La revolucion de la sucralosa

Un dulce placer para el consumidor, un reto para la industria alimentaria
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La sucralosa E 955 es el Unico edulcorante intensivo obtenido a partir del aztcar que

proporciona un sabor dulce igual al de la sacarosa. Su alta calidad sensorial junto a

su aptitud para ser utilizado en una amplia gama de alimentos permite la formulacion

y comercializacién de productos light o para diabéticos muy similares a los alimen-
tos tradicionales “prohibidos” por su elevado valor energetico.
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La préxima revolucion alimentaria, se-
ra consecuencia de la aparicién en el
mercado de un nuevo producto: la su-
cralosa

La sucralosa se obtiene por la sustitu-
cion selectiva de tres de los radicales hi-
droxilo por dtomos de cloro.

Debido a la electronegatividad del clo-
o nos encontramos con una molécula
que goza de una gran estabilidad en dis-
tintos condiciones y con un poder edul-
corante 600 veces (por termino medio)
superior al de la sacarosa.

El gran parecido estructural hace que
el sabor de la sucralosa sea muy similar
al del la sacarosa, reconocida como el es-
tandar del dulce.

En la practica esta circunstancia es
muy importante, ya que de todos es sabi-
do que el sabor es determinante para el
consumidor a la hora de seleccionar los
alimentos que van a formar parte de su
dieta y a la larga de los patrones de ali-
mentacion.

La sucralosa, permite reformular una
gran variedad de productos que con-
tienen azucar substituyéndolo total o
parcialmente.

De esta forma se consigue reducir de
forma notable el contenido calérico man-
teniendo el sabor deseado. Dejen volar su
imaginacion, /imaginan el turrén, galle-
tas, chocolate, golosinas, postres lacteos,

zumos, mermeladas ... igual de bueno y
con muchas menos calorias? ¢No es esto
una revolucion en la alimentacion?

La apariencia, un polvo blanco muy fi-
no. Totalmente soluble en agua, facil-
mente dosificable en disolucién acuosa.
La sustitucion parcial de azucar en agua
por sucralosa hace que sea sensorial-
mente indiferenciable en distintas con-
centraciones respecto a una solucion de
azucar pura.

Sabemos que con la sucralosa en di-
solucion tiene una intensidad del dulzor
que varia con la concentracion oscilando
en agua entre 500 y 750 veces mayor
que el azucar, Otros factores como el pH,
interacciones con otros componentes del
alimento y temperatura también influyen
por lo que es necesario un estudio pre-
vio particular para cada alimento.

Es importante mencionar el efecto si-
nérgico que produce la sucralosa con
otros edulcorantes mejorando el sabor de
estos y enmascarando las notas discor-
dantes de sabor que estos proporcionan.

Debide al elevado poder endulzante
las dosis de uso para la sustitucion de
azucar son muy bajas. Supone una gran
ventaja economica ya que los gastos de
manipulacion se reducen considerable-
mente: un trailer de azicar de 24000
Kg queda reducido a apenas 40 Kkilo-
gramos de sucralosa

Cabe destacar que la estabilidad de la
sucralosa en el producto es muy eleva-
da, manteniéndose el perfil de dulzor
de alta calidad durante toda la vida qtil
del producto y permaneciendo inalte-
rada por los tratamientos tecnolégicos
habituales como pasteurizacién, extru-
sion, esterilizaciéon por autoclave u
horneado.

Desde el punto de vista legal en Espa-
Na se autoriza su consumo por el Real
Decreto 2197/2004, de 25 de noviem-
bre, por el que se modifica el Real De-
creto 2002/1995, de 7 de diciembre,
por el que se aprueba la lista positiva
de aditivos edulcorantes autorizados
para su uso en la elaboracién de pro-
ductos alimenticios, asi como sus con-
diciones de utilizacién.

La ingesta diaria admisible de sucralo-
sa establecida por el JECFA (comité de
expertos de la OMS/FAO) y por el Co-
mité Cientifico de la Alimentacién de la
Unién Europea se ha fijado en un maxi-
mo de 15 mg/kg de peso corporal

No obstante es preciso considerar que
la sucralosa solamente reemplazara el
apartado del dulzor del azlicar pero no va
a proporcionar otras propiedades asocia-
das a este, a saber, textura, la inhibicién
del crecimiento microbiano en concentra-
ciones elevadas o el poder anticongelan-
te entre otras. Es por ello que es necesa-

Dejen volar su imaginacion. élmaginan el turron, chocolate, gofosinas, postres

lacteos, zumos, mermeladas...

igual de bueno y con muchas menos calorias?
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ria una solucion que resulte idonea
desde el punto de vista tecnologico,
sensorial, econémico y nutricional.

Este es el gran desafio que se plantea
a las empresas y en particular al personal
investigador que deberan proporcionar
soluciones particulares para cada
industria y para cada producto.

Los primeros resultados positi-
vos estan empezando a llegar a
los lineales.

En el ano 2005 casi el cin-
cuenta por ciento de los 940
nuevos productos que salieron
al mercado de Enero a Junio en
Estados Unidos estaban formu-
lados con sucralosa segun infor-
me de los analistas Mintel . Los
sectores mas activos son bebidas
y pasteleria con un mayor numero
de lanzamientos. Entre otras empre-
sas Coca Cola, Pepsi ya fabrican sus re-
frescos con E-955.

La experiencia de otros paises ha
demostrado la gran aceptacion de los
consumidores de los productos formu-
lados con sucralosa, y es que cualquier

persona puede consumirla sin riesgos Algunas de las aplicaciones mas fre-
para la salud ; diabéticos, personas cuentes:
» Conservas de frutas, jaleas y merme-
ladas.
* Bebidas.
* Dulces, chicles, golosinas.
* Helados.
+ Postres lacteos.
* Bolleria y reposteria.
= Alimentos dietético.
» Cereales para el desayuno.
+ Salsas y condimentos.
El hecho de poder sustituir el
azlcar por sucralosa para ha
cer alimentos aptos para cuak
quier persona, mas saludables
y reduciendo costes plantea un
importante reto técnico a la par
de nuevas oportunidades de ne-|
gocio a la industria agroalimenta-
ria, poniendo a prueba su capacidad
de innovacion y adaptacion a los came
bios.
Un cambio que resulta de especial
trascendencia para las empresas qué
mayores, nifios, mujeres embarazadas quieren encontrar las claves para col-

o en periodo de lactancia etc. quistar mercados exteriores.




