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ABSTRACT: Overweight and obesity are current
health problems linked to life-style changes, and more
specifically to feeding. Trying to reduce health related
problems, several products have appeared although their
properties have not been assessed. On the other hand,
due to science progression foods for special regimes and
food that can help overweight or obesity people are
available, without forgetting the importance of
consuming conventional foods, within a specific and
balanced diet design for losing weight. In the 80’s the
so called functional foods emerged in Japan, widely
spread in the world, meaning a potential aid for people
with overweight/obesity. In the present paper we will
speak about ingredients and functional foods that could
warrantee health benefits for people needing to lose
weight.
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RESUMEN: El sobrepeso y la obesidad son problemas
de la sociedad actual que pueden llegar a ser muy graves
y que derivan de los cambios en la forma de vida y,
concretamente, de la alimentacion. En el intento de dar
solucién a estos problemas de salud, surgen productos
cuyas propiedades no estan avaladas por investigaciones
serias. Pero, por otra parte, la ciencia avanza y van
apareciendo alimentos para regimenes especiales,
alimentos que pueden ayudar a las personas con
sobrepeso u obesidad, sin olvidar la importancia de los
alimentos convencionales, dentro de wuna dieta
equilibrada y especifica para la pérdida de peso. En la
decada de los ochenta del siglo pasado surgieron en
Japon los denominados alimentos funcionales,
ampliamente extendidos en el mundo y muchos de los
cuales pueden ser una importante ayuda en el caso que
nos ocupa. A lo largo de este trabajo intentaremos
aclarar conceptos y conocer componentes y alimentos
funcionales cuyas propiedades puedan ser beneficiosas
para la salud de las personas con problemas de exceso
de peso.
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1. INTRODUCCION

El sobrepeso y la obesidad son problemas de la
sociedad actual y de ellos derivan otros trastornos de salud,
que pueden llegar a ser muy graves. La preocupacion de
los consumidores y de los profesionales sanitarios por
mantener o reducir el peso corporal hace que los
profesionales traten de aconsejar a los primeros sobre la
mejor forma de hacerlo.

Los cambios en la conducta alimentaria se deben a que
la sociedad actual estd inmersa en una serie de variaciones
en todos los ambitos de la vida, que repercuten en la
alimentacion; estos cambios son: modificacion del tiempo
de trabajo, aumento del nivel de vida, una tecnologia
alimentaria muy avanzada que permite un mayor numero
de los mas variados alimentos al alcance de la mano, la
publicidad etc. Estos factores, junto a las nuevas
tendencias en el tiempo de ocio y a una disminucion del
ejercicio fisico, explican el aumento de la prevalencia de
obesidad y de enfermedades cronicas no transmisibles, que
acompaflan los procesos de mejora econdémica y de
aumento de las expectativas de vida de la poblacion (1).

La dieta ha cambiado de forma sustancial a lo largo del
siglo XX; se ha generalizado una alimentacién de alto
valor calorico, con un elevado aporte de azicares sencillos
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y grasa. En general, en los paises industrializados, ha
aumentado el consumo de alimentos ricos en proteinas
animales, abandonando el de alimentos tradicionales y
dandose una sustitucion por dietas hipergrasas,
hiperproteicas, ricas en sal, aziicar y pobres en fibra.

A la hora de reducir el peso corporal, debemos
preguntarnos como y a qué recurren aquellas personas que
quieren adelgazar. Sabemos que en muchas ocasiones se
acude a productos cuyo uso se difunde por medio de una
propaganda poco seria. En otras ocasiones se utilizan
productos para regimenes especiales y, finalmente, hay
que considerar la importancia de los alimentos
convencionales, dentro de una dieta equilibrada vy
especifica para la pérdida de peso.

Desde la década de los ochenta del siglo pasado fueron
surgiendo alimentos destinados a personas con
determinados problemas de salud: alimentos sin gluten,
ligeros o light, con menos sal, que proporcionen menos
energia, etc. En Japon surgen los alimentos funcionales,
como un nuevo concepto de alimentos, que se
desarrollaron especificamente para mejorar la salud y
reducir el riesgo de contraer enfermedades (2). En Europa
y en Estados Unidos se estudiaron nuevos productos
alimenticios considerando la posibilidad de incluir en el
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etiquetado o en la publicidad recomendaciones sobre la
utilidad de los alimentos para la salud. En la década de los
noventa, la FDA estableci6 la posibilidad de incluir
declaraciones de propiedades saludables tales como la
relacion entre calcio y osteoporosis, sodio e hipertension,
grasa saturada, colesterol y enfermedad coronaria, folato y
defectos del tubo neural, azucar y caries dental, entre otras
en el etiquetado y en educacion nutricional (2-4).

Poco a poco, a nivel internacional, fue surgiendo la
necesidad de regular los diferentes productos alimenticios,
lo que se inicid con fuerza a finales del siglo XX. Por otra
parte, los consumidores necesitan tener la certeza de que
las afirmaciones sobre las propiedades beneficiosas de los
alimentos y las indicaciones que les acompaiien son reales,
por lo que tiene que existir un marco legal que controle
dichas indicaciones, lo que se tiene que basar, en todos los
casos, en pruebas cientificas.

Entre los distintos alimentos destinados de forma
especial a su consumo por parte de las personas con
sobrepeso u obesidad tenemos que pensar en aquellos
especificos para una alimentacion dirigida a paliar este
problema, o bien a alimentos y/o ingredientes de los
mismos que facilitan su resolucion. Nos referimos a los
preparados alimenticios para regimenes dietéticos y/o
especiales, productos alimenticios destinados a ser
utilizados en dietas de bajo valor energético para reduccion
de peso, complementos alimenticios, alimentos
funcionales, etc.

En primer lugar vamos a considerar cuales son los tipos
de alimentos preparados de forma especifica para la
alimentacion de personas de exceso de peso y cual es la
normativa que los regula, para referirnos después a
algunos de los alimentos y/o ingredientes de los mismos
que se utilizan de forma generalizada y que pueden servir
de ayuda en estos casos. Hay que destacar que dichos
alimentos o ingredientes se autorizan de forma oficial
cuando las investigaciones demuestren su accion, lo que
permitird que, tras su estudio por los organismos oficiales,
se permita su uso y las recomendaciones sobre su utilidad,
para que se incluyan entre los recomendables.

2. TIPO DE PRODUCTOS Y NORMATIVAS QUE
LOS REGULAN

Es importante conocer, al menos brevemente, cuales
son los tipos de productos sometidos a disposiciones
legales, comunitarias y nacionales, y que son utiles en
regimenes de pérdida de peso. Existen normas europeas
que se trasponen a nuestra legislacion y, a continuacion,
haremos referencia a las mas importantes y basicas en
relacion al tema que nos ocupa; la legislacion es algo
dindmico y una vez sentadas las bases de la normativa
relacionada con distintos productos, van apareciendo
nuevos documentos que no citamos porque harian
demasiado extenso este documento. Vamos a referirnos a
los preparados alimenticos para regimenes dietéticos, los
complementos alimenticios, alimentos ligeros o light,
comentando algunas de las normas de mayor interés, para
adentrarnos finalmente en los alimentos e ingredientes
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funcionales.

2.1. Preparados alimenticios para regimenes dietéticos y/o
especiales

Este tipo de productos se incluyé en el RD 2685/1976,
de 16 de octubre, que recoge la Reglamentacion-Técnico
Sanitaria para Preparados alimenticios para Regimenes
Dietéticos y/o Especiales. Tras diferentes modificaciones,
la ultima actualizacion es de agosto de 2014. En este RD
se indica que se trata de alimentos elaborados, segun
formulas autorizadas por la Direccion General de Sanidad,
de composicion y/o caracteristicas especiales y que
satisfacen necesidades fisiologicas, bien de las personas
sanas o de aquellas otras cuyos procesos de asimilacion o
metabolismo se encuentran alterados (5).

Considera tipos de preparados alimenticios para
regimenes dietéticos y/o especiales tales como: alimentos
que satisfacen las exigencias fisiologicas especiales de
nutricion de las personas sanas: alimentos para nifios
lactantes, poslactantes y de corta edad; alimentos
complementarios o para situaciones de esfuerzo vy
desgaste. Alimentos para regimenes nutricionales
especificos: sin gluten; de reducido contenido en ciertos
aminoacidos o sin ellos; con reducido contenido en
calorias; ricos en calorias; con variaciones cuali-
cuantitativas en grasas, carbohidratos, proteinas, sales o
iones; alimentos hipoalergénicos y para diabéticos.
Alimentos especiales considerados tradicionalmente como
especificos para regimenes dietéticos: levaduras; germen
de trigo; polen, jalea real; alimentos no refinados (cereales
y harinas integrales, aziicar moreno, etc.; aceites y grasas
con alto contenido en 4cidos grasos esenciales. Alimentos
especiales administrados por medio de sonda. Alimentos
para regimenes dietéticos y/o especiales enriquecidos.

En el RD 1809/1991, de 13 de diciembre, se modifico
la Reglamentacion Técnico-Sanitaria para la elaboracion,
circulacion y comercio de preparados alimenticios para
regimenes dietéticos y/o especiales, aprobada por el Real
Decreto 2685/1976, de 16 de octubre. Los define la
Directiva 89/398/CEE, del siguiente modo: “Los productos
alimenticios destinados a una alimentacion especial son
aquellos que, por su composicion peculiar o por el
particular proceso de su fabricacion, se distinguen
claramente de los productos alimenticios de consumo
corriente, son apropiados para el objetivo nutritivo
sefialado y se comercializan indicando que responden a
dicho objetivo”. En su Unico anexo establece la relacion de
productos alimenticios que deberdn ser objeto de
legislacion especifica mediante reglamentaciones técnico-
sanitarias. En dicha relacion figuran, entre otros, los
productos alimenticios de escaso o reducido valor
energético destinados al control de peso, dada su posible
incidencia en la salud publica. La tltima actualizacion, fue
publicada el 25/12/1991, con entada en vigor a partir del
14/01/1992. En este RD 1809/1991 se consideran
equivalentes los términos “Preparado alimenticio para
regimenes dietéticos y/o especiales” y “Producto
alimenticio destinado a una alimentacion especial” (6).
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Se incluyen, entre otros, los productos alimenticios de
escaso o reducido valor energético, destinados al control
de peso.

En el RD 1430/1997, de 15 de septiembre, se aprueba
la Reglamentacion Técnico Sanitaria especifica de los
Productos destinados a ser utilizados en Dietas de Bajo
Valor Energético para reduccion de peso (7) y RD
868/2008, de 23 de mayo (8), por el que se modifica el
Real Decreto 1430/1997, texto consolidado en 2008, en
que se hace alusion al Reglamento (CE) N° 1924/2006
sobre propiedades / alegaciones de salud (11).

En esta Reglamentacion dichos productos se definen
del siguiente modo: “Los productos alimenticios que se
emplean en dietas de bajo valor energético para reduccion
de peso son aquellos de formulacion especial que,
utilizados de acuerdo con las instrucciones del fabricante,
sustituyen total o parcialmente la dieta diaria”.

Estos productos alimenticios se dividen en dos
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categorias: productos destinados a sustituir integramente la
dieta diaria completa y productos destinados a sustituir una
o varias comidas; en ambos casos deberan aportar una
cantidad minima de vitaminas y minerales que se
especifican en el propio RD (Tabla 1) (7). El etiquetado
de estos productos debe contener obligatoriamente la
siguiente informaciéon: Valor energético disponible,
expresado en kcal y kJ; contenido de proteinas, hidratos de
carbono y grasas, en gramos; contenido de vitaminas y
minerales en mg o pug por racion. Contenido de otros
nutrientes. Ademas, es aconsejable la inclusion de otras
especificaciones, como: instrucciones para su correcta
utilizacion, indicando la importancia de seguir dichas
recomendaciones, la importancia de ingerir un volumen
adecuado de liquidos, asi como la advertencia de un
posible efecto laxante. No deben hacer referencia al ritmo
de pérdida de peso.

Tabla 1. Preparados alimenticios para regimenes dietéticos y/o especiales.

SUSTITUCION DIETA SUSTITUCION UNA O
COMPLETA VARIAS COMIDAS
ENERGIA (keal) Racion diaria Por comida
ca 800 — 1200 200 — 400
25-50 % 25-50 %
PROTEINA (2 de l1a E del producto de la E del producto
<125¢g
< 30% de la E del < 30%de la E del
GRASA (g) producto producto
> 4,5 g de acido linoleico > 1g de acido linoleico
FIBRA
ALIMENTARIA 10-30 10-30
@
VITAMINAS Y =100 % de cantidades = 100 % de cantidades
MINERALES reseinadas Cuadro I resenadas Cuadro II

Tomado del Real Decreto 1430/1997 (7).

En el articulo 1 de la Directiva 2007/29/CE de la
Comision de 30 de mayo de 2007 por la que se modifica la
Directiva 96/8/CE relativa a los alimentos destinados a ser
utilizados en dietas de bajo valor energético para reduccion
de peso, se dice: “El etiquetado, la publicidad y la
presentacion de los productos en cuestion no contendra
ninguna referencia al ritmo o a la magnitud de la pérdida
de peso a que puede llevar su consumo» (9).

En el afio 2011, FESNAD-SEEDO (10) elaboré un
documento de consenso sobre “Recomendaciones
nutricionales basadas en la evidencia para la prevencion y
el tratamiento del sobrepeso y la obesidad en adultos”. En
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él, al hablar de dietas de sustitucion de comidas se hace
referencia a la posibilidad de sustitucion del total de la
dieta, sustitucion total de una o varias comidas o bien
sustitucion parcial de comidas o de refrigerios (snacks). Se
indica que estos productos presentan una composicion
conocida y constante que puede facilitar el cumplimiento
terapéutico, al tiempo que disminuye el riesgo de
deficiencia de nutrientes esenciales. Este tipo de
tratamiento dietético se suele utilizar en el contexto de una
pauta estructurada que incluye ademas ejercicio y cambios
en la conducta en el estilo de vida.

La composicion de los productos es muy variable, asi
como su presentacion: batidos, barritas, galletas y otros.
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Algunos de ellos estan destinados a la sustitucién de una
comida principal, la comida o la cena. En este caso, suelen
aportar menos de 250 kcal, y 15-18 g de proteinas por
racion, unos 18-25 g de hidratos de carbono y una cantidad
menor de grasa, en torno a los 5-8 g por raciéon. Los
productos estan enriquecidos con vitaminas y minerales.
Muchos de ellos incorporan fibra con la finalidad de
inducir un efecto saciante potencial que facilite el
cumplimiento con la pauta de alimentacion, ademas de
prevenir el estrefiimiento.

Otros preparados estdn disefiados para que puedan
sustituir parte de una comida o bien constituyen un
tentempié. En este caso el aporte caldrico suele oscilar
entre 80 y 150 kcal. por racion; aportan asimismo una
cantidad importante de proteinas (mas del 30 % por
racion).

De gran interés es el Reglamento (CE) N° 1924/2006
del Parlamento Europeo y del Consejo, de 20 de diciembre
de 2006, relativo a las declaraciones nutricionales y de
propiedades saludables en los alimentos, que entr6 en
vigor el 1 de julio de 2007, que va a determinar la forma
de proceder en lo que se refiere a numerosas declaraciones
en relacion a los distintos alimento (11). Este Reglamento
se aplicara a las declaraciones nutricionales y de
propiedades saludables efectuadas en las comunicaciones
comerciales, ya sea en el etiquetado, en la presentacion o
la publicidad de los alimentos que se suministren como
tales al consumidor final, incluidos los alimentos
comercializados sin envase o suministrados a granel. En el
articulo 2, sobre definiciones dice: “Se entenderd por
‘declaracion nutricional’ cualquier declaracion que

afirme, sugiera o dé a entender que un alimento posee
propiedades nutricionales benéficas especificas, y se
entenderd por ‘declaracion de propiedades saludables’
cualquier declaracion que afirme, sugiera o dé a entender
que existe una relacion entre una categoria de alimentos,
un alimento o uno de sus constituyentes, y la salud”. En el
articulo 12 se incluyen las restricciones en el uso de
determinadas propiedades saludables y se dice: “No se
autorizaran las siguientes declaraciones de propiedades
saludables: a) las declaraciones que sugieran que la salud
podria verse afectada si no se consume el alimento de que
se trate; b) las declaraciones que hagan referencia al
ritmo o la magnitud de la pérdida de peso” (11).

Las declaraciones nutricionales y de propiedades
saludables deberan basarse y fundamentarse en pruebas
cientificas generalmente aceptadas.

También es preciso tener en cuenta el Reglamento
(UE) N° 1169/2011 del Parlamento Europeo y del Consejo
de 25 de octubre de 2011 trata sobre la informacion
alimentaria facilitada al consumidor y por el que se
modifican los Reglamentos (CE) no 1924/2006 y (CE) no
1925/2006 del Parlamento Europeo y del Consejo, y por el
que se derogan otras directivas (12).

En el Reglamento (UE) N° 432/2012 de la Comision de
16 de mayo de 2012 por el que se establece una lista de
declaraciones autorizadas de propiedades saludables de los
alimentos distintas de las relativas a la reduccion del riesgo
de enfermedad y al desarrollo y la salud de los nifios (13).
A continuacion se recogen algunos ejemplos referentes a
sustitutos de comidas para el control de peso y de
sustitutos de azlcar (Tabla 2).

Tabla 2. Declaracion de ErOBiedades de sustitutos de comidas.

Nutriente, sustancia, alimento o categoria

de alimentos.

Sustitutivos de comida para el control del
peso.

Nutriente, sustancia, alimento o categoria
de alimentos.

Sustitutivos de comida para el control del
peso.

Declaracion.

La sustitucion de una comida al dia por un
sustitutivo de la comida en una dieta baja
en calorias contribuye a mantener el peso
después de haber adelgazado.

Declaracion.

La sustituciéon de dos comidas al dia por
sustitutivos de la comida en una dieta baja
en calorias ayuda a adelgazar.

Condiciones de uso de la declaracion.

Para que un producto pueda llevar esta
declaracion, el alimento ha de cumplir los
requisitos establecidos en la Directiva
96/8/CE en relacion con los productos
alimenticios contemplados en el articulo 1,
apartado 2, letra b), de dicha Directiva.
Para lograr el efecto declarado, debe
reemplazarse una comida al dia con el
sustitutivo de la comida.

Condiciones de uso de la declaracion.

Para que un producto pueda llevar esta
declaracion, el alimento debe cumplir los
requisitos establecidos en la Directiva
96/8/CE en relacion con los productos
alimenticios contemplados en el articulo 1,
apartado 2, letra b), de dicha Directiva.
Para lograr el efecto declarado, deben
reemplazarse dos comidas al dia con los
sustitutivos de la comidas.

Tomado del Reglamento (UE) 432/2012 (13).
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Aunque lo citemos al final, la base de muchas de las
consideraciones actuales sobre nuevos alimentos parte del
Reglamento (CE) N° 258/97 del Parlamento Europeo y del
Consejo de 27 de enero de 1997 sobre nuevos alimentos y
nuevos ingredientes alimentarios (14). A partir de él se van
aprobando y tomando decisiones sobre nuevos alimentos y
nuevos ingredientes alimentarios que aparecen publicadas
para su uso, de las cuales veremos algin ejemplo.

Mas adelante haremos referencia a casos concretos
descritos en estos Reglamentos. Todos ellos y sus
modificaciones se pueden consultar en la pagina web de
AECOSAN http://aesan.msssi.gob.es/.

2.2. Complementos alimenticios

En el caso de dietas en que la reduccion de la ingesta
sea muy elevada, siempre bajo la orientacion y el consejo
médico, y en que se pueda producir un bajo aporte de
vitaminas y minerales, puede recurrirse al aporte de los
mismos a través de suplementos o complementos
alimenticios. Bello (15) recoge el concepto de suplementos
alimenticios, que fueron definidos como tal por la FDA en
1994. Son “Sustancias incorporadas a un alimento para
incrementar la ingesta diaria de vitaminas, minerales,
aminodcidos, etc., y prevista para ser tomado bajo la
forma de pildoras, cdpsulas, pastillas o liquido, pero
nunca como un alimento convencional o como un unico
producto alimenticio dentro de una comida”. Se
comercializan como “barritas”, formas liquidas o pildoras,
que suelen ser fuentes concentradas de algin componente
puro, como vitaminas o fitonutrientes. No obstante, a
veces, un consumo excesivo de estos suplementos puros
puede implicar alteraciones en su absorcién intestinal o
provocar interferencias con la absorcion de otros
nutrientes.

La Directiva basica sobre complementos alimenticios
es la Directiva 2002/46/CE del Parlamento Europeo y del
Consejo, de 10 de junio de 2002 Relativa a Ila
aproximacion de las legislaciones de los Estados miembros
en materia de complementos alimenticios (16).

El Real Decreto 1275/2003, de 10 de octubre, relativo a
los complementos alimenticios, incorporé al ordenamiento
juridico interno la Directiva 2002/46/CE del Parlamento
Europeo y del Consejo, de 10 de junio de 2002, ya
mencionada (17). Posteriormente se derogd este RD y se
redactd uno nuevo plenamente ajustado a las
prescripciones de la Directiva 2002/46/CE (16).
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Relativo a los complementos alimenticios, en el RD
1487/2009, de 26 de septiembre, se indica que el objetivo
del mismo sigue siendo regular aquellos productos
alimenticios consistentes en fuentes concentradas de
nutrientes y que se presentan con la finalidad de
complementar la ingesta de tales nutrientes en la dieta
normal, ya que aunque en circunstancias normales, una
dieta adecuada y equilibrada proporciona todos los
nutrientes necesarios para el normal desarrollo vy
mantenimiento de un organismo sano, las investigaciones
realizadas demuestran que esta situacion ideal no se da en
la practica para todos los nutrientes, ni para todos los
grupos de poblacion (18).

La definicion de Complementos alimenticios es la
siguiente: “Los productos alimenticios cuyo fin sea
complementar la dieta normal y consistentes en fuentes
concentradas de nutrientes o de otras sustancias que
tengan un efecto nutricional o fisioldgico, en forma simple
o combinada, comercializados en forma dosificada, es
decir capsulas, pastillas, tabletas, pildoras y otras formas
similares, bolsitas de polvos, ampollas de liquido, botellas
con cuentagotas y otras formas similares de liquidos y
polvos que deben tomarse en pequeiias cantidades
unitarias”.

Se indica asimismo: “El etiquetado, la presentacion y
la publicidad de los complementos alimenticios no
incluiran ninguna afirmacion que declare o sugiera que
una dieta equilibrada y variada no aporta las cantidades
adecuadas de nutrientes en general”.

2.3. Productos ligeros o light

Una alternativa mas, de productos alimenticios de
utilidad en regimenes de pérdida de peso, seria la que
constituyen los alimentos “ligeros” o “light’, que son
alimentos manufacturados, similares a los tradicionales, en
los cuales el contenido energético es mas bajo debido a la
reduccion en la proporcion de algunos de sus ingredientes
0 componentes caracteristicos.

Estdn contemplados en el Reglamento (CE) N°
1924/2006 (11). En dicho Reglamento se incluyen
alimentos de bajo valor energético, valor energético
reducido, sin aporte energético, de bajo contenido de
grasa, sin grasa, bajo contenido de gasas saturas, sin grasas
saturadas, bajo contenido de azlicares, sin azucares, sin
azucares afiadidos (Tabla 3).
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Tabla 3. Declaraciones sobre alimentos.

Especificaciones basicas

Otras especificaciones

<40 kcal (170 kJ)/100 g
Bajo valor Solidos
energético <20 keal (80 kJ)/100 mL
Liquidos

Edulcorantes

<4 keal (17 kJ) por porcion (equivalentes a 6
g de sacarosa)

Valor energético | Como minimo, reduccion

Indicacion de la caracteristica o
caracteristicas que provocan la reducciéon del

i o
reducido del 30 % valor energético total del alimento
Si ¢ Edulcorantes
in aporte
energl:':tico < 4 keal/100 mL < 0,4 keal (1,7 kJ) por porcion (equivalentes a
6 g de sacarosa)
Bajo contenido <5¢g/100 g Sélidos
de azucares <2,5 g/100 mL Liquidos

Sin azucares

<0,5 g por 100 g 0 100 mL

No se han anadido
Sin azucares
anadidos ni alimentos con

propiedades edulcorantes

monosacaridos, disacaridos,

Si existen azicares en los alimentos, en el
etiquetado debera figurar asimismo la
siguiente indicacion: «CONTIENE
AZUCARES NATURALMENTE
PRESENTES»

Tomado del Reglamento (CE) N° 1924/2006 (11).

Para ser considerados como tales alimentos ligeros y
refiriéndonos en concreto a aquellos productos en los que
la energia estd disminuida, la reduccién del wvalor
energético debe ser como minimo de un 30 % respecto al
producto de referencia. En ningliin caso debera aparecer
publicidad engaflosa ni emplear el calificativo de
adelgazante o de régimen. No obstante el interés de los
alimentos ligeros, debido a que estin perfectamente
logrados, quienes los consumen pueden llegar a hacerlo de
forma excesiva, consiguiendo el efecto contrario al que
buscan, esto es, llegando a ingerir un exceso de calorias.

En la preparacion industrial de estos alimentos se van
incorporando productos tales como los sustitutos grasos y
nuevos edulcorantes.

Las materias grasas aportan palatabilidad, color,
textura y apariencia, a muchos de nuestros alimentos
habituales, por lo que un alimento sin grasas, o al cual se le
ha extraido la grasa, no tiene el mismo sabor y la
apariencia que el mismo producto con su materia grasa. En
este caso tienen importancia los sustitutos grasos que,
ademas, de la ventaja tecnoldgica proporcionan menos las
calorias cuando se consumen. Estos productos son motivo
de numerosos trabajos de investigacion (19-22).

Los sustitutos de grasas son productos que,
estructuralmente, tienen similitud con las grasas en sus
propiedades fisicas, quimicas, y organolépticas, pero que
por razones también derivadas de su estructura no
constituyen sustrato para las lipasas, o solo son
parcialmente digeridos por estas enzimas. Se trata de
productos derivados de triacilglicéridos o de otras materias
primas como proteinas hidratos de carbono, y cuyo aporte
calorico es cero o muy bajo.
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Otros compuestos diferentes son los productos que
imitan a las grasas y que se utilizan para reemplazar a
estas; simulan a las grasas sin poseer ninguno de sus
componentes ni caracteristicas nutricionales, aunque
también aportan kcal, pero en menor magnitud. Los
sustitutos pueden utilizarse un reemplazo total de las
grasas, en cambio los productos que imitan a las grasas,
solo pueden reemplazar una fraccion de estas sin alterar
notoriamente el comportamiento y las caracteristicas
organolépticas del producto al que se han incorporado
(20).

Los elaborados a base de carbohidratos funcionan de
varias maneras para simular la textura y la sensacion en
boca de la grasa y para retener la humedad en los
alimentos. Los almidones modificados, las maltodextrinas
y las dextrinas absorben agua y forman geles que imitan la
textura y la sensacion en boca de la grasa. El valor caldrico
de los ingredientes para la reduccion de grasas en base a
carbohidratos es de entre 0 y 4 kcal por gramo, en
comparacion con las 9 calorias por gramo de las grasas
tradicionales (21).

Los ingredientes a base de proteinas simulan la
sensacion en boca de la grasa y también pueden ayudar a
estabilizar las emulsiones en salsas, pastas untables y
aderezos para ensaladas. Aportan entre 1 y 4 kcal por
gramo, dependiendo de su grado de hidratacion.

Los ingredientes a base de grasas se fabrican en
realidad usando grasas, y por lo tanto tienen las mismas
propiedades fisicas que la grasa, incluido su sabor, textura
y sensacion en boca. Algunos ingredientes para reduccion
de grasas, en base a grasas, pueden afectar la absorcion de
las vitaminas liposolubles A, D, E y K. Si es necesario, los
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fabricantes compensan las posibles pérdidas agregando
cantidades especificas de estas vitaminas a los productos

@21).
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En la Tabla 4 se recogen algunos de estos productos y
en qué alimentos se utilizan.

Tabla 4. Sustitutos grasos y su utilidad.

Base Ingredientes Alimentos
Carragenina, celulosa, gelatina, Productos horneados, quesos,
2 g q
Carbohidrates | £°Ma guar, maltodextrinas, postres congelados, salsas,
polidextrosa, almidones, fibra mayonesas, derivados carnicos,
dietética modificada aderezos para ensaladas, yogur
p yog
Concentrado de proteina de suero Productos horneados, manteca,
. de leche, clara de huevo en .
Proteinas L rticulas. proteina de leche mantequllla, queso, ostres lacteos,
microparticu’as, p ! congelados, mayonesa, crema agria
en microparticulas
. . neados, queso.
Caprenina, Salatrim, Productos hor » qUeso,
s e s e . chocolate, confitura con chocolate,
Grasas monoglicéridos y diglicéridos, . ..
Olestra margarina, refrigerios salados,
pasta untables
Adaptado de Tarka (21).

Dentro de los llamados sustitutos grasos, Olestra y
Salatrim son productos comerciales de relativo éxito.
Salatrim tiene una amplia potencialidad de aplicaciones, ya
que se trata de una mezcla de triacilglicéridos, que
mantiene todas las propiedades de estos. Sin embargo, al

ser metabolizable, también tiene un efecto calérico, que
aunque menor que el de una grasa convencional, es
superior al de carbohidratos y proteinas. Por esta razon, no
se puede esperar resultados espectaculares de reduccion de
la ingesta de grasa cuando se consume este producto (20).

PRODUCTOS AUTORIZADOS MEDIANTE
DECISION COMUNITARIA

DECISION 2003/867/CE SALATRIM
EMPRESA SOLICITANTE: DANISCO ASS

nforme de que el producte no esta
destinade a ser consumido por nifios
Ver especificociones del producto en lo Decisidn

rbaciones gﬂ‘hﬁmﬂsﬂnﬂl:s y otra que

o &

ETIQUETADO NUTRICIOMAL

En el etiguetods rutricionol debe tenerse en cuenta que el volor erergétice declorodo de un
«con salatrim tiere el siguiente factor de corverside: salatrim & Keal/g 25 Ejfg.

Figura 1. Decisién sobre SALATRIM. Tomado de Diaz (23).

Respecto a Salatrim existe una Decision Comunitaria
sobre su uso como ingrediente alimentario (Figura 1) (23).
En el Reglamento (UE) N° 1169/2011, Anexo XIV se
recogen los factores de conversion para calcular el valor
calorico y especifica que a Salatrim le corresponde 6
kcal/g (12).

En relacion al uso de edulcorantes de origen natural
menos habituales, como polialcoholes, esteviosido,
glicirricina, etc., con el fin de reducir la ingesta caldrica, se
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les suman algunos hidratos de carbono utilizados con el
mismo fin (por ej. la polidextrosa o el xilitol) que se han
propuesto como ingredientes de alimentos funcionales y de
los que volveremos a hablar mas adelante.

En la Tabla 5 se recogen algunas de las menciones en
relacion a edulcorantes segiin el Reglamento (UE) N°
1169/2011 (12), Anexo III y en la Tabla 6 un ejemplo de
declaracion de propiedades de sustitutos de azicar segun el
Reglamento (UE) 432/2012 (13).
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Tabla 5. Menciones en el etiquetado en relacion a edulcorantes. Alimentos en cuyo etiquetado deben figurar una o mas menciones
adicionales.

TIPO O CATEGORIA DE ALIMENTO

MENCIONES

2.1. Alimentos que contengan uno o mds edulcorantes
autorizados en virtud del Reglamento (CE)
n° 1333/2008.

«con edulcorante(s)s; esta declaracién acompanard a la de-
nominacién del alimento.

2.2. Alimentos que contengan tanto un aziicar o azdicares
afiadidos como un edulcorante o edulcorantes autori-

zados en virtud del Reglamento (CE) n°® 1333/2008.

«con azfcar{es) y edulcorante(s)s; esta declaracién acompa-
flard a la denominacién del alimento.

2.3. Alimentos que contengan aspartamo o sal de aspar-
tamo-acesulfamo, autorizado en vintud del Reglamento

(CE) n° 1333/2008.

La mencién «contiene aspartamo (una fuente de fenilala-
nina)» figurard en la etiqueta en los casos en que el aspar-
tamo o sal de aspartamo-acesulfamo estén designados en la

lista de ingredientes solo con la referencia a un niimero E.

La mencién «contiene una fuente de fenilalanina» figurard
en la etiqueta en los casos en que el aspartamo o sal de
aspartamo-acesulfamo estén designados en la lista de ingre-
dientes con su denominacién especifica.

2.4. Alimentos que contengan mds de un 10 % de polial-
coholes anadidos, autorizados en virtud del Regla-

mento (CE) n® 1333/2008.

«in consumo excesivo puede producir efectos laxantes».

Tomado del Reglamento UE 1169/2011 (12).

Tabla 6. Declaracién de propiedades de sustitutos de azicar.

Nutriente, sustancia, alimento o

. . Condiciones de uso de la declaracion.
categoria de alimentos.

Declaracion.

Para que un producto pueda llevar esta
declaracién, deben reemplazarse los
azicares de alimentos o bebidas con
sustitutos del azucar, es decir, edulcorantes
intensos; xilitol, sorbitol, manitol, maltitol,
lactitol, isomaltosa, eritritol, sucralosa y
polidextrosa; o bien una combinacion de
los mismos, de manera que los alimentos o
las bebidas contengan cantidades reducidas
de azlicares, que se ajusten como minimo a

El consumo de alimentos o bebidas que

. , . contengan <nombre del sustituto del
Sustitutos del azucar, es decir, edulcorantes g

intensos; xilitol, sorbitol, manitol, maltitol,
lactitol, isomaltosa, eritritol, sucralosa y
polidextrosa; D-tagatosa e isomaltulosa.

azucar> en lugar de azucar (*) provoca un
menor aumento de la glucosa en sangre
después de su ingestion en comparacion
con los alimentos o bebidas que llevan
azucar.

la proporcion indicada en la declaracion
CONTENIDO REDUCIDO DE
[NOMBRE DEL NUTRIENTE] que figura
en el anexo del Reglamento (CE) n°
1924/2006.

En el caso de la D-tagatosa y la
isomaltulosa, deben sustituir a cantidades
equivalentes de otros azicares en la
proporcién indicada en la declaracion
CONTENIDO REDUCIDO DE
[NOMBRE DEL NUTRIENTE] que figura
en el anexo del Reglamento (CE) n°
24/2006.

Tomado de Reglamento 8UE) 432/2012 (13).

@Real Academia Nacional de Farmacia. Spain
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3. ALIMENTOS FUNCIONALES

Los alimentos funcionales han proliferado en las
ultimas décadas. Fue en Japon, como ya dijimos antes,
donde a mediados de los ochenta se definieron por primera
vez los Alimentos Funcionales de la siguiente manera:
“cualquier alimento o ingrediente alimentario que
proporciona un efecto fisiologico beneficioso en la salud,
en el funcionamiento del organismo o en el bienestar,
mayor que el proporcionado por los nutrientes sencillos
que contiene”. Desde 1991 Japon dispone de una
Legislacion especifica que permite la comercializacion y el
etiquetado de los que denomina FOSHU (Foods for
Specified Health Use) (2); estos alimentos hacen

referencia a productos procesados que contienen
ingredientes que ayudan a funciones corporales
especificas, ademas de ser nutritivos.

Hasta el momento no existe una definicion

universalmente aceptada de alimentos funcionales. Ante la
dificultad de consensuar la terminologia, a finales de la
década de los noventa, la Unién Europea planteé un
Accion Concertada de la Comision Europea (FUFOSE)
que evalud criticamente durante tres afios, con mas de cien
expertos, la situacion de los alimentos funcionales,
elaborando un marco global para la identificacion y
desarrollo de los alimentos funcionales (24 - 26). De esta
forma, aunque no existe una definicion concreta sobre los
que son los alimentos funcionales, en Europa hay consenso
en cuanto a considerar que: “un alimento puede ser
considerado funcional si se ha demostrado de manera
satisfactoria que posee un efecto beneficioso sobre una o
varias funciones especificas en el organismo, mas alla de
los efectos nutricionales habituales, siendo esto relevante
para la mejoria de la salud y el bienestar y/o la reduccion
del riesgo de enfermar”.

En Estados Unidos, los alimentos funcionales gozan de
una gran popularidad y la Food and Drug Administration
(FDA) es la encargada de su control y de establecer un
marco legal que verifique la seguridad alimentaria de estos
productos. Un hecho importante es que en Europa, a
diferencia de Estados Unidos y Japon los alimentos
crudos, sin tratamiento tecnologico, se pueden considerar
alimentos funcionales (3, 27).

Los alimentos funcionales deben responder a las
caracteristicas de un alimento propiamente dicho; se deben
consumir dentro de la dieta habitual, ejercer una funcion
especifica en el organismo, que permita la mejora de algin
proceso corporal concreto, o que evite el riesgo o
agravamiento de ciertas enfermedades. Estan constituidos
por ingredientes naturales, presentes o no en el alimento
original, o en concentracion superior; la biodisponibilidad
de uno o mas de sus componentes se ha podido modificar;
sus efectos beneficiosos deben demostrarse
cientificamente y deben ir mas alla de los propios
derivados de valor nutritivo.

La utilidad de los alimentos funcionales, como ya
hemos dicho, se puede enfocar a mejorar de la salud y/o a
la prevencion de ciertas patologias. Los principales
ambitos de aplicacion son: reforzar el sistema inmunitario;
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disminuir el riesgo de padecer determinados tipos de
cancer, disminuir el riesgo de enfermedades
cardiovasculares; regular procesos metabodlicos; ayudar en
el control de la obesidad; disminuir velocidad de
envejecimiento; modular el comportamiento.

En este momento nos interesa hablar de ellos ya que su
importancia se debe a los compuestos que pueden tener un
papel de gran importancia en la salud de las personas que
quieren perder peso.

Una vez revisadas las normativas que hemos
comentado mas arriba, vamos a referirnos ahora a algunos
alimentos y/o componentes funcionales que se recogen en
trabajos de investigacion y en algunas de las normas
citadas. En dichos trabajos se trata de explicar las ventajas
de los alimentos y/o sus componentes, lo que, en
definitiva, es til para su aprobacion con el fin de regular
los alimentos que los contienen. Se estudian
principalmente componentes bioactivos, que se llaman
fitoquimicos cuando se encuentran en los vegetales, y cuya
presencia es responsable de que se considere a los
alimentos que los contienen como alimentos funcionales.

Entre los tipos de alimentos funcionales, algunos
contienen microorganismos probidticos; otros, sustancias
prebidticas, o ambos a la vez, dando origen a simbidticos,
o contener los ya citados compuestos bioactivos,
considerados ingredientes o compuestos funcionales.

Los  probiodticos, segitn  FAO  (28), son
“microorganismos vivos que proporcionan un beneficio a
la salud del hospedador cuando son ingeridos en las
cantidades adecuadas”. Las especies de Lactobacillus y
Bifidobacterium son las mas utilizadas como probioticos.
Las caracteristicas de las bacterias con capacidad
probidtica son la de ser microorganismos normales del
intestino; producir compuestos antimicrobianos; las cepas
deben mantener la viabilidad desde la produccion hasta su
consumo, esto es, durante el transito a través del tracto
gastrointestinal, resistiendo el pH gastrico y la presencia
de sales biliares en el duodeno (29).

Un compuesto prebidtico, segiin Gibson y Roberfroid
(30), es un “Ingrediente no digerible que afecta
beneficiosamente al huésped mediante la estimulacion
selectiva del crecimiento y/o actividad de una o un numero
limitado de bacterias del colon, mejorando la salud del
huésped”. Se trata, por tanto, de ingredientes susceptibles
de ser fermentados selectivamente y que originan cambios
especificos tanto en la composicion como en la actividad
de la microflora gastrointestinal, que confieren beneficios
para la salud y bienestar del huésped. Segun Gibson et al.
(31) los criterios para la clasificacion de una sustancia
como prebiodtico son: resistencia a los procesos digestivos
(acidez, enzimas) y a la absorcion en el tracto digestivo
superior; fermentaciéon por la microbiota intestinal;
estimulacion selectiva de crecimiento y/o actividad de un
nimero limitado de bacterias de la microbiota asociadas
con beneficios para la salud y bienestar del huésped.

En cuanto a la fibra, Heaton (32) la considera como:
“La fibra no es una sustancia, sino un concepto. Mds aun,
una serie de conceptos diferentes en la mente del botanico,

@Real Academia Nacional de Farmacia. Spain



Functional foods: interest and current situation

fisiologo, nutricionista o gastroenterologo”. El Codex
Alimentarius (33) dice lo siguiente. Se entendera por fibra
dietética los polimeros de hidratos de carbono, con tres o
mas unidades monoméricas, que no son hidrolizados por
las enzimas endogenas del intestino delgado humano y que
pertenecen a las categorias siguientes. Polimeros de
carbohidratos comestibles que se encuentran naturalmente
en los alimentos en la forma en que se consumen.
Polimeros de carbohidratos obtenidos de materia prima
alimentaria por diferentes métodos y para los que se haya
demostrado que tienen un efecto fisioldgico beneficioso
para la salud mediante pruebas cientificas. Polimeros de
carbohidratos sintéticos, para los que también es preciso
que se haya demostrado que tienen un efecto fisioldgico
beneficioso para la salud mediante pruebas cientificas.

3.1. Componentes de los alimentos — Ingredientes
funcionales

Los alimentos convencionales que contienen
compuestos bioactivos y/o los alimentos funcionales de
distinta naturaleza son de enorme interés en los regimenes
de adelgazamiento. A los compuestos
bioactivos/funcionales de los alimentos se les esta
prestando una gran atencion en medicina y salud publica
ya que, segun diferentes publicaciones cientificas,
desempenan funciones importantes en la prevencion y
mejora de determinadas enfermedades. Se ha comprobado
que muchos componentes de los alimentos, carentes de
valor nutritivo, especialmente los de algunas frutas,
hortalizas, cereales, legumbres, especias y yerbas
aromaticas son bioactivos y participan en determinadas
actividades metabolicas humanas (34).

Diversos autores (19, 35, 36) recogen las principales
estrategias que sirven de base para el disefio de alimentos
funcionales para el control del peso corporal.

En lineas generales, se pueden concretar en las
siguientes:

- Inhibicién/control de la ingesta, bloqueando
sefales orexigénicas o potenciando sefiales anorexigénicas,
o limitando la biodisponibilidad de nutrientes. Se pueden
utilizar alimentos para controlar la ingesta energética y/o
alimentos con elevado poder saciante.

- Regulacion metabolica del apetito.

- Descenso del contenido caldrico de los
alimentos, sustituyendo azicares o grasas por sustancias
con un menor contenido calérico o menos digeribles, lo
que ya hemos comentado, dado que estan sometidos a
regulacion especifica.

- Alimentos para incrementar el gasto energético:
alimentos termogénicos.

- Procesos relacionados con el almacenamiento
de grasas, como la lipogénesis, la adipogénesis, y el
reparto o distribucion de nutrientes entre los tejidos.

- Regulacion de la distribucion de nutrientes
entre tejidos, desfavoreciendo la deposicion de grasa.

Como ya dijimos, en unas ocasiones resultan utiles
alimentos completos y en otras componentes de los
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mismos que tienen caracter de ingredientes funcionales, y
a continuacion veremos algunos ejemplos, dando mayor
importancia a algunos de ellos sobre los que estan
permitidas declaraciones/alegaciones de salud o que han
sido aprobadas mediante decisiones comunitarias.

3.2. Microbiota intestinal, prebioticos y probioticos

Existen numerosos trabajos sobre  alimentos
funcionales y obesidad, bastantes de ellos dedicados al
posible rol de la microbiota intestinal como un factor que
podria estar implicado en la regulacion del peso corporal y
las enfermedades asociadas a la obesidad; muchos de los
investigadores coinciden en que se observan diferencias
significativas en la composicion de la microbiota intestinal
de quienes padecen obesidad frente a los individuos de
peso normal; en general, las diferencias observadas se
asocian a una menor diversidad microbiologica intestinal
en individuos obesos (36-42) y algunos referentes a la
utilidad de pro y prebidticos (41-43), alimentos
funcionales que hemos definido mas arriba.

Farias et at. (38) recogen los resultados de otros
trabajos encaminados a establecer la asociacion entre
composicion de la flora intestinal y el desarrollo de
obesidad se inici6 con estudios en ratones cuyo intestino es
estéril versus ratones normales. Animales y seres humanos
obesos tienen alteraciones en la composicion de la
microbiota intestinal en comparacion con sus homologos
delgados (42). En seres humanos, se ha constatado que el
metabolismo bacteriano contribuye a optimizar la
extraccion calérica de los alimentos hasta en un 10 % (44).
Esta hipotesis nace de la observacion de que pacientes
obesos presentan una microbiota intestinal distinta a la de
individuos con un peso normal (45).

En relacion al metabolismo energético, Farias et at.
(38) comentan que la composicion de la flora intestinal en
un individuo puede determinar una mayor o menor eficacia
en la extraccion de la energia de la dieta asi como una
mayor o menor tendencia a depositar el exceso de energia
como tejido adiposo. Requena et al. (40) y Nicholson et al.
(46) por su parte, la microbiota colonica participa en la
homeostasis del individuo, al proporcionarle una serie de
funciones clave, como degradacion de polisacaridos no
digeribles de la dieta y regulacion del almacenamiento de
la energia obtenida, entre otras acciones.

Requena et al. (40), entre otros autores, indican que el
consumo de dietas ricas en grasas y proteinas y baja en
fibra se ha asociado con una pérdida de la integridad de la
barrera intestinal. En este sentido, la alimentacién con
determinados prebidticos y probidticos, que puedan
contribuir con modificaciones de la funcionalidad
intestinal a través de la modulacién de la microbiota, el
metabolismo y la respuesta inmune, se considera una
posibilidad de actuacion beneficiosa frente a la obesidad.

Pico et al. (19), indican que hay que tener presentes
una serie de factores que pueden ser claves a la hora de
interpretar los resultados de los estudios sobre probioticos
en seres humanos y llegar a conclusiones validas, como
son: la cepa o conjunto de cepas de probidticos, la cantidad
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administrada; el tiempo durante el que se administra el/los
probidtico/s; las caracteristicas fisicas de los sujetos a los
que se les realiza la administracion (edad, género,
genética, etc.), las condiciones nutricionales de los sujetos
que lo reciban (incluyendo IMC, composicién corporal,
actividad fisica, patologias); el nimero de sujetos (quiza el
factor mas controvertido hasta el momento).

Algunos autores como Arias y Mach (39) refieren que
hay estudios con resultados dispares, pero las mas diversas
investigaciones y las evidencias derivadas de ellas,
permiten conocer que se ha llegado a importantes
conclusiones; por todo ello tenemos que insistir en que es
importante seguir trabajando sobre los efectos de la posible
modificacion de la microbiota intestinal mediante el uso
alimentos funcionales, en el sentido de resolver o evitar
problemas de sobrepeso u obesidad.

3.3.  Alimentos/ingredientes  funcionales/compuestos

bioactivos

Martinez-Alvarez et al. (35) especifican que en el
ambito del desarrollo e investigacion de nuevos productos,
una opcioén es que ciertos ingredientes pudieran afiadirse
para que actlien de la siguiente forma:

- Inhibiendo la acumulacion de energia (grasa),
bien disminuyendo la absorcion o formacion de grasa, bien
estimulando la movilizacion de la grasa con una lipolisis
aumentada o bien mejorando sus tasas de oxidacion
lipidica.

- Con el objetivo de contrarrestar la disminucién
del metabolismo basal que se produce al seguir dietas
hipocaléricas. Logicamente, la estimulacion del gasto
energético puede usarse como una estrategia para mejorar
la pérdida de peso o prevenir la recuperacion del peso
perdido.

Entre los alimentos estudiados por su poder
termogénico se encuentran estimulantes como café o té se
han Picé et al. (19), comentan que los extractos de té verde
estimulan la termogénesis en el tejido adiposo marron,
debido principalmente a la interaccion entre su elevado
contenido en catequinas y cafeina con la noradrenalina
liberada por el sistema nervioso simpatico. Rumpler et al.
(47) y Komatsu et al. (48), por su parte, hacen estudios
sobre el t¢; Rumpler et al. (47) constataron que el consumo
prolongado de té estimula el gasto energético y la
oxidacion de grasa en hombres con normopeso y Komatsu
et al. (48) demostraron, en un grupo de mujeres con
normopeso, que el gasto energético se incrementa después
de beber té rojo y té verde. En relacion a estos ensayos,
Pico et al. (19) comentan que este efecto es moderado y a
corto plazo y los autores también advierten que su efecto
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sobre el mantenimiento del peso corporal se consigue solo
si los efectos son duraderos, y si no hay una compensacion
dietética para contrarrestar el leve desequilibrio energético.
Son necesarios mas estudios para saber si estos efectos son
persistentes, y para determinar el potencial real del té
como apoyo en el mantenimiento del peso corporal o en
los programas de pérdida de peso.

Martinez-Alvarez et al. (35) y Vazquez y Calafias (49)
hacen mencion a los estudios sobre una de las sustancias
con efecto sobre la termogénesis, el acido linoleico
conjugado (CLA, diferentes isdmeros); se trata de estudios
realizados en animales de experimentacion, en animales de
produccion y en seres humanos, que han puesto de
manifiesto la capacidad del acido linoleico conjugado de
reducir la cantidad de grasa corporal, tanto al incluirlo en
dietas con un contenido normal de lipidos como en dietas
hiperlipidicas. El mecanismo de accion del CLA parece
estar basado en la inhibicion de la actividad de Ia
lipoprotein lipasa, reduciendo la entrada de lipidos en el
adipocito, y también afecta la diferenciacion de los
preadipocitos, a pesar de haber un numero limitado de
estudios experimentales en humanos sobre el efecto de los
CLAs en la lipdlisis de los adipocitos.

Para la regulacion metabdlica del apetito se puede
utilizar productos saciantes, ricos en fibra. Por otro lado, se
esta investigando la posibilidad de activar los mecanismos
de la saciedad y de la seleccion de alimentos utilizando
sustancias capaces de influir sobre la liberacion de
neurotransmisores como ocurre con ciertos aminoacidos y
péptidos (35). Existen estudios al respecto de los péptidos,
como el de Bernardino et al. (50), sobre péptidos
bioactivos de origen vegetal o el de Herrera et al. (51),
entre otros.

Al tener en cuenta la fibra el glucomanano es una fibra
de interés; se obtiene de los tubérculos de Amorphophallus
konjac, planta originaria del este asiatico, cuya estructura
quimica incluye D-manosa y D-glucosa (en una
proporcion 8:5, respectivamente), unidas por enlace 8 (1—
4), dando moléculas de muy elevado peso molecular. Se
caracteriza porque posee una excepcional capacidad de
captar agua, formando soluciones muy viscosas. Se ha
demostrado que es eficaz en la obesidad, por la sensacion
de saciedad que produce y en el estrefiimiento debido a
que aumenta el volumen fecal. No obstante plantea
algunos inconvenientes como la produccion de flatulencia
o molestias abdominales (52).

El glucomanano aparece en el Reglamento 432/2012
(13), en el que la declaracion indica que ayuda a adelgazar
cuando se sigue una dieta baja en calorias (Tabla 7).
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Tabla 7. Declaraciéon de propiedades de glucomanano.

Mutrente, sustandca, alimento o
categoria de alinwentos

Declaracion Condiciones de uso de la declaraciin

Condicsones o restricchones

de uso del alimento o bien

declaraciin o advertences
complementans

Glucomanano de Konjac

El glucomanano ayuda a
adelgazar cuando se sigue
una dieta baja en caloriss.

Esta declaracicn solo puede urilizarse con alimentos que contengan
1 g de plucomanano por porckin cuantificada. Para que un producto
pueda llevar esta declaracian, se informard al consumidor de que el
efecto beneficiosn se obtiene con una ingesta diaria de 3 p de plu-
comanano en tres dosis de 1 g, junto con uno o dos vasos de agua,
antes de las comidas, cuando se sigue una dieta baja en calosfas.

Debe incluirse una ad-
venencia de peligro de
asfivia para personas
con problemas de de-
glucion o que tomen
el glucomanano con

una ingesta de liquido
inadecuada

— debe  recomen-
darse  romar el
producte con mu-
cha agua para ase-
gurarse de que la
sustancia llega al
ESTOMEpO—.

Tomado del Reglamento (UE) 432/2012 (13).

Otros alimentos o componentes importantes para
distintas finalidades son acidos acidos grasos omega-3 y
lignanos, que segin Martinez-Alvarez et al. (35) podrian
ser efectivos en la prevencion de la obesidad al
modificarse la expresion de los genes hepaticos
relacionados con el metabolismo de las grasas. Figuerola
et al. (53) mencionan las semillas de lino que contienen
acido a-linolénico, lignanos y fibra dietética.

Algunos compuestos bioactivos  presentes en
determinados alimentos dan origen a ingredientes
funcionales aprobados por Decisiones comunitarias. A
modo de ejemplo podemos hablar de la capsaicina que se

COMUNITARIA

DECISION 2012/726/UE
DIHIDROCAPSIATO

EMPRESA SOLICITANTE: ATINOMOTO CO. INC,

ido incolore o amarillento

ohnag por esterificacién del dcido
vanillilico y del &-metilnonanoico,
catalizada por enzimas y

posterior con n-hexano.

pero sin ucir la

Se autoriza como nuevo ingredien

usos de la tabla de al lado, sin perjuicio

9603/ 350CE. Reglamenta () 1925/2006
ment

¥ Directiva 2013?"%4:’550 i

Etiquetado: la denominacién
“dihidrocapsiato”

er especificaciones en la decision

PRODUCTOS AUTORIZADOS MEDIANTE DECISION

ha estudiado con gran interés, ya que se considera que las
especias picantes pueden tener efectos sobre la oxidacion
de las grasas y en la termogénesis. La capsaicina es
responsable del sabor picante de alimentos del género
Capsicum, esto es diferentes tipos de pimientos, guindillas,
etc. Parece actuar estimulando la secrecion de
catecolaminas por la médula adrenal, principalmente a
través de la activacion simpatica del sistema nervioso
central (35).

Un producto derivado de la capsaicina es el
dihidrocapsiato, del que existe una Decision de 2012 segun
se observa en la Figura 2.

Casegoria é akrsemsan e meumer dr o

g/l g

Dol g

12 mg/ii g

1,5 mgy 100 ml

g/t 00wl

1.5 mgy 100 ml

Aguss arcmaticadss - Bn s

| g 108 ml

Copes de awna pescocidos Limglo0g

45 mgloog

o base da lache S mp/i0il g

P 1 gl 100

Predisenes @ base de yogur

Tegllon g

e chacaline

7.5 mg100g

Caramalen durse 27 mg/li g

Chicle gn azicar 115 mygton g

de lechejcresia pasa caft 0 mg/100 g

200 my 100 g

LI mgil00 g

1 mg8 00

Figura 2. Decisién sobre dihidrocapsiato. Tomado de Diaz (23).
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Tabla 8. Menciones en el etiquetado en relacién al acido glicirricico.

ALIMENTOS EN CUYO ETIQUETADO DEBEN FIGURAR UNA O MAS MENCIONES ADICIONALES

TIPO O CATEGOR{A DE ALIMENTO

MENCIONES

Alimentos que contengan dcido glicirricico o su sal de amonio

. Dulces o bebidas que contengan dcido glicirricico o su
sdal de amonio por adicion de la sustancia o las sus-
tancias como tales o de la planta del regaliz,
Glyeyrrhiza glabra, con una concentracidn igual o su-
peror a 100 mgfke o a 10 mgfl.

scontiene regalize se afadird inmediatamente después de la
lista de ingredientes, a menos que la palabra sregalizs va
conste en la lista de ingredientes o en la denominacion del
alimento. A falta de lista de ingredientes, la declaracion
acompanard a la denominacion del alimento.

. Dulces que contengan dcido glicirdcico o su sal de
amonio por adicion de la sustancia o las sustancias
como tales o de la planta del regaliz, Glyoyrrhiza glabra,
con una concentracion igual o superior a 4 glkg.

scontiene regaliz: las personas que padezcan hipertension
deben evitar un consumo excesivos se afadird inmediata-
mente después de la lista de ingredientes. A falta de lista de
ingredientes, la declaracion acompanard a la denominacion
del alimento.

. Bebidas que contengan dcido glicirmcico o su sal de
amonio por adicion de la sustancia o las sustancias
como tales o de la planta del regaliz, Glyeyrrhiza glabra,
con una concentracion igual o superior a 50 mgfl, o
igual o superior a 300 mg/l en el caso de las bebidas
que contengan mds de un 1,2 % en volumen de alco-
hol (Y.

scontiene regaliz: las personas que padezcan hipertension
deben evitar un consumo excesivos se afiadird inmediata-
mente después de la lista de ingredientes. A falta de lista de
ingredientes, la declaracion acompanard a la denominacion
del alimento.

Tomado del Reglamento UE 1169/2011 (12).

Existen otros muchos productos considerados, como ya
hemos dicho, ingredientes funcionales que son utiles
porque pueden formar parte de alguno de los productos
citados mas arriba. Este es el caso del aceite refinado de
Echium que estd permitido para productos alimenticios
para regimenes hipocaloricos destinados a pérdida de peso,
o el extracto de micelio de Lentinula edodes o quitina-
glucano de Aspergillus niger que se pueden usar en
complementos alimenticios. Otro producto de interés es el
regaliz (Glycyrrhiza glabra) del que se utiliza el acido
glicirricico, sometido a normativa segin el Reglamento
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UE 1169/2011 (12) (Tabla 8). De esta misma planta se
obtienen flavonoides que dan origen a un producto 1til en
el control de peso y sometido a Decision Comunitaria en
2011 (23) (Figura 3).

Los diferentes nuevos alimentos e ingredientes
alimentarios autorizados en la Uniéon Europea, estan
recogidos en un documento actualizado el 22/12/2014,
segun publica AECOSAN, en cuya pagina web se pueden
consultar (http://aesan.msssi.gob.es/) (54) (Figura 4).
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PRODUCTOS AUTORIZADOS MEDIANTE DECISION COMUNITARIA
DECISION 2011/761/UE FLAVONOIDES DE

GLYCYRRHIZA GLABRA. L.

EMPRESA SOLICITANTE: KANEKA PHARMA EUROPE NV.

Se mmrcmlizn con el nombre de "Gla

vonoid” y

El producto tiene uso en el control de peso y reduccién de grasa visceral..

be.bldns deben venderse en

VENDE AL CONSUMIDOR

Ver especificaciones en la Decisién

debe
iquetado

consumirlo
: limitarse a un maximo de
al dfu La cunﬂdnd de Gluvomid dc indicar'se en el et
rcmnes individuales. EL GLAVONOID

USOS PERMITIDOS DETALLADOS

wguli da | I ido n#r'!rén i
raices o G a lugar a un oscuro con un
2,5-3, 47- dc glabndi e o

1%
KIOHS

Figura 3. Decision sobre flavonoides de Glycyrrhiza glabra L. Tomado de Diaz (23).

LOS NUEVOS ALIMENTOS / INGREDIENTES ALIMENTARIOS AUTORIZADOS LA UE CON ARREGLO AL R (CE) 258/1997

Rezumen de Is AESAN

(AEHRIZAd0 S fECha 21042016 <<no recoge los OGMs autorizados por el R (CE) 258/1997

LOS ALIMENTOS QUE SE PUEDEN COLOCAR EN EL MERCADO DE LA UE EN VIRTUD DEL ARTICULO 4.2,
PRIMER GUION DEL REGLAMENTO (CE) N © 258/97:

isomerizacién en condiciones
alcalinas en
presencia de calcio.

casi blancos

Pérdida por desecacién No méas del 0,5 %
(102 °C, 2 horas)

Plomo No més de 1 mg/kg

Determinar mediante una téenica de
absorcidn atémica adecuada para el nivel
especificado. La seleccién del tamaiio de la
muestra y del método de preparacién

de la misma podré basarse en los principios
del método descrito en FNP 5.

«Métodos instrumentales»1.

Rotacién especifica [a]20 D: -4 a -5,6° (en
solucién acuosa al 1 9%)1

Intervalo de fusion 133 = 137 °C1

Condiciones especificas del
etiquetado
Pais Evaluador | Frogqucto autorizado/ | - yses autorizados Descripcion Especificaciones (Sin perjuicio de otros
requisitos de la legislacién
comunitaria)
Food Standards Tagatosa Nuevo ing D-T: D-lixo=- Nombre quimico D-Tagatosa En el etiquetado del producto
Agency alimentario h ) €s una ¢ un | Namero CAS 87-81-0 como tal o en la lista de
Reino Unido. Bioresco Ltd epimero Férmula quimica C6H1206 ingredientes de alimentos que
en nombre de Arla Food de la D-fructosa invertida en C- | Formula desarrollada lo contengan figurara la
FSA (UK) ref 535 | Ingredients (Dinamarca) 4, de sabor duke. Se obtiene a | Peso molecular 180,16 denominacién D-Tagatosa.
partir de la Andlisis No inferior al 98 % en peso seco
15-12-2005 D-galactosa mediante Descripcidén Casi inodoro, cristales blancos o | En el etiquetado de cualquier

producto en el que los niveles
de D-Tagatosa

superen los 15 g por porcién y
en todas las bebidas que
contengan mas del 1 %

de D-Tagatosa (tal como se
consumen) figurara de forma
clara y destacada

como nota sefalada por un
asterisco (*) la mencién «un
€oNsumo excesivo
puede producir efectos
! . Las palab
escritas en un tipo de
letra como minimo del mismo
tamafio que la propia lista de
ingredientes

bk

i e
Sanidad, Bienestar
y Deporte- Paises
Bajos.

Ministry of Health,

Welfare and Sport
(NL) ref VGP/VC
2997088

30-03-2010

Cargill Research and
Development Centre
Europe

Nuevo ingrediente
alimentario.

Sucromalt puede
utilizarse como
sustituto de la sacarosa
en una amplia gama de
productos

Sucromalt es una compleja
mezcla de sacaridos, producida a
partir de sacarosa y almidén
hidrolizado mediante una
reaccién enzimatica. En este
proceso, las unidades de glucosa

unen a los sacaridos del almidén
lizado a través de una

enzima producida por la bacteria
Leuconostoc citreum, © a través

de una cepa recombinante del

Sélidos totales 75-80 %
Humedad 20-25 %

Sulfatasa méx. 0,05 %

Ph 3,5-6,0

Conductividad < 200 (30 %)
Nitrégeno < 10 ppm

Fructosa 35-45 % materia seca
Leucrosa 7-15 % materia seca
Otros disacdridos méx. 3 %
Sacéridos més elevados 40-60 % materia
seca

En el etiquetado del producto se
indicard que Sucromalt es una
fuente de glucosa y de fructosa.

Figura 4. Nuevos alimentos e Ingredientes alimentarios autorizados en la Unién Europea. Datos recogidos por AESAN (54).

@Real Academia Nacional de Farmacia. Spain

273




4. CONCLUSIONES

Hemos comentado el interés de alimentos especificos
destinados a dietas de bajo valor energético para reduccion
de peso, complementos alimenticios, alimentos ligeros,
todos ellos sometidos a normativas concretas y de los que
se permiten hacer declaraciones nutricionales y de
propiedades saludables. Pero no hay que olvidar la
importancia de los alimentos que forman parte de la dieta
comun; se trata de alimentos/ingredientes funcionales cuya
utilidad se desarrolla en diferentes campos; algunos tienen
importancia en relacion a la flora intestinal, otros son
interesantes porque contienen compuestos bioactivos
beneficiosos para la salud, en una alimentacion habitual o
bien en casos de control de sobrepeso u obesidad. Aunque
algunos de estos alimentos funcionales son comunes para
nosotros, en otros casos llevan afladidos ingredientes
aprobados en la Union Europea con una finalidad
especifica, como es el caso de la pérdida o control de peso.
Todos ellos también estan sometidos a Reglamentaciones
Comunitarias destinadas a proteger la salud de los
consumidores y a mantener y aumentar la seguridad
alimentaria
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