Glosario Cadena del Azlcar.
Acesulfame de potasio.

Sindnimos.
Acesulfame k, ace-k, Sunett®, Sunette®, Sweet One®.

Descripcion.

Edul corante sintético descubierto en 1967 por Hoechst AG, libre de calorias y unas 200
veces mas dulce que € azicar. No es metabolizado por €l cuerpo humano y se evacliasin
modificacion, lo cual permite que sea usado por los diabéticos bajo supervisién médica.

Puede ser utilizado en la mesa o disuelto en bebidas frias y calientes. Es soluble en agua,
estable a calor y resiste ser cocinado u horneado, s bien no da € cuerpo, textura y
humedad que brinda el azlcar. La vida Util es de unos 4 afios cuando se almacena en
condiciones frescas y secas.

Ha sido aprobado en varios paises y por la FDA en 1988 para uso en bebidas no
alcohdlicas listas para tomar, bebidas gaseosas, productos farmaceuticos, polvos
saborizados, café y té instanténeos, chicles, gelatinas, mermeladas, etc. Posee mejores
caracteristicas saborizantes que otros edulcorantes sintéticos, con los cuales se mezcla en

la busqueda de un sabor mas natural .

Sunett®,  Sunette®, marcas registradas de  Hoechst-Celanese  Corp.
Sweet One®, marca registrada de Stadt Corp.

AINCA: Asociacion de Industriales Consumidores de Azlcar entre las que
setiene a: Confiteca, Ferrero, Ecuador Bottlyng Company, La Universal, Nabisco Royal,

Induquito, Fruit del Ecuador, Levapan y Panificadora Moderna.

Aspartame
COOCH,
—CHZ—éH—NH—co— CH-NH,
EHfCDDH

Sinénimos. NutraSweet®.
Descripcion.

Edul corante sintético desarrollado por Searle en 1965, de pocas caloriasy 180 veces mas
dulce que € azlicar. Se obtiene con la unién quimica de los aminoacidos fenildanina y
acido aspértico, compuestos provenientes de productos naturales y presentes en la carne,
leguminosas y leche. Fue aprobado por la FDA en 1981 y se utiliza como endulzante de



propodsito general en bebidas, |acteos, cereales, gelatinas, chicles, etc. y como endulzante
de mesa. Con un calentamiento prolongado el aspartame se desintegra y pierde poder
endulzante, razon por la cual no es apto para ser utilizado en panaderia, galleteria 'y
alimentos procesados. En algunos alimentos el aspartame se adiciona después de haber
sido cocinado € aimento.

El cuerpo humano metaboliza €l aspartame regenerando los aminoacidos primitivos
(&cido aspartico y fenilalanina) y produciendo metanol, a cua trata en forma igual al
presente en las frutas citricas y tomate. En las pocas personas incapaces de metabolizar
la fenilalanina se produce e desorden metabdlico fenilcetondrico (PKU). También
pueden tener problema en metabolizarla las personas con enfermedades avanzadas en el
higado y las mujeres embarazadas con niveles altos de fenilalanina en la sangre. En las
personas sensibles al aspartame se ha reportado dolores de cabeza. Es requerido que en
los productos endul zados con aspartame se advierta la presencia de fenilalanina.
NutraSweet®, marca registrada de The Nutrasweet Co.

Azucar

Sinénimos. Azlcar de caia, azlcar de remolacha, sacarosa.

Composicion.

El azlcar es un producto natural, sdlido, cristalizado, constituido esencialmente por
cristales sueltos de sacarosa obtenido mediante procedimientos industriales apropiados de
la cafla de azlicar o de la remolacha azucarera.

Azlcar blanco

Sinénimos. Azlcar blanco directo, azlcar directo, azlcar lavado.

Descripcion.

Es la denominacion comun del producto constituido principa mente por sacorosa, que se
extrae generamente de la cafia de azlicar (Saccharum ofifcinarum L) o de la remolacha

azucarera (Beta Vulgaris L).

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 2 259:99 y sus especificaciones se
pueden ver en e Marco Normativo.

Azlcar blanco especial

Sinénimos. Azlcar blanco (en sentido general).



Descripcion.

Es el producto cristalizado, obtenido del cocimiento del jugo fresco de la cafia de azlcar
o de la remolacha azucarera, sometido a un doble proceso de clarificacion, pero no de
refinacion.

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 257:99 y sus especificaciones se
pueden ver en el Marco Normativo.

Azlcar crudo

Sinbnimos. Azlcar moscovado, azlcar muscovado, azUcar moreno (nombre mal
aplicado, ver azGcar moreno).

Descripcion.

Azlcar cruda mascabado. Es el producto cristalizado obtenido de la cafa de azlcar,
constituido esencialmente por sacarosay cuyos cristales sueltos se encuentran cubiertos
por una pelicula de su miel original

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 258 (1978-06) y sus
especificaciones se pueden ver en el Marco Normativo

Azlcar invertido

Sinénimos. Azucar invertido medio, azlcar invertido total.

Descripcion.

Es un azlcar que se obtiene a dividir la sacarosa en sus dos partes: glucosay fructosa.

Més dulce que la sacarosa y empleado en forma liquida, € azlcar invertido, ayuda a
mantener el sabor dulce de las conservas y de los productos horneados.

Se llamaasi ala mezcla de los azlicares (+)D-glucosa y (-)D-fructosa obtenida a partir de
la inversion (hidrolisis) de la sacarosa. El grado de inversién puede variar de poco a
tota. Comercialmente se utilizan los grados medio y total. En el azlcar invertido medio
lamitad de la sacarosa se ha descompuesto mientras la otra mitad permanece inalterada.

En e azlcar invertido total no queda sacarosa pues toda se ha convertido en glucosa y
fructosa



Azlcar liquido
Descripcion.

Es una solucion de sacarosa fabricada disolviendo azlcar en agua lo suficiente caliente
para no causar inversion (hidrolisis) de la sacarosa. La concentracion usual de la
solucion en el comercio es 67,5 % solidos de azUcar pero también se llega a valores de 82
%, que corresponde a las soluciones sobresaturadas utilizadas en cubiertas y dulces
Cremosos.

AzUcar moreno

Sinénimos. Azlcar moreno claro, azlicar moreno dorado, azlicar moreno oscuro, Golden
C® (claro), Yellow D® (oscuro).

Descripcion.

Es un azlcar formado por granos finos de azlicar blanco cubiertos con una pelicula de
mid. A mayor cantidad y color de miel en la pelicula mayor es e color del azlcar
moreno, que pasa de claro a medio y a oscuro, con la intensificacion de los sabores de
caramelo y butterscotch apreciados en € producto. Los azlcares morenos més
comerciales son € claro (dorado) y €l oscuro.

L os aztcares morenos del azlcar de cafia se producen directamente a partir de los jarabes
oscuros obtenidos en e proceso de refinacion del azicar. Los azUcares morenos del

azucar de remolacha se producen recubriendo los cristales de azlcar de remolacha con
mieles de cafia.

Golden C®, Yellow D®, marcas registradas de C & H Sugar Co.

Azlcar organico

Sinénimos. Azucar natural (nombre mal aplicado, ver azlicar), azlcar ecol 6gico.
Descripcion.

Es el azlicar obtenido a partir de cafia organica o remolacha organica, cultivadas mediante
précticas de agricultura sostenible, que en su proceso fabril solo utiliza productos

natural es aceptados.

Para garantizar la calidad del producto como organico el azlcar debe estar certificado por
una entidad verificadora reconocida a nivel internacional, de preferencia &filiada a la



IFOAM (International Federation of Organic Agriculture Movements). Algunas veces
los términos «organico», «natural», «ecologico», etc., son utilizados como gancho
publicitario sin respaldo real en las caracteristicas del producto.

Azlcar refinado
Sinonimos. Azlcar blanco (en los paises en que es el Unico azlcar blanco utilizado).
Descripcion.

Azucar refinado es el producto cristalizado obtenido por fundicion del azdcar crudo o
azucar blanco seguido de un proceso de decoloracion y purificacion

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 260:99

Cafa de azlicar . Pertenece ala familia de las gramineas, género Saccharum. Las
variedades cultivadas son hibridos de la especie officinarum y otras afines
(spontaneum, ...).

Procede del Extremo Oriente, de donde llegd a Espafia en € siglo I1X. Espafia la
llevé aAméricaen € siglo XV.

Es un cultivo plurianual. Se corta cada 12 meses, y la plantacion dura
aproximadamente 5 afos.

Tiene un tallo macizo de 2 a 5 metros de altura con 5 6 6 cm de didametro. El
sistema radicular lo compone un robusto rizoma subterraneo; puede propagarse
por estos rizomasy por trozos de tallo.

La cafa tiene una riqueza de sacarosa del 14% aproximadamente, aunque varia a
lo largo de toda la recoleccion.

La cafia de azUcar suministra, en primer lugar, sacarosa para azlucar blanco o
moreno. También tiene aproximadamente 40 kg/tm de melaza (materia prima para
la fabricacion del ron. También se pueden sacar unos 150 kg/tm de bagazo. Hay
otros aprovechamientos de mucha menor importancia como los compost
agricolas, vinazas, ceras, fibra absorbente, etc.

La cafla de azGcar no soporta temperaturas inferiores a 0 °C, aungque alguna vez
puede llegar a soportar hasta—1 °C, dependiendo de la duracion de la helada. Para
crecer exige un minimo de temperaturas de 14 a 16 °C. La temperatura Optima de
crecimiento parece situarse en torno a los 3 °C., con humedad relativa alta y
buen aporte de agua.



Se adapta a casi todos los tipos de suelos, vegetando mejor y dando més azlcar en los
ligeros, s e agua y el abonado es e adecuado. En los pesados y de dificil mango
constituye muchas veces €l Unico aprovechamiento rentable.

FICHA TECNICA DE LA CANA DE AZUCAR:

Nombre Cientifico: Saccharum officinarum

Familia: Poaceae (Graminaceae)

Centro de origen: Birmania, Chinae India (AsiaMeridional)

La Canaen e Continente Americano: Cristébal Colén en su segundo vigje, en
1943 introdujo la cafia traida por de Canarias.

Zonas de produccion: Zona del Litoral y Regidn Sierra (Subtropicos)
Clima: Tropica y Subtropical

Temperatura Optima mayor a20° C

Humedad: Necesita humedad para desarrollo de yemas nuevas.
Ciclo de vida: Cafia planta 14 — 18 meses (1ra cosecha), Cafia soca
Tamarfio de la planta: De 2 a4 m por afio, Didmetro de 2 a6 cm

Variedades: Tipo Ragnar (participacion 80 % anivel nacional), C.G. Azul (10 %)
y B.J 6808 (5 %), existiendo otras variedades que representan € 5 %.

Tipo de siembras: Estacas

Cantidad de semillas: 70.000 cepas o plantas por hectarea.
Distanciamiento: 1,5 m entre tallos y surcos

Profundidad; 0.4—-0.5m

Brotamiento: 15 — 30 dias después de la siembra (cafia planta) inmediatamente
después del corte (cafia soca)

Control de maezas: uso de herhicidas.

Momento de cosecha; Cafa planta 21 meses, cafa soca 15-18 meses.



Deterioro: Pérdida de peso por secamiento desde € primer momento de ser
cortada (1% dia), pérdida de sacarosa (azlicar), puede oscilar entre 1 a8 % diario
en condiciones climéticas normales.

Ciclamato
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Sindnimos. Assugrin®, ciclohexilsulfamato de calcio, ciclohexilsulfamato de sodio,
ciclamato de calcio, ciclamato de sodio, sal de calcio del acido ciclamico, sal de sodio del

acido ciclamico, Cyclan®, Sucaryl® calcio, Sucaryl® sodio, Sucrosa®.
Descripcion.

Es un edulcorante sintético descubierto por Abbott en 1950 que es 30 veces maés dulce
que € azlcar y sobre € cua existen dudas para € consumo humano. Su uso esta
aprobado en varios paises, Canada entre ellos, pero no cuenta con la autorizacion de la
FDA, que lo prohibié en 1969.

Esta en estudio si el ciclamato o su producto de metabolizacién, la ciclohexilamina,
tienen efectos adversos sobre la presién sanguinea. También s puede causar dafios
genéticos o atrofiatesticular. Se ha demostrado que no es cancerigeno, pero figura como
un co-cancerigeno, es decir, puede aumentar |as probabilidades de ocurrencia.

Consgo Consultivo: Son instancias de didlogo y concertacién para:
—Mangjo y resolucion de conflictos de coyunturay problemas estratégicos
— Participacion organizada de los gremios de productoresen la politica
sectorial
— Formulacion de recomendaciones de politicas y medidas para €l sector
publico y privado
-El objetivo final esfortalecer la competitividad de las cadenas 'y del sector
agropecuario y agroindustrial en su conjunto

Edulcorantes
Definicion
Existen dos tipos de edulcorantes: caldricos (nutritivos) y no caléricos (no nutritivos).

Los edulcorantes caldricos proporcionan 4 calorias por gramo y las variedades no
cal 6ricas proporcionan cero calorias



Funciones

L os edul corantes cal 6ricos proporcionan el sabor dulce y e volumen al alimento a cual
se le han afiadido. Asimismo proporcionan frescura y contribuyen a la calidad del
producto. Los edulcorantes caldricos actllan como preservativo en las mermeladas y
gelatinas y dan un sabor mas intenso a las carnes procesadas. Proporcionan fermentacion
para los panes y salsas agridulces, aumentan € volumen de las cremas heladas y dan
cuerpo a las bebidas carbonatadas. Algunos edul corantes cal éricos se fabrican a procesar
los compuestos del azlicar y otros se producen de manera natural.

En algunos casos |os edul corantes no cal 6ricos se emplean en lugar de los caldricos. Ellos
no proporcionan calorias pero si e sabor dulce. Todos los edulcorantes no cal oricos son
quimicamente procesados.

Equal
Descripcion.

Edulcorante para uso de mesa compuesto por una mezcla de aspartame con una pequefia
cantidad de glucosa.

Equal®, marca registrada de The Nutrasweet Co.
Estevia
Descripcion.

La estevia es el extracto de una planta suramericana del mismo nombre que tiene
propiedades edulcorantes y medicinales. Es 30 veces més dulce que la sacarosa con solo
una trescientosava parte de sus caorias, se puede disolver en agua y resiste las
temperaturas de horneo. Se comercializa en extracto concentrado o en infusion de las
hojas.

Aunque se usa tradicionalmente como planta medicinal en Suraméricay se consume en €l
Japén como edulcorante la FDA sblo la aprobd como suplemento alimenticio en 1998 y
no como aditivo alimenticio (endulzante). Tampoco lo ha aceptado Canada 'y la Unién
Europea como aditivo alimenticio por existir dudas sobre las consecuencias de su
ingestion. Dentro de la botanica paraguaya y brasilefia se utiliza en el tratamiento de la
diabetes como regulador del azlcar en la sangre.

FENAZUCAR: Federacion Nacional de Azucareros del Ecuador esta conformado
por los Ingenios La Troncal, San Carlos, Valdez, Isabel Maria, IANCEM y Monterrey.
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Sindnimos. -fructosa, beta-D-fructosa, levulosa, azlcar de frutas, Fructosteril®,
Laevora®, Levugen®, Laevosan®.

Composicion.
Formula: Ce Hi2 Os, oxigeno 53,29%, carbono 40,00%, hidrégeno 6,72%.

Peso molecular: 180,16

La fructosa es un monosacarido levo-rrotatorio (gira a laizquierda la luz polarizada) con
un sabor mucho més dulce que la glucosa y la sacarosa, razén por la cual se prefiere en
muchos usos alimentarios que requieren un endulzado intensivo. Esta presente en gran
cantidad de frutas y en la miel. Se da en las formas furanosa y piranosa. A 20 °C una
solucion acuosa contiene un 20% de la forma furanosa. Como curiosidad, es el unico
azUcar que se encuentra en e semen de los toros y humanos. Se fabrica a partir de la
glucosa o de la sacarosa.

Nota LaDL-fructosaeslaafaacrosa o metosa, un componente de la formosa (producto
de la polimerizacion del formal dehido).

Glucosa
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GLUCOSA [cc-D-glucopiranosa)



Sinonimos. Alfa-glucosa, D-glucosa, dextrosa, azlcar de la sangre, azlcar de uvas,
azucar de maiz, Cerelose®, Clintose®, Dextropur®, Dextrosol®, Glucolin®, Golden
C®, Staleydex®.

Composicion.

Formula: Cg Hi2 Os, oxigeno 53,29%, carbono 40,00%, hidrégeno 6,72%.

Peso molecular: 180,16

Laglucosa es un monosac&rido dextro-rrotatorio (gira a la derecha la luz polarizada). Es
una fuente principal de energia para los organismos vivos. Se da naturamente y en
estado libre en las frutas y otras partes de las plantas. Se obtiene de los cereales con ato
contenido de almidén, tales como trigo, maiz, arroz, papas, €tc., 0 por inversion de la
sacarosa. La sangre humana normal contiene entre 0,08 y 0,1% de glucosa.

Lactitol

Descripcion.

Es un acohol derivado de la sacarosa con un poco menos poder endul zante del azlcar.

Se utiliza en chicles, dulces, galletas y medicinas por no originar caries y tampoco
aumentar en forma repentina el nivel de glucosa en la sangre.

Maltitol

Descripcion.
Es un acohol derivado de la sacarosa con un poco menos poder endul zante del azlcar.

Se utiliza en chicles, dulces y medicinas por no originar caries y tampoco aumentar en
forma repentina & nivel de glucosa en la sangre.

M altosa
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MALTOSA [4-0-c-D-glucopiranosil-D-glucosa)

Sinbnimos.  4-O-AlfaD-glucopiranosil-D-glucosa, azlcar de malta, 4-(afa-D-
glucosido)- D-glucosa, maltobiosa, Maltos®, , Martos 10®, .

Composicion.
Férmula: C12 Hx O3, oxigeno 51,42%, carbono 42,10%, hidrégeno 6,48%.
Peso molecular: 342,31

La maltosa es un disacarido compuesto de dos moléculas de glucosa, utilizado como
endulzante, nutriente, en medios de cultivo y en suplementos para diabéticos. La mayoria
de las levaduras la fermentan. Se obtiene a partir del almidon por tratamiento enzimatico
con diastasay se hidroliza con la maltasa para dar dos moléculas de afa-D-glucosa

M anitol
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MAMITOL

Sinénimos. AzlGcar mand, D-manitol, Diosmol®, Manicol®, Mannidex®, Osmitrol®,
Osmosa®.

Descripcion.

Es un alcohol derivado de la sacarosa 0 glucosa con un poco menos poder endulzante del
azUcar. También se obtiene a partir de agas marinas 'y de la hierba del mana (Fraxinus
ornus L). Se utiliza en chicles, dulces, galletas y medicinas por no originar caries y
tampoco aumentar en forma repentina el nivel de glucosa en la sangre.

Melaza. Eslamiel residual que se obtiene del proceso de la cristalizacion del azlcar



Neotame
Descripcion.

Es un edulcorante desarrollado por Monsanto, bgjo en caorias y unas 8.000 veces més
dulce que €l azlcar. Aungue es més tolerante que el aspartame a las temperaturas atas
no permite todavia € ser horneado. Tampoco le imparte a los aimentos € «cuerpo» que
dael azlcar.

Neotame®, marca registrada de Monsanto Co.
Sacarina

Descripcion.

Edulcorante sintético libre de calorias, blanco y cristalino, descubierto en 1879, que es
unas 300 veces mas dulce que el azlcar pero deja en la boca un sabor residual. Su uso se
hizo popular en las guerras mundiales primeray segunda por la escasez y racionamientos
de azlcar durante estos periodos. Es bastante estable y resistente a la temperatura lo que
permite su uso como endul zante de mesa, en bebidas gaseosas y productos de panaderiay
gdleteria. Es fécil de producir y su costo es bgjo.

Tiene aprobacion de la FDA y en mayo de 2000 fue retirado de la lista de posibles
cancerigenos en los Estados Unidos pero en otros paises, como Canada, se encuentra
prohibido por haber causado cancer de vejiga en animales de laboratorio. Todavia
requiere una advertencia en sus empaques sefialando que su uso puede ser peligroso para
la salud y que se ha establecido a la sacarina como causante de cancer en animales de
laboratorio.

La controversia sobre la sacarina se inicio desde 1911 cuando su uso fue destinado solo a
los invalidos, pero con € inicio de la primera guerra mundial se levanté larestriccion. En
1958 fue considerada segura por la FDA. En 1977 después de estudios iniciados cinco
anos atras la FDA propuso su prohibicién pero una ley del Congreso de los Estados
Unidos, extendida varias veces hasta €l afio 2002, ha suspendido la prohibicién hasta
tener més estudios sobre la seguridad de la sacarina.

Sacarosa
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SACAROSA [R-D-fructofuranosil-c-D-glucopiranosida)

Sinonimos. beta-D-fructofuranosil-alfa- D-glucopiranosida, afa-D-glucopiranosil-beta-
D-fructofuranosida, aztcar, azlicar de cana, azlicar de remolacha.

Composicion.

Formula: C12 H O3, oOxigeno 51,42%, carbono 42,10%, hidrégeno 6,48%.

Peso molecular: 342,30

Es e disac&rido constituido por la unién de Fructuosa y Dextrosa. Corresponde a la
formula quimica: C12H;1201. En estado sdlido cristaliza en e sistema monoclinico en
forma de cristales anhidros transparentes y hemihedrales, en solucién acuosa tiene una
rotacion especifica de:

Rotacion Especifica®’p = + 66,53°

La sacarosa se obtiene a partir de la cafia de azlcar o de la remolacha azucarera. Es
estable a aire pero en polvo se torna higroscépica, absorbiendo hasta el 1% de humedad.

Es fermentable pero a concentraciones altas (~ 17%) resiste a la descomposicion
bacteriana. Es el principal endulzante utilizado por €l sabor excelente que imparte.

También se utiliza como preservante, antioxidante, excipiente, agente granulador y
tensoactivo en jabones, productos de bellezay tintas.



Representacion tridimensional de la molécula de sacarosa
(Universidad de Indiana).

Sorbitol
Descripcion.

Es un acohol derivado de la glucosa con las dos terceras partes del poder endul zante del
azUcar. Se utiliza en muchos productos dietéticos o sin azlicar dada su baja absorcion por
el organismo, tales como chicles, dulces, mezclas, tortas, galetas, jarabes, etc. También
como saborizante en medicinas. No origina caries ni causa aumento repentino del nivel
de glucosa en la sangre pero presenta efectos laxantes que van desde malestares suaves a
diarreas en funcion de la cantidad consumida (més de 10 g) .

Sucralose

Sinbnimos. Sacaralosa, Splenda®, sucralosa, TGS, triclorogaactosacarosa, 4,1',6'-
triclorogal actosacarosa.

Descripcion.

Es un edulcorante desarrollado por Tate & Lyle, de apariencia blanco y cristalino,

bastante estable, que no aporta calorias pues pasa por € organismo humano sin ser

digerido y posee un poder endulzante 600 a 650 veces mayor que € azlcar. Su nombre
guimico es 4,1',6'-triclorogalactosacarosa y el abreviado es TGS. Se obtiene a partir de la
sacarosay es resistente a lastemperaturas atas, o que permite su horneado y coccién.

Se utiliza en galeteria, panaderia, reposteria, gelatinas, mermeladas, alimentos
procesados, bebidas no alcohdlicas, bebidas gaseosas, jugos envasados, frutas procesadas,
l&cteos, goma de mascar, cereales para desayuno, salsas, etc. Para facilitar el uso como
endul zante de mesa se mezcla con maltodextrina.



Ha estado en € mercado desde 1991. Fue aprobado por la FDA en abril de 1998 después
de pruebas prolongadas que duraron diez afios y tiene autorizacion de uso muchos paises,
entre ellos Estados Unidos, Japon y € Reino Unido. Esta cercana su aprobacion como
endulzante de uso general en la Union Europea aunque ya cuenta con aprobaciones
locales en agunos paises de la Unidn. No afecta los niveles de glucosa en la sangre por
lo que es una opcidn para los diabéticos. Se considera al sucralose un endulzante de uso
general para toda clase de comidas y como endulzante de mesa, con un consumo diario
aceptable de 0 a 15 mg por kg de peso corporal.

Sucralose®, marcaregistradade Tate & Lyle.
Sweet'n Low
Descripcion.

Edul corante para uso de mesa compuesto por sacarina.
Swwet'n Low®, marcaregistrada de ---.

UNCE: Unién Naciona de Caficultores del Ecuador. (Agrupa a las
principal es asociaciores de cariicultores del Ecuador)

Xilitol

Descripcion.

Es un acohol derivado de la glucosa con las cuatro quintas partes del poder endul zante
del azlcar. Se utiliza en chicles, dulces, galletas y medicinas por no originar caries y
tampoco aumentar en forma repentina el nivel de glucosa en la sangre, aunque en algunas
personas puede tener efectos laxantes.



