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Sweeteners and their link to obesity
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a obesidad es un problema de salud pública 
en la mayoría de los países con estilos de 
vida industrializados. Los edulcorantes son 

sustancias que se utilizan para brindar dulzor y sabor a los 
alimentos. Su uso es cada vez más habitual en todas las 
regiones del mundo para el control del peso, sin embargo, 
su impacto y eficacia no está aún del todo claras. 

Al ser sustancias con un nivel de dulzor elevado invitan a 
ser consumidos, lo cual no se considera dañino, siempre 
y cuando se lo haga dentro de los rangos adecuados. 
Sin embargo, el abuso en su consumo puede ocasionar 
desórdenes metabólicos, especialmente al consumir 
aquellos con alto contenido calórico como la sacarosa 
o fructosa.  A pesar de esto, aún no se establece con
claridad cuáles serían los efectos a largo plazo de muchos 
edulcorantes artificiales y naturales, ni cuáles de éstos 
serían los mejores para el manejo de la obesidad y otros 
trastornos como la diabetes tipo 2. 

Debido al gran interés que despiertan los edulcorantes y 
su posible efecto sobre el peso corporal y su asociación 
con enfermedades crónico degenerativas, el objetivo de 
este trabajo fue describir y clasificar los edulcorantes que 
se comercializan con mas frecuencia en la actualidad, asi 
como explorar el estado del arte de la asociación entre el 
consumo de bebidas edulcorantes y su influencia en la 
salud, en especial sobre la obesidad.

Palabras clave: Sacarosa, Carbohidratos, Sacarina, 
sucralosa, Stevia, Obesidad.

besity is a public health problem in 
most countries with industrialised 
lifestyles. Sweeteners are substances 

used to impart sweetness and flavour to foods. Their use is 
increasingly common in all regions of the world for weight 
control. However, their impact and efficacy is still unclear. 

As substances with a high level of sweetness, they invite 
consumption, which is not considered harmful, as long as 
it is done within the appropriate ranges. However, over-
consumption can lead to metabolic disorders, especially 
when consuming those with a high caloric content such 
as sucrose or fructose. Despite this, the long-term effects 
of many artificial and natural sweeteners and which are 
best for managing obesity and other disorders such as 
type 2 diabetes remain unclear. 

Due to the great interest in sweeteners and their effect 
on body weight and their association with chronic 
degenerative diseases, this work aimed to describe and 
classify the most common sweeteners marketed today, as 
well as to explore the state of the art of the association 
between sweetener consumption and its influence on 
health, especially on obesity.

Keywords: Saccharose, Carbohydrates, Saccharin, 
sucralose, Stevia, Obesity.
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a obesidad y el sobrepeso se definen como una 
acumulación excesiva de grasa corporal como 
resultado del desequilibrio entre la cantidad 

de calorías ingeridas a través del consumo de alimentos 
y una disminución en el ‐gasto calórico, especialmente 
aquel asociado a la actividad física1,2. Esta enfermedad 
se está convirtiendo en un verdadero problema de 
salud pública en la mayoría de los países con estilos de 
vida industrializados debido al impacto económico que 
ejerce sobre los sistemas de salud nacionales y su rápido 
crecimiento en la población, sin distinción de sexo, raza 
o edad3. 

A nivel mundial, la prevalencia combinada de la obesidad 
y el sobrepeso aumentó de 921 millones en 1980 a 2100 
millones para el 20134. De forma alarmante, para el 2016, 
1900 millones de personas adultas tenían sobrepeso, y 
cerca de 650 millones de adultos eran obesos, por lo que, 
aproximadamente el 13% de la población adulta mundial 
era obesa. La población infantil tampoco ha escapado de 
este sombrío panorama ya que se reportó que 39 millones 
de niños menores de 5 años padecían de sobrepeso u 
obesidad para el 20205.

La rápida evolución en la prevalencia de obesidad nos 
permite concluir que el ritmo de la revolución tecnológica 
ha superado con creces la velocidad en la que los seres 
humanos evolucionan, por esto, para un número cada vez 
mayor de personas el aumento de peso es la consecuencia 
inevitable (y en gran medida involuntaria) de la exposición 
a un estilo de vida moderno, donde las fuerzas que 
impulsan estos cambios son muy poderosas y de difícil 
control6–8. Sin embargo, esta transición que en muchos 
países viene gestándose en las últimas cuatro décadas, 
nos ha enseñado que las causas de la obesidad subyacen 
en un sistema biológico extremadamente complejo que 
opera dentro de un marco social, económico y político 
aún más complejo que frecuentemente es ignorado en el 
ámbito académico6. 

Si bien es cierto que la evidencia científica acumulada hasta 
la fecha indica claramente que existen tres elementos que 
son claves en la ganancia de peso, es decir: 1) un conjunto 
de genes que confieren en la mayoría de las personas una 
propensión a acumular energía y a conservarla a toda 
costa9, 2) la influencia de factores in útero y post-natales 
tempranos10,11 y 3) la sensibilidad a largo plazo del sistema 
de control del apetito12,13, estos factores por sí solos no 
pueden explicar el rápido incremento de la prevalencia de 
la obesidad en la mayor parte del mundo occidental, por 
lo que, debemos mirar hacia un contexto más general, 
de índole social relacionado con los cambios en el 
volumen de producción y tipo de alimentos, el transporte 
motorizado, las pautas de vida en el trabajo y en el hogar 
y el cambio progresivo en las preferencias alimentarias14,15. 

Así, la revolución tecnológica del siglo XX nos ha dejado 
tras de sí un “entorno obesogénico” que sirve para 
exponer la nuestra vulnerabilidad biológica al entorno 
obesogénico, pues nuestro genoma y en consecuencia, 
nuestro metabolismo evolucionó bajo la influencia de una 
dieta que contenía muy poca sacarosa (azúcar de mesa) 
y prácticamente ningún monosacárido16. De hecho, es 
probable que la sacarosa haya entrado en nuestra dieta 
por accidente, pues la caña de azúcar ya era un cultivo 
de “forraje” hace más de 8.000 años que los humanos 
pudieron consumir ocasionalmente17. 

Sin embargo, es importante aclarar que la evidencia 
histórica sugiere que el primer azúcar refinado apareció en 
la India hace unos 2.500 años extraído a partir de la caña de 
azúcar o Saccharum officinarum. A partir de ahí, la técnica 
se extendió hacia China y hacia Persia al oeste y luego 
al imperio islámico, llegando finalmente al Mediterráneo 
en el siglo XIII donde Chipre y Sicilia se convirtieron en 
importantes centros de producción de azúcar18. A lo largo 
de la Edad Media, el azúcar se consideró una especia rara 
y costosa y no fue hasta finales del siglo XV en la isla de 
Madeira donde se inició el refinamiento y comercio a gran 
escala. No pasó mucho tiempo para que los portugueses 
descubrieran que existían condiciones favorables para 
las plantaciones de azúcar en Brasil, donde se estableció 
una economía de plantación basada en la esclavitud18,19. 
Cuando se introdujo la caña de azúcar brasileña en el 
Caribe, poco antes de 1647, se produjo un crecimiento 
muy importante que vino a alimentar la locura azucarera 
de Europa occidental17,20. 

La revolución industrial trajo consigo un aumento 
espectacular del consumo de azúcar, ya que la escasez 
y el costo disminuyeron debido al aumento de la 
producción. Productos como los cereales, los refrescos, 
los caramelos y los helados se volvieron más fáciles 
de producir y almacenar21. Interesantemente, este 
incremento en el consumo de alimentos azucarados fue 
paralelo al incremento en la prevalencia de la obesidad, 
la diabetes tipo 2 y las enfermedades cardiovasculares, 
pero más interesante fue, que la prevalencia de estas 
enfermedades disminuyó cuando hubo escasez sostenida 
de sacarosa, como ocurrió durante la primera y segunda 
guerras mundiales. Este hecho se revirtió de forma 
desproporcionada en la década de los 50s del siglo 20 
conduciendo a un impulso en la investigación de esta 
área22,23. Así en la década de 1960, ya habían dos teorías 
‐divergentes‐ que al final, resultaron ser complementarias: 
Por un lado, John Yudkin, médico y nutricionista británico, 
identificó los azúcares añadidos como el factor que podría 
explicar el incremento de estas enfermedades24 y por 
el otro lado, Ancel Keys, fisiólogo estadounidense, que 
planteó la hipótesis de que el aumento de la ingesta de 
grasas saturadas y colesterol provocaba un incremento en 
las tasas de ECV25. Sin embargo, más allá de estos intentos, 
debe señalarse que la Sugar Research Foundation (SRF) 
financió la mayoría de los estudios �científicos‐ durante 
este periodo, es decir, una investigación patrocinada por la 
misma industria responsable del problema; un panorama 
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muy similar que las investigaciones patrocinadas por la 
industria del tabaco26. Este hecho produjo invariablemente 
resultados que “confirmaron” que los productos de los 
patrocinadores eran inocuos27.

Sin embargo, en la actualidad hay suficiente evidencia 
acumulada que respalda la afirmación de que el consumo 
de bebidas que contienen sacarosa o jarabe de maíz de 
alta fructosa (JMAF) tiene un papel importante en la 
etiología del síndrome metabólico y sus componentes28–30. 
La ingesta de fructosa induce resistencia a la leptina 
y a la insulina, estimulando las respuestas neuronales y 
hedónicas en el cerebro. Igualmente, se ha demostrado 
en modelos experimentales -incluso cuando se controla 
la ingesta excesiva de calorías- que la fructosa tiene 
efectos metabólicos independientes del aumento de 
peso, incluyendo la capacidad de inducir hígado graso, 
resistencia a la insulina e hipertensión arterial31–33. Estos 
mecanismos no están mediados por los efectos calóricos 
de la fructosa, sino más bien por la capacidad de la fructosa 
de inducir una disminución de los niveles intracelulares de 
ATP y del recambio de adenina32. 

Debido al gran interés que despiertan los edulcorantes 
debido a su posible efecto sobre el peso corporal y su 
asociación con enfermedades crónico degenerativas, 
esta revisión tiene como objetivos describir y clasificar 
los diferentes edulcorantes artificiales y naturales que 
se comercializan en la actualidad así como analizar sus 
efectos sobre las variables ponderales y la obesidad

Los edulcorantes: Una amplia familia de moléculas dulces 

Definición y regulación
Los edulcorantes son todas aquellas sustancias naturales 
o artificiales que brindan un sabor dulce a los alimentos, 
pero que presentan diferente contenido calórico en virtud 
de sus características estructurales34,35. 

En Estados Unidos la Administración de Alimentos y 
Medicamentos de los Estados Unidos (FDA) desde 1958 
es la encargada de controlar, regular y autorizar que 
estos productos sean de consumo humano. En Europa, 
la seguridad de los edulcorantes ha sido evaluada desde 
el 2003 por la EFSA (Autoridad Europea de Seguridad 
Alimentaria) y, en ella se encuentra la Comisión técnica 
de aditivos alimentarios y fuentes de nutrientes añadidos 
a los alimentos (ANS) creada para legislar sobre estas 
sustancias18,36.

Clasificación de los edulcorantes
Debido a que existe una gran variedad estructural en estas 
sustancias, se las clasifica frecuentemente en: Calóricos y 
no calóricos, en naturales y artificiales y dentro de estos, 
en seis grupos: Edulcorantes artificiales, carbohidratos 
modificados, edulcorantes calóricos naturales, 
edulcorantes naturales sin calorías, carbohidratos y 
polioles18,36,37.  

Tabla 1 Edulcorantes utilizados en la industria 
de los alimentos según su aporte calórico y su origen 
natural o artificial

Calóricos

Naturales

Carbohidratos

Sacarosa, glucosa, 
fructosa, lactosa, 
maltosa, galactosa, 
trehalosa, 
tagatosa.

Edulcorantes 
naturales calóricos

Jarabe de arce, 
azúcar de palma 
o de coco y jarabe 
de sorgo.

Artificiales

Carbohidratos 
modificados

Jarabe de maíz 
de alto fructosa, 
azúcar invertido.

Polioles
Sorbitol, xilitol, 
manitol, eritritol, 
maltitol, lactitol.

No 
Calóricos

Naturales

Stevia, taumatina, 
pentadina, 
monelina, 
brazzeína. 

Artificiales

Aspartame, 
sucralosa, 
sacarina, neotame, 
acesulfame K, 
ciclamato, alitamo, 
advantame.

Estructura química y poder endulzante de los edulcorantes 
utilizados en la industria de los alimentos

Edulcorantes artificiales

Son edulcorantes con bajo o nulo aporte calórico pero 
con un alto poder de dulzor. Se les conoce también como 
edulcorantes no calóricos, acalóricos, no nutritivos o de 
alta intensidad38. Entre los más utilizados se destacan 
(Figura 1). 

Sacarina (E954) 

Descubierto en 1878 de forma accidental por Ira Remsen 
y Constantin Fahlberg en la Universidad Johns Hopkins, 
inicialmente se lo utilizó como antiséptico en infecciones 
de vías urinarias, y posteriormente por su poder 
edulcorante se empleó desde 1901 como sustituto de 
la sacarosa39. Su fórmula química es C7H5NO3S siendo el 
primer edulcorante artificial del mercado. Fue aprobado 

Figura 1. Fórmula estructural de los edulcorantes artificiales 
mas utilizados en la industria de los alimentos 
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por la FDA con una ingesta diaria máxima de 5 mg/kg/
día. Posee un poder dulzor que supera a la sacarosa en 
400 veces, de gusto tipo metálico y absorción lenta por el 
tracto gastrointestinal. Este compuesto se excreta por vía 
renal y es apto para pacientes con diabetes36,37,40,41. 

Ciclamato (E952) 

Desarrollado en 1937 por el investigador Michael Sweda 
en la Universidad de Illinois su fórmula química es 
C6H12NNaO3S. Es el segundo edulcorante más antiguo 
aún en uso. Es 40 veces más dulce que la sacarosa y ha 
sido mayormente utilizado en productos alimenticios y 
bebidas desde la década de los 60. En 1970 fue prohibido 
por la FDA por ser cancerígeno en ratas, pero aún se 
utiliza en muchos países, incluyendo la Unión Europea, 
donde la ingesta diaria permitida es de 11 mg/kg/día. Este 
compuesto es metabolizado por la flora intestinal, pero 
la mayor parte se absorbe sin cambios y se excreta sin 
alterarse. Frecuentemente se usa en combinación con la 
sacarina para mejorar el sabor de esta última36,40,42. 

Sucralosa (E955) 

Fue descubierta en 1976 accidentalmente por Shashikant 
Phadnis estudiante del King’s College de Londres en Reino 
Unido junto con investigadores del Queen Elizabeth 
College, Universidad de Londres. Proviene de una 
modificación química de la sacarosa en la que tres grupos 
de hidroxilo son sustituidos por tres átomos de cloro. Su 
fórmula química es C12H19CL3O8, siendo 600 veces más 
dulce que la sacarosa. Fue aprobada por la FDA en 1998 
como edulcorante de mesa y en 1999 como edulcorante 
de uso general con una ingesta diaria admitida de 40mg/
kg/día. Puede usarse sola o en combinación con otros 
edulcorantes por lo que se encuentra en casi todas las 
bebidas y alimentos procesados. Se excreta en orina y 
heces casi sin cambios36,37,43,44. 

Acesulfame de potasio (E950)

Fue descubierto de forma accidental en 1967 por el químico 
alemán Karl Clauss y Jensen del laboratorio farmacéutico 
Hoechst. Su fórmula química es C4H4KNO4S y su poder 
edulcorante es de 120 a 200 veces mayor que la sacarosa. 
Se absorbe en el intestino delgado, no se metaboliza y no 
afecta la microbiota intestinal. Es de sabor agradable y se 
puede combinar con otros edulcorantes como la sucralosa 
o el aspartame; su ingesta diaria aceptable de 0 a 15 mg/
kg/día. Se utiliza en pastas dentales, néctar de frutas, 
productos lácteos y productos horneados36,37,40,43. 

Aspartame (E951)

Descubierto en 1965, por J.D. Schlatter en los laboratorios 
de G.D. Searle, apareció por primera vez en Estados Unidos 
en 1981 bajo la marca de Nutrasweet, luego de estudios 
de prueba que permitieran el uso, su fórmula química es 
(C14H18N2O5), con un poder de dulzor de 180 a 200 veces 
más que la sacarosa, no tiene efectos cancerígenos, su 
ingesta diaria permitida es de 40 mg/kg/día, se lo usa en 

refrescos, galletas, gomas de mascar, se descompone a 
temperaturas altas siendo no permitido para cocinar, 
no se acumula en el cuerpo, se digiere de forma rápida, 
contiene fenilalanina por lo que no se aconseja su uso en 
personas con fenilcetonuria, pudiendo generar un daño 
neurológico, retraso intelectual entre otros35–37,41,45. 

Neotame (E961)

Los científicos franceses Claude Nofre y Jean-Marie Tinti 
sintetizaron el neotamo. En 1992 presentaron una patente 
en EE.UU., que fue concedida en 1996. El neotamo es 
formalmente una amina secundaria de 3,3-dimetilbutanal 
y aspartame (como ya se mencionó, este último es un 
dipéptido de fenilalanina y ácido aspártico) su fórmula 
química es (C20H30N2O5). Este edulcorante es 8000 
veces más dulce que la sacarosa y no presenta un sabor 
desagradable, además que, en comparación con la 
sacarosa, realza los sabores originales de los alimentos. 
Se puede usar solo, pero a menudo se mezcla con otros 
edulcorantes para aumentar su dulzura individual (efecto 
sinérgico) y disminuir los sabores desagradables de 
otros edulcorantes. Es químicamente más estable que el 
aspartamo y su uso puede ser rentable en comparación 
con otros edulcorantes ya que se necesitan cantidades 
menores de neotame. La ingesta diaria admitida es de 
2mg/kg/día, y su consumo es seguro17,20,36,46.

Alitame (E956)

Alitame (fórmula empírica C14H25N3O4S) es un edulcorante 
dipeptídico que contiene ácido aspártico y alanina. Fue 
desarrollado por Pfizer a principios de la década de 1980 
y actualmente se comercializa en algunos países bajo 
la marca Aclame. La mayoría de los dipéptidos no son 
dulces, pero el inesperado descubrimiento del aspartamo 
en 1965 condujo a la búsqueda de compuestos similares 
que compartieran su dulzura. Su ingesta máxima 
permitida es de 1 mg/kg/día; es estable a temperaturas 
altas, soluble al agua y se le encuentra en una amplia 
variedad de productos alimenticios y bebidas tales como 
productos horneados, pasteles, galletas. Ha sido aprobado 
en México, Colombia, China, Australia y Europa, con el 
nombre de Aclame, pero aún en análisis en EEUU36,38,46. 

Carbohidratos modificados 

Dentro de este grupo de edulcorantes destacan el Jarabe 
de Maíz alto en fructosa, el azúcar invertido y el caramelo. 
Estas sustancias se obtienen de la acción enzimática 
sobre jarabes de glucosa para transformarla en fructosa, 
aumentando su poder de dulzor. Todos presentan un 
índice glucémico alto y su consumo consuetudinario 
produce trastornos metabólicos. Su valor nutricional es de 
4 kcal/g, y se usan frecuentemente en la industria37,38.

Jarabe de maíz de alto en fructosa (JMAF)

El proceso de elaboración fue desarrollado por Richard 
Marshall y Earl Kooi en 1957, que posteriormente fue 
modificado y mejorado por científicos japoneses en 1970, 
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Se forma a partir de la hidrólisis del almidón del maíz. 
Existen 2 tipos: El JMAF 42, contiene fructosa 42%, glucosa 
50%, otros carbohidratos 5%, se lo usa en productos 
procesados como cereales, panadería, galletas entre otros, 
y el JMAF 55 que contiene fructosa 55%, glucosa 41%, 
otros carbohidratos 4%, se emplea en bebidas deportivas, 
lácteos, yogures, bebidas sin alcohol47–49. 

Una revisión sistemática de 2014 encontró poca evidencia 
de una asociación entre el consumo de JMAF y las 
enfermedades hepáticas , los niveles de enzimas o el 
contenido de grasa50 y una revisión de 2018 encontró que 
reducir el consumo de bebidas azucaradas y productos de 
fructosa puede reducir la acumulación de triacilglicéridos 
hepáticos, que está asociada con la enfermedad del 
hígado graso no alcohólico51. En 2018, la Asociación 
Estadounidense del Corazón recomendó que las personas 
limiten la azúcar agregada total (incluida la maltosa, la 
sacarosa, el jarabe de maíz con alto contenido de fructosa, 
la melaza, el azúcar de caña, el edulcorante de maíz, el 
azúcar sin refinar, el jarabe, la miel o los concentrados de 
jugo de frutas) en sus dietas a 150 calorías por día para los 
hombres y 100 para las mujeres52. 

Azúcar invertido

El jarabe de azúcar invertido , también llamado jarabe 
invertido , azúcar invertido, jarabe simple, jarabe de azúcar, 
agua azucarada, jarabe de barra, jarabe USP o inversión de 
sacarosa, es una mezcla de jarabe de los monosacáridos 
glucosa y fructosa, que se elabora mediante sacarificación 
hidrolítica de la sacarosa. La rotación óptica de esta mezcla 
es opuesta a la del azúcar original, por lo que se denomina 
azúcar invertida.

Es más dulce que el azúcar de mesa, y los alimentos que 
contienen azúcar invertido retienen mejor la humedad y 
se cristalizan con menos facilidad que los que usan azúcar 
de mesa, presenta un poder endulzante 1.3 veces más que 
la sacarosa, y usa mayormente en la confitería, helados, 
panadería, pastelería, pues presenta una fermentación 
más fácil que la sacarosa48. 

Edulcorantes naturales calóricos

Son considerados los más antiguos y presentan un índice 
glucémico menor que la sacarosa. Se les puede obtener de 
la caña de azúcar o de la remolacha azucarera, o a partir 
de la savia de algunas plantas. Dentro de este grupo se 
encuentra jarabe de arce, el azúcar de palma de coco, el 
jarabe de sorgo y la miel, aunque este es más un alimento 
que una molécula de edulcorante37,38. 

Jarabe de Arce

Conocido también como miel de maple, se obtiene a partir 
de la sabia de los tallos del Arce azucarero ( A. saccharum), 
Arce negro (A. nigrum) y Arce rojo (A. rubrum). Se cree 
que los nativos americanos lo descubrieron al hervir la 
savia del árbol de arce observando que se formaba azúcar. 
Los principales países productores son Estados Unidos y 

Canadá. Presenta un índice glucémico de 54 y se obtiene 
por evaporación, por calentamiento o por ósmosis inversa 
más calentamiento. La savia de arce contiene 95 a 99% 
de agua y del 1 al 5% de sacarosa, pero al realizar estos 
procesos, el jarabe aumenta la concentración de sacarosa 
a un 66 a 67% y reduce la de agua a un 33 a 34 %. El 
sabor puede variar desde algo ligero y dulce hasta amargo 
y quemado, se lo usa en la panadería, pastelería, helados, 
crepes53,54. 

Azúcar de palma de coco

Desarrollado a partir del néctar de las flores de varios 
tipos de palmeras, es de uso muy habitual en el sudeste 
y sur asiático como en Indonesia. La sabia se compone 
de un 80% de agua, 10 a 15% de sacarosa y un 5% 
de minerales (fósforo, potasio, calcio, magnesio, hierro), 
presenta un índice glucémico de 35 a 42. Se obtiene 
del calentamiento de la savia (100 a 150ºC, hasta que 
se obtenga un jarabe viscoso y que posteriormente se 
moldea para obtener la azúcar de coco. Se puede además 
sobresaturar por calentamiento, dejar enfriar y realizar 
molienda obteniendo azúcar en polvo. Es de mayor uso 
como edulcorante en bebidas y alimentos, repostería, 
salsas, de gran aporte en dulzor, sabor, color y aroma a los 
productos en los que se usa55.

Jarabe de Sorgo

Conocido también como melaza de sorgo, se obtiene de 
la planta de caña de sorgo (Sorghum bicolor), de aspecto 
similar al maíz, que se ha cultivado en Estados Unidos 
desde 1850. El producto se obtiene al hervir el jugo de 
la caña de sorgo hasta obtener la consistencia necesaria, 
el jarabe de sorgo contiene principalmente sacarosa, 
fructosa y sacarosa y minerales como hierro, calcio, 
potasio. Este producto tiene un índice glucémico de 62, 
y se utiliza como edulcorante de mesa, en la repostería, 
panadería, galletas,  tiene una consistencia espesa poco 
ácido y ligeramente amargo56. 

Edulcorantes naturales no calóricos

Este tipo de edulcorantes, no tienen índice glucémico, no 
son carbohidratos, son de alto dulzor y se obtienen de 
plantas, entre los más comunes tenemos: (Figura 2).

Figura 2. Fórmula estructural de algunos edulcorantes 
naturales no calóricos
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Stevia

El Stevia es el nombre genérico de un endulzante extraído 
de la planta Stevia rebaudiana. El dulzor de la Stevia 
proviene en realidad de la mezcla de varios glucósidos 
dulces.  En 1931 los químicos de origen francés Marc 
Bridel y R. Lavieille lograron aislar los glucósidos que 
provocan su sabor, a los que llamaron “esteviósidos” y 
“rebaudiósidos”. Esta mezcla, es entre 250‐300 veces más 
dulce que la sacarosa. Los glucósidos más concentrados 
son el esteviósido (5‐10%), el rebaudiósido A (2‐4%), el 
rebaudiósido C (1‐2%) y el dulcósido A (0,5‐1,0%)57–59. Se 
usa como sustituto de la sacarosa, en alimentos y bebidas, 
con una ingesta diaria admisible de 4 mg/kg/día41. El 
esteviol no se metaboliza y permanece estable en altas 
y bajas temperaturas42, sin embargo, se ha demostrado 
que las bacterias en el colon pueden descomponer los 
glucósidos de esteviol, lo que permite que pequeñas 
cantidades se absorban al torrente sanguíneo41,58, siendo 
el rebaudiósido A el que tiene mejor sabor38,40. 

La Taumatina

Su fórmula química (C101H142N24O26S), se la obtiene del 
árbol Thaumatococcus danielli, se usa en la confitería, es 
2000 veces más dulce que la sacarosa es un potenciador 
del sabor, puede endulzar comidas o bebidas ácidas, el 
rango recomendado es de 0.3 a 3 mg/kg. Se utiliza en 
combinación con otros edulcorantes como la Stevia35,36,60. 

El Luohan Guo

Se obtiene del extracto del fruto de la planta Siraitia 
grosvenorii o fruta del Monje. Es 250 a 300 veces más 
dulce que la sacarosa y posee un índice glicémico 035,37,38. 
Contiene en su pulpa mogrósidos V (C60H102O295) que 
son compuestos que le proporcionan el componente de 
dulzor con ausencia de retrogusto amargo. Este producto 
cuenta con la aprobación de la FDA desde 2017, pero aún 
se encuentra en evaluación por la Unión Europea61,62. 

Edulcorantes de la familia de los carbohidratos de origen 
natural

Este tipo de endulzantes se encuentran emparentados 
químicamente con la glucosa y la sacarosa y se les 
puede encontrar en cereales, frutas, verduras, los cuales 
contienen 4 alrededor de kcal/gr, pueden presentarse en 
forma de monosacáridos o disacáridos37. (Figura 3).

Fructosa 

Es una cetohexosa con fórmula química (C6H12O6), es igual 
a la glucosa, pero presenta diferente estructura en virtud 
de tener un grupo cetónico en vez de un aldehído. Tiene 
un uso limitado como sustituto de la sacarosa en diabéticos 
ya que un número importante de estudios sugieren que 
produce hipertrigliceridemia, hiperinsulinemia y resistencia 
a la insulina, a pesar de que su índice glicémico es de 20 
a 23. El dulzor en relación a la glucosa es de 1.43 kcal/
gr36,38. 

La Maltosa

Es un disacárido formado por dos moléculas de glucosa. 
Su fórmula química es (C12H22O11). Conocida como azúcar 
de malta, se produce a partir de la hidrólisis del almidón. 
Posee un índice glucémico de 105 y un dulzor relacionado 
a la sacarosa de 0,4 a 0,6. Se encuentra en la cebada y 
en productos hidrolizados de maíz y almidones, existiendo 
tres formas de maltosa: Jarabes con alto contenido de 
maltosa, jarabes con contenido extremadamente alto de 
maltosa y jarabes maltosados de alta conversión, que son 
principalmente utilizados en bebidas20,38,49. 

La Tagatosa

Se desarrolla a partir de la lactosa y por hidrólisis se convierte 
en glucosa y galactosa, posteriormente la galactosa se 
isomeriza en D tagatosa por la adición de hidróxido de 
calcio. Su fórmula química (C6H12O6), monosacárido que 
presenta un poder calórico de 1,5 kcal, con un poder de 
dulzor de 0,9. Se encuentra presente en diversos frutos, 
cacao y lácteos en pequeñas cantidades20,38,49. 

La Trehalosa

Es un disacárido no reductor En la trehalosa natural, dos 
residuos de D-glucosa están unidos por un enlace α-1,1-
glicosídico. Con fórmula química (C12H22O11), presenta un 
poder calórico de 3.6 kcal y un dulzor de 0,5 veces que el de 
la sacarosa. Se encuentra en diversos hongos y moluscos, 
siendo utilizado dentro de la industria alimentaria como 
estabilizante y humectante, en productos como fideos 
instantáneos, productos congelados, bebidas de frutas, 
en té fríos y en la farmacéutica. Es el único carbohidrato 
capaz de proteger a las biomoléculas de las influencias 
ambientales20,38,49.

Los polioles

Se encuentran en la naturaleza en plantas, frutas, cereales, 
pero se pueden formar a partir de monosacáridos y 
polisacáridos Presentan más de dos grupos hidroxilo, 
tienen bajo índice glucémico y su contenido calórico va de 
0 a 2,6 kcal. Son de absorción lenta y se utilizan en bebidas 
deportivas, chicles, helados, enjuagues bucales, etc. 

Figura 3. Fórmula estructural de algunos edulcorantes naturales 
de la familia de los carbohidratos de origen natural
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Pueden presentar efectos secundarios gastrointestinales 
como gases, distensión abdominal y diarrea62. (Figura 4).

Entre los principales tenemos:

Xilitol (E967)

El xilitol fue descubierto por Emil Herman Fischer químico 
alemán a finales del siglo 19 y su producción industrial 
apareció en Finlandia durante la segunda guerra mundial 
debido a la escasez de azúcar de mesa. Es un polialcohol 
de fórmula química (C5H12O5), con un índice glucémico de 
2.4, poder de dulzor 1 y contenido calórico de 3 kcal/g. El 
xilitol se encuentra naturalmente en pequeñas cantidades 
en ciruelas, fresas, coliflor y calabaza; los seres humanos 
y muchos otros animales producen pequeñas cantidades 
durante el metabolismo de los carbohidratos. Se usa como 
sustituto de la sacarosa en diabéticos ya que no requiere 
de insulina para metabolizarse37,49,62,63. 

Eritritol (E968)

El eritritol fue descubierto en 1848 por el químico escocés 
John Stenhouse y aislado de forma efectiva por Lamy 
en 1852. Este compuesto es un polialcohol de fórmula 
química (C4H10O4), índice glucémico de 0.2, poder de 
dulzor 0.75 en relación con la sacarosa que no induce 
cambios en niveles de insulina en sangre. En 1950 se 
encontró en melaza negra fermentada con levadura y 
se comercializó como alcohol de azúcar en la década de 
1990 en Japón. fecha desde la cual el eritritol ha tenido un 
historial de uso seguro como edulcorante y potenciador 
del sabor en alimentos y bebidas, y está aprobado para su 
uso por agencias reguladoras gubernamentales de más de 
60 países. Las categorías de bebidas para su uso son café 
y té, suplementos dietéticos líquidos, mezclas de jugos, 
refrescos y variaciones de productos de agua saborizada.  
El eritritol se absorbe rápidamente en la sangre, con 
cantidades máximas que ocurren en menos de dos horas; 
la mayor parte de una dosis oral (80 a 90%) se excreta sin 
cambios en la orina dentro de las 24 horas. Actualmente 
está aprobado para uso alimenticio en más de 50 países en 
los cuales se usa en la industria alimenticia y bebidas37,62,64. 

Sorbitol (E420)

Identificado por primera vez en frutas del tipo Sorbus 
Aucuparia por el químico francés Boussingault en 1872, 

su fórmula química es C6H14O6. Es un alcohol de azúcar de 
sabor dulce que el cuerpo humano metaboliza lentamente. 
Se puede obtener por reducción de glucosa en el que se 
cambia el grupo aldehído a un grupo de alcohol primario. 
La mayor parte del sorbitol se produce a partir del almidón 
de la patata, pero también se encuentra en la naturaleza, 
por ejemplo, en manzanas, peras, melocotones y ciruelas 
pasas. El sorbitol es un isómero del manitol, otro alcohol 
de azúcar que difiere entre sí sólo en la orientación del 
grupo hidroxilo en el carbono 2. Aunque son similares, 
los dos alcoholes de azúcar tienen fuentes, puntos de 
fusión y usos muy diferentes. El sorbitol tiene un índice 
glucémico de 2.6, poder dulzor de 0.5 en relación con la 
sacarosa, y su ingesta diaria puede llegar hasta los 50 g. 
En la industria se usa como edulcorante, texturizador y 
humectante37,62,65. 

Manitol (E421) 

Descubierto por primera vez en 1806 por el farmacéutico 
francés Joseph Proust. Su fórmula química es C6H14O6, 
posee un índice glucémico de 1.6 y poder de dulzor 
entre 0.7 en relación a la sacarosa. Dado que el manitol 
se encuentra en una amplia variedad de productos 
naturales, incluidas casi todas las plantas, se puede extraer 
directamente de productos naturales, en lugar de síntesis 
químicas o biológicas. De hecho, en China, el aislamiento 
de algas marinas es la forma más común de producción de 
manitol. Las concentraciones de manitol de los exudados 
de las plantas pueden oscilar entre el 20 % en las algas 
marinas y el 90 % en el plátano. Tradicionalmente, 
el manitol se extrae mediante la extracción Soxhlet, 
usando etanol, agua y metanol para generar vapor y 
luego hidrólisis del material crudo. Luego, el manitol se 
recristaliza a partir del extracto, lo que generalmente da 
como resultado rendimientos de aproximadamente el 
18% del producto natural original. El manitol se usa en la 
industria química y farmacéutica, la ingesta diaria no debe 
superar los 20 g por sus efectos laxantes37,49,62,66. 

Papel de los edulcorantes calóricos en la obesidad

Consumir demasiados alimentos con una carga energética 
elevada es uno de los factores primordiales que conllevan 
al aumento del índice de masa corporal, constituyéndose 
en uno de los causantes de la obesidad67. 

En el estudio de Malik et al. 200668, realizaron una revisión 
sistemática de artículos publicados entre 1966 hasta mayo 
de 2005 en busca de estudios transversales, prospectivos 
de cohortes y experimentales que estudiaran la relación 
entre las bebidas azucaradas y el riesgo de aumento 
de peso. Se seleccionaron treinta publicaciones (15 
transversales, 10 prospectivas y 5 experimentales) sobre la 
base de la relevancia y la calidad del diseño y los métodos. 
El análisis de los estudios transversales con un tamaño de 
muestra grande junto con los estudios de cohortes con 
largos períodos de seguimiento, mostró una asociación 
positiva entre una mayor ingesta de bebidas azucaradas 

Figura 4. Fórmula estructural de algunos polioles utilizados 
en la industria de los alimentos
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y el aumento de peso y la obesidad tanto en niños 
como en adultos. Así,  de los 10 estudios prospectivos 6 
correspondieron a estudios en niños y adultos de los cuales 
4 presentaron una asociación positiva y 2 no encontraron 
asociación del consumo de bebidas azucaradas con el 
sobrepeso y obesidad. De los 4 estudios en adultos se 
evidenció aumento de peso en relación al consumo de 
bebidas azucaradas. De los 5 estudios experimentales 3 
estudios respaldan la asociación de bebidas azucaradas 
con el sobrepeso/ obesidad y 2 estudios revelan que la 
reducción del consumo de bebidas azucaradas tenía un 
efecto benéfico sobre el peso. 

Hallazgos similares fueron reportados por Ruff et al. 
201469, en un estudio transversal utilizando los datos del 
Estudio de Recuerdo Dietético de 24 horas de la ciudad 
de Nueva York (NYC24), realizado de febrero a marzo de 
2013 y organizado por el Departamento de Salud e Higiene 
Mental de nueva York se evaluaron las diferencias entre el 
consumo de bebidas azucaradas y las no azucaradas en 
1342 personas entre 18 a 55 años. 

En general, el 54,5 % de la muestra presentó sobrepeso-
obesidad, y el 38,3% de los encuestados consumía bebidas 
azucaradas (BA). Cuando el análisis se orientó a sólo el 
estudio de los participantes que bebían BA, la ingesta 
media fue de 1,8 bebidas azucaradas al día lo que equivale 
a 18,5 onzas totales y 193 kcal/día a partir de este tipo 
de bebida. Si se compara las calorías totales consumidas 
entre los participantes que bebían BA y los que no bebían 
BA, encontramos que los bebedores BA consumieron 572 
kcal más al día, un valor significativamente mayor que la 
ingesta calórica total de los no bebedores. 

Igualmente, el aumento en el consumo de BA expresado 
en onzas y las calorías derivadas del consumo de BA se 
asociaron con mayores probabilidades de obesidad y 
sobrepeso-obesidad. Cada aumento de 10 onzas en el 
consumo de BA se asoció con un aumento del 123% 
en las probabilidades de sobrepeso-obesidad (OR 2,23; 
IC del 95 %: 1,31, 3,80) y un 62% de aumento de las 
probabilidades de obesidad (OR 1,62; IC del 95 1.05, 
2.50). Cada aumento de 10 kcal en el consumo de BA se 
asoció con un aumento del 7 % en las probabilidades de 
obesidad-sobrepeso (OR 1,07; IC del 95 %: 1,02, 1,11) y 
un aumento del 4 % en las probabilidades de obesidad 
(OR 1,04; IC del 95 %: 1,01, 1,08).

La revisión sistemática realizada por Luger et al. 20173, 
respalda igualmente los hallazgos de los estudios 
analizados con anterioridad. En este trabajo se analizaron 
aproximadamente 30 ensayos clínicos aleatorizados y 
estudios prospectivos de cohortes en adultos y niños. 
Como resultado el 96% (n=26) de los estudios de cohorte 
en niños y adultos indicaron asociación positiva entre el 
consumo de bebidas con sacarosa y el peso/IMC, y sólo un 
estudio en niños no evidencio tal asociación. En relación a 
los tres estudios clínicos aleatorizados en niños se reseñó 
que la ingesta de bebidas con sacarosa tenía efecto sobre 
el IMC, mientras que en adultos, sólo un ECA en adultos 

refirió una falta de asociación. Los autores concluyen 
que el consumo de bebidas calóricas, sea estos refrescos, 
jugos de frutas, bebidas a base de jarabe de maíz de alta 
fructosa o bebidas carbonatadas se relacionan con el 
aumento de peso a la luz de los estudios analizados.

Recientemente un ensayo controlado aleatorizado en el 
que participaron 124 personas con edad comprendida 
entre los 18 y  60 años conducido por Higgins & Mattes, 
201970 ha corroborado los hallazgos anteriormente 
observados pues al comparar los efectos de 4 edulcorantes 
no calóricos (sacarina, sucralosa, aspartamo, rebaudiósido 
A) y la sacarosa sobre el peso corporal con un seguimiento 
por 12 semanas, se observó que el consumo de sacarosa 
generó un incremento significativo en el peso (peso 
=+1.85 ± 0.36 kg; p ≤ 0.02), en relación al consumo de 
los edulcorantes hipocalóricos o no calóricos. 

Influencia de los edulcorantes calóricos 
en la obesidad en niños

En este grupo de edad, el problema del ambiente 
obesogénico al igual que en los adultos no varía de 
forma significativa, ya que son un blanco fácil para las 
promociones y publicidad que inundan nuestros sentidos 
para favorecer el consumo de productos que puedan 
afectar su salud.

Dubois et al. 200771, en un estudio que buscó examinar 
la relación entre el consumo de bebidas azucaradas 
(bebidas carbonatadas no dietéticas y bebidas de frutas) 
y la prevalencia de sobrepeso entre niños en edad 
preescolar que viven en Canadá con datos del Estudio 
Longitudinal del Desarrollo Infantil en Québec (1998-
2002), realizado sobre una muestra de 1.944 niños que 
tenían entre 4 y 5 años para el año 2002. Se registró 
la frecuencia de consumo de bebidas azucaradas entre 
comidas a los 2,5, 3,5 y 4,5 años de edad y se midió la 
altura y el peso de los niños. En general, el sólo el 6,9 % 
de los niños que no consumían bebidas azucaradas entre 
comidas entre las edades de 2,5 a 4,5 años presentaron 
sobrepeso a los 4,5 años, en comparación con el 15,4 % 
de los consumidores regulares (de cuatro a seis veces o 
más por semana) que tuvieron sobrepeso a los 4,5 años. 
Más aún, según el análisis multivariante, el consumo de 
bebidas azucaradas entre comidas duplica con creces las 
probabilidades de tener sobrepeso cuando se consideran 
otros factores importantes, por ejemplo, los niños de 
familias con ingresos insuficientes que consumieron 
bebidas azucaradas regularmente entre las edades de 2,5 
y 4,5 años tuvieron más del triple de probabilidades de 
tener sobrepeso a los 4,5 años en comparación con los 
niños que no tomaban bebidas azucaradas de hogares 
con ingresos suficientes. En este sentido, los autores 
concluyen que el consumo regular de bebidas azucaradas 
entre comidas puede aumentar el riesgo de sobrepeso 
en algunos niños pequeños. por lo que los padres deben 
limitar la cantidad de bebidas azucaradas consumidas 
durante los años preescolares porque aumenta el riesgo 
de sobrepeso.
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Algunos estudios transversales han relacionado la ingesta 
de productos con sacarosa con la obesidad infantil, por 
ejemplo, el trabajo realizado por Gui et al. 201772, donde 
el 66.6% de los encuestados indicaron que consumían 
bebidas calóricas. Estos autores encontraron que entre 
los consumidores hubo un incremento del riesgo de 
sufrir obesidad (OR: 1.133, IC del 95%: 1.054‐1.217) 
en comparación con aquellos que no. Por otro lado, en 
el estudio realizado por Seferidi et al. 201873, en el que 
participaron 1687 personas entre 4 a 18 años concluyó 
que el consumo de bebidas azucaradas se asoció con 
una mayor ingesta de energía y carbohidratos (216 kcal; 
163, 269 y 7.00%; 6.17, 7.83), en comparación con el 
consumo de bebidas no azucaradas con una menor 
ingesta de energía (-0.98%, -1.81, -0.14).

Patel et al. 201874, analizaron 13 estudios, evaluando la 
asociación del consumo de leche endulzada (sacarosa) 
con la obesidad en niños y adolescentes evidenciando que 
el consumo de leche con sabor incrementaba la ingesta 
energética y provocaba aumento de la ganancia de peso. 
Así,  11 estudios encontraron que la leche endulzada 
aumentó la ingesta general de leche, 5 de los 7 estudios 
que analizaron la ingesta de energía mostraron que la 
leche con sabor aumentó el consumo energético, y 1 
de los 3 estudios que evaluaron su impacto en el peso 
demostró un incremento en el peso corporal después de 
consumir leche endulzada.  Esto coincide con el estudio 
de Noel et al. 201375 con una muestra de 2270 niños con 
edades entre 10 y 13 años donde se analizó la asociación 
entre el consumo de leche endulzada y los cambios en el 
peso corporal, encontrando que los niños con sobrepeso/
obesidad que consumieron leche con sacarosa, tuvieron 
cambios menos favorables en la grasa corporal en 
comparación con los no consumidores (medias ajustadas: 
-0.16 %, IC del 95 %: - 3.8, 3.5 vs. -3.4 %, IC del 95 %: 
- 6.5, -0.42, p=0.02). 

Edulcorantes no calóricos en la obesidad

Durante esta investigación bibliográfica se encontraron 
una serie de artículos que muestran los efectos de los 
edulcorantes artificiales, sobre el peso corporal y variables 
metabólicas76–85. Por ejemplo, existen estudios donde se 
establece que no estimulan el apetito77,81,82, disminuyen 
las caries dentales76, y disminuyen o no tienen efecto 
sobre el índice de masa corporal76,84. De igual forma, se 
destaca la ausencia de riesgos de tipo cardiometabólico79 
y una menor probabilidad de presentar obesidad76, por 
lo que pueden ser una opción válida para su consumo85. 

En contraste con lo anteriormente expuesta, en el estudio 
de cohortes realizado por Chia et al. 201686, en una 
muestra de 1454 personas del estudio longitudinal de 
envejecimiento de Baltimore entre los años 1984 a 2012 
y con un seguimiento medio de 10 años se encontró que 
aquellas personas que ingerían productos hipocalóricos 
presentaban un índice de masa corporal más elevado 
0,80 kg/m2, (IC del 95%, 0.17- 1.44), circunferencia de 
cintura 2,6 cm más grande (IC del 95%, 0.71- 4.39), una 

prevalencia 36,7% mayor de obesidad (IP 1.37; IC 95%, 
1.10- 1.69), y un 53% más (Índice de riesgo 1.53; IC del 
95%: 1.10- 2.12) de riesgo de obesidad abdominal que las 
personas que no consumían edulcorantes hipocalóricos.

En la misma vía, Drewnowski & Rehm, 201687, en su 
estudio retrospectivo realizado sobre  22.231 adultos y 
utilizando el método automatizado de pasadas múltiples 
del USDA (Departamento de Agricultura de los Estados 
Unidos), en donde los encuestados informaron los tipos 
y cantidades de los alimentos y bebidas consumidos en 
las 24 horas anteriores se demostró que la relación entre 
la obesidad (≥ 30 IMC),  y el consumo de edulcorantes 
bajos en calorías fue significativo para bebidas bajas en 
calorías, bebidas bajas en calorías de mesa y alimentos 
bajos en calorías. Las personas que consumieron de 2 o 
más tipos de edulcorantes no calóricos presentaban mayor 
probabilidad de ser obesas (42.7%), en comparación con 
aquellos que no lo hacían (28.4%). 

Sylvetsky et al. 201788, en un estudio transversal basado 
en la Encuesta Nacional de Salud y Nutrición de los 
Estados Unidos (NHANES continuo 2009- 2012) con 
16.942 participantes en el que se analizó el consumo de 
edulcorantes bajos en calorías (EBC). Esta investigación 
encontró que el 25,1 % de los niños y el 41,4 % de los 
adultos informaron consumir EBC. La mayoría de los 
consumidores de EBC informaron el uso una vez al día (80 
% de los niños, 56 % de los adultos) y la frecuencia de 
consumo aumentó con el peso corporal en los adultos. El 
consumo de EBC fue mayor en mujeres que en hombres 
entre adultos, y en individuos obesos, en comparación 
con individuos con sobrepeso y normopeso. Las personas 
de raza/etnia blanca no hispana también tenían una 
mayor prevalencia de consumo en comparación con los 
negros no hispanos y los hispanos y aquellos en el tercil 
más alto de ingresos tenían un mayor consumo de EBC en 
comparación con las personas de ingresos medios o bajos 
en todas las categorías de productos EBC en adultos. 

Laviada‐Molina et al. 202089, incluyeron 20 (n = 2914) 
ensayos clínicos aleatorizados dentro de su revisión 
sistemática y metaanálisis, de ensayos controlados 
aleatorizados (ECA) para evaluar el impacto de los 
edulcorantes no nutritivos (ENN) (sucralosa, aspartame, 
acesulfamo de potasio, Stevia, ciclamato, sacarina) sobre 
el peso corporal así como el IMC. Los participantes que 
consumieron ENN mostraron diferencias significativas 
de peso/IMC a favor de los ENN en comparación con 
los no consumidores. La agrupación por naturaleza del 
comparador reveló que los ENN frente a placebo/ninguna 
intervención y ENN frente a agua no produjeron ningún 
efecto. Al comparar ENN frente a sacarosa aparecieron 
diferencias significativas de peso/IMC a favor del ENN:  
-1.27 kg (17 estudios) y -0.08 kg/m2 (3 estudios) en 
relación con los que no lo consumían (SMD = −0.40; IC 
del 95%, −0.57 −0.22; p < 0.01).

El consumo de NNS condujo a diferencias de peso/IMC 
significativamente negativas en las dietas sin restricción 
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calórica, pero no en las dietas de reducción de peso. 
Los participantes con sobrepeso/obesidad y los adultos 
mostraron diferencias de peso/IMC significativamente 
favorables con ENN. 

En otra revisión sistemática y meta-análisis conducido 
por Rogers & Appleton, 202182, incluyó 60 artículos con 
88 grupos paralelos y estudios cruzados de ≥1 semana 
de duración con administración de edulcorantes bajos 
en calorías (EBC) que informaron resultados de peso 
corporal, IMC y/o consumo de energía (CE). Los estudios 
se analizaron según se compararon (1) EBC con azúcar, 
(2) EBC con agua o nada, o (3) cápsulas de EBC con 
cápsulas de placebo. Los resultados mostraron un efecto 
a favor de EBC versus azúcar para el peso corporal (29 
estudios de grupos paralelos, 2267 participantes: cambio 
de peso corporal, -1,06 kg, IC del 95 %: -1,50 a -0,62, 
I 2= 51%), IMC e CE. El efecto sobre el cambio de peso 
corporal aumentó con la “dosis” de azúcar reemplazada 
por EBC, mientras que no hubo diferencias en el resultado 
del estudio en función de la duración de la intervención 
o el cegamiento de los participantes. En general, los 
resultados no mostraron diferencias en los efectos de EBC 
versus agua/nada para el peso corporal (11 estudios de 
grupos paralelos, 1068 participantes: cambio del peso 
corporal, 0,10 kg, IC del 95 %: -0,87 a 1,07, I 2 = 82 
%), IMC y consumo energético; y efectos inconsistentes 
para los EBC consumidos en cápsulas (cambio de peso 
corporal: -0,28 kg, IC del 95 %: -0,80 a 0,25, I 2 = 0 
%; cambio de IMC: 0,20 kg/m 2 , IC del 95 %: 0,04 a 
0,36, I 2= 0%). Este estudio concluye que la evidencia 
de los estudios de intervención humana respalda el uso 
de los EBC en el control del peso, como sustitución de la 
sacarosa agregada que el EBC 
puede desplazar en la dieta.

xiste un consumo creciente de edulcorantes 
sean estos calóricos o no calóricos en la dieta 
cotidiana en todo el mundo. Su papel en el 

mantenimiento del peso corporal sigue siendo controversial 
para los edulcorantes artificiales no calóricos, en especial, en 
lo que respecta a sus efectos a largo plazo sobre la obesidad 
en humanos, por lo que se ve necesario la realización de 
estudios de alta calidad metodológica y libre de sesgos para 
comprender qué tipo de edulcorante se presenta como la 
mejor opción para controlar este problema. 

Según la evidencia, se puede decir que el consumo de 
bebidas calóricas sea cual sea su presentación estarán 
estrechamente relacionadas con afectaciones para la 
salud, en especial del tipo obesogénico; así mismo, los 
estudios demuestran una relación entre los edulcorantes 
artificiales y el control de la obesidad, tanto en adultos, 
adolescentes como en niños, pero también se observan 
efectos contrarios, es decir promueven la obesidad, 

diabetes y otros problemas de orden metabólico. Lo que 
sí está claro en esta revisión, es que, el consumo excesivo 
de edulcorantes, aportan en gran medida al desequilibrio 
energético y por ende a la obesidad.
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