los
participantes mostraron
un aumento significativo
en la formacién de codgu-
los sanguineos tras consu-
mir eritritol, pero no se
observo ningun cambio
tras consumir glucosa.

“Esta  investigacion
suscita cierta preocupa-
cidn por la posibilidad de
que una racion estdndar
de un alimento o bebida
edulcorada con eritritol
pueda estimular de forma
aguda un efecto directo
de formacién de codgu-
los”, afirma el coautor del
estudio, W. H. Wilson
Tang.

Los hallazgos de este es-
tudio llegan poco después
de otra investigacion re-
ciente de este grupo que
mostraba que el xilitol, otro
edulcorante artificial co-
muin, también afecta a las
plaquetas y su consumo se
asocian a un mayor riesgo
de infarto, ictus o muerte
en los tres anos siguientes.

Los autores senalan
que urge hacer mds estu-
dios clinicos que evalien
la seguridad cardiovascu-
lar a largo plazo de estos
edulcorantes.

“Las enfermedades car-
diovasculares se acumulan
con el tiempo, y las cardio-
patias son la principal cau-
sa de muerte en todo el
mundo. Tenemos que ase-
gurarnos de que los ali-
mentos que comemos no
contribuyen de forma ocul-
ta", concluye Hazen. &
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