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La microbiota intestinal
v los edulcorantes bajos en calorias/sin calorias

Los estudios humanos muestran que los edulcorantes bajos en calorias/sin
calorias no afectan de manera adversa la microbiota, ni la salud humana cuando
se consumen dentro de los niveles aprobados. Las variaciones diarias en la dieta,
no relacionadas con los edulcorantes, son probablemente un factor mucho mas
importante en los cambios del microbioma intestinal.

La microbiota intestinal es un ecosistema complejo
compuesto por billones de microrganismo que desempenan
funciones esenciales en la digestion, el metabolismo, la
funcién inmunitaria, la proteccion contra patogenosy la
salud en general. Las alteraciones en su composicion y
diversidad-conocidas comunmente como disbiosis- se han
asociado con obesidad y enfermedades metabdlicas. Sin
embargo, alin no existe consenso sobre lo que define una
microbioma intestinal “saludable”?

La dietaesuno de los factores mas importantes que en
este ecosistema, aunque las respuestas pueden variar
ampliamente de una persona a otra, dependiendo de las
caracteristicas individuales como la genética, laedad y
la composicién basal de la microbiota, asi como de las
exposiciones al entorno externo.’

Los términos “microbiota ﬂ
intestinal”y “microbioma intestinal”
frecuentemente se utilizan de manera
intercambiable, pero existe una

diferencia sutil: “microbiota” se refiere

alos microrganismos presentes en el
intestino, mientras que “microbioma” va

un paso mas alla, abarcando no solo los
microrganismos, sino también sus genes

y el entorno que conforman en conjunto.




¢Cémo afectan los edulcorantes bajos en calorias/ sin
calorias la microbiota intestinal?

Estudios en humanos

La evidencia proveniente de ensayos clinicos aleatorizados en
humanos (ECAs), considerados el estdndar de oro para establecer
relaciones causales, indica que los edulcorantes bajos en calorias/sin
calorias no tiene un impacto consistente ni clinicamente relevante
enla microbiota intestinal cuando se consumen dentro los niveles de
Ingesta Diaria Admisible (IDA).?3

Un estudio publicado en Nature genero preocupacion sobre una
posible relacion entre la sacarina, alteraciones en la microbiota
intestinal y la intolerancia a la glucosa.* Sin embargo, estos hallazgos se
basaron principalmente en experimentos en animales y en un pequeno
estudio piloto no controlado con solo siete individuos. Posteriormente,
un ECA o bien disefado, doble ciego y controlado con placebo, que
abordd estas limitaciones, no confirmé estos efectos cuando la
sacarina se consumio dentro de los niveles de la IDA. »

En general, la mayoria de los ensayos humanos- seis de ocho ECAs
disponibles hasta la fecha- no reportan cambios significativos en la
composicion de la microbiota intestinal ni en metabolitos clave como
los acidos grasos de cadena corta, tras el consumo de edulcorantes
de uso comun, incluidos aspartame, sacarina, sucralosay estevia, o
productos que los contienen. >*?

La evidencia a mas largo plazoy en condiciones de vida real
proporciona un contexto adicional. EI ECA mas grande y de mayor
duracién realizado hasta fecha con adultos con sobrepeso u
obesidad encontré que el consumo regular de alimentos y bebidas
con edulcorantes bajos en calorias/sin calorias durante un afio se
asocié con un microbiota intestinal mas favorable, incluida una
mayor abundancia de bacterias relacionadas con la produccion de
metabolitos beneficiosos, junto con una mejoria en el mantenimiento
de la pérdida de peso.*®

Evidencia preclinica

Los estudios que sugieren posibles efectos adversos se basan principalmente en investigaciones in vitroy en animales, que a menudo
utilizan dosis de edulcorantes poco realista o sistemas con relevancia limitada para la fisiologia humana.'*> Por ejemplo, las diferencias
entre la microbioma intestinal de roedores y los humanos limitan la relevacién bioldgica de los hallazgos obtenidos en estudios de animales.

pueden generalizarse a todos los demés.t®

Qué tener en cuenta al evaluar la investigacién sobre edulcorantes y la microbiota intestinal

Las diferencias en la forma en que cada edulcorante es procesado por el organismo, asi como el disefio del estudio, el control de

la dieta, las dosis evaluadas y los métodos analiticos utilizados, pueden influir en los resultados. Es importante destacar que los
edulcorantes bajos en calorias/ sin calorias no son todos iguales. Su absorcidon, metabolismo y excrecion varian, lo que significa que
sus interacciones con la microbiota intestinal también pueden diferir; por lo tanto, los hallazgos obtenidos para un edulcorante no
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