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Resumen

Introduccion: durante estos (ltimos afios los consumidores han ido variando sus exigencias en cuanto a los alimentos, pero siempre han
mantenido como primera premisa la seguridad alimentaria. Dentro de estos avances, cabe destacar la reduccion y la eliminacion del azlicar
y del uso de edulcorantes en bebidas no alcohdlicas, lo que ha permitido que estos productos puedan adaptarse a los requerimientos de las
organizaciones de salud en lo relativo al contenido de azdcares simples.

Objetivos: conocer la evolucion de las bebidas no alcohdlicas en Espafia durante los Ultimos 25 afios, sobre todo en la reduccion de aztcar y
en el uso de edulcorantes.

Material y métodos: revision bibliografica de la literatura cientifica disponible, ademéas de la legislacion al respecto.

Resultados: el desarrollo y la innovacion en la composicion de las bebidas no alcohdlicas ha permitido reducir la cantidad de azdcar, lo que ha
permitido que, en algun caso, desde el aflo 2000 se haya reducido en mas de un 45% el contenido de azticar por litro en el total de la oferta

Palabras clave: de bebidas y haya contenidos més bajos en azlicar en determinadas bebidas, a lo que hay que afiadir la existencia cada vez mas numerosa de
Bebidas. Evolucion. bebidas sin azticar o sin azticar afadido.
Edulcorantes. Az(car. Conclusion: cada vez hay mayor oferta y opciones de bebidas con contenidos més bajos de azlcar o sin azlcar.

Abstract

Introduction: in recent years, consumers have been changing their food requirements, but always based on food safety as the primary premise.
Among these advances, it has been realised the reduction and elimination of sugar and the use of sweeteners in non-alcoholic beverages, allowing
these products to be adapted to the requirements of health organizations regarding the content of simple sugars.

Objectives: to know the evolution of non-alcoholic beverages in Spain during the last 25 years, focusing on the reduction of sugar and the use
of sweeteners.

Material and methods: bibliographic review of the available scientific literature and legislation.
Results: the development and innovation in the composition of non-alcoholic beverages has made it possible to reduce the amount of sugar in

Key words: these beverages more than 45% in the sugar content per litre in the total supply of beverages since 2000 and to reduce the sugar content in
) certain beverages. For this reason, it has growth the number of drinks without sugar or without added sugar.

Beverages. Evolution. . ) ) i )

Sweeteners. Sugar. Conclusion: there is an increasing supply and options of lower-sugar and sugar-free beverages.
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INTRODUCCION

Durante los tltimos 25 afos, los requerimientos de los con-
sumidores respecto a los alimentos han ido cambiando de ma-
nera sustancial. Asi, han ido modificandose las tendencias en el
mercado, aunque siempre bajo un eje comun: la prevencion y la
preservacion de la salud.

En un principio, el eje central era asegurar la higiene y la segu-
ridad de los alimentos durante toda su vida til, lo que garantizaba
la inocuidad de los productos, sabiendo que el riesgo cero no
existe y pudiendo aseverar que nunca ha habido tal grado de
seguridad alimentaria como el existente en este momento.

A partir de esta base, a finales de los sesenta se desarrollé una
serie de directrices para la aprobacion de las guias de aplicacion
del sistema APPCC (Andlisis de Peligros y Puntos de Control Critico)
por la Comision del Codex Alimentariusy las autoridades europeas
que permitio asegurar la inocuidad de los alimentos (1) y posibilitd
desarrollar el denominado Paquete de Higiene (2-4). Este es un
periodo en el que comenzo a trabajarse de manera muy notoria la
informacion al consumidor, tanto a nivel higiénico como de segu-
ridad alimentaria (5), y tras el que se produjo en la Union Europea
un gran avance en la legislacion referida a la produccion, la dis-
tribucién y la puesta en el mercado de los productos alimenticios.
Todo ello sent6 las bases para un mejor desarrollo y aprobacion de
legislacion, lo cual se vio culminado con la creacion de la European
Food Safety Authority (EFSA) en el afio 2002, estableciendo asi un
punto de partida para el andlisis del riesgo a partir de la determi-
nacion, la gestion y la comunicacion del riesgo (5).

La utilizacion de los edulcorantes ha supuesto un nuevo avan-
ce para sequir desarrollando nuevos productos —sobre todo en
el grupo de bebidas— que no tengan o contengan una menor
cantidad de azlcar o supongan una reduccion de azucar con
respecto a la referencia original. En los Ultimos afios, uno de los
edulcorantes mas utilizado es el glicdsido de esteviol, un aditivo
alimentario que fue autorizado en la UE bajo el procedimiento de
novel foods (5) (aquellos alimentos que no han sido consumidos
por los seres humanos en la UE antes del 15 de mayo de 1997).

En el caso concreto del azlcar, junto con otros azlicares simples,
la Organizacion Mundial de la Salud (OMS) present6 en 2003 un
informe técnico (6) que ofrecia una “meta de ingesta de nutrientes”
en la que ya se hacia referencia al consumo de aztcares libres,
que debian representar una ingesta energética inferior al 10%
de la ingesta total, entendidos estos aztcares como “todos los
monosacaridos y disacaridos afiadidos a los alimentos por el fabri-
cante, el cocinero o el consumidor, mas los azlicares naturalmente
presentes en la miel, los jarabes y los jugos de frutas”. En el afio
2015, la OMS publicd una nueva directriz (7) relativa a la ingesta
de azlcares para adultos y nifios que recomendaba reducirlos a
menos del 10% de la ingesta caldrica total, lo que era una reco-
mendacion firme. Por otro lado, se llevd a cabo una recomendacion
condicional que establecia una cantidad inferior al 5% de consumo
de energia procedente de azlicares. Esta recomendacion condi-
cional se basa en la evidencia cientifica y clinica existente relativa
al beneficio que supone para la salud reducir la ingesta de este
nutriente para la disminucion de la prevalencia de caries.
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Para llevar a cabo una reduccion de la ingesta de aztcar en
la dieta de los espafoles, debe darse respuesta a los nuevos
requerimientos y peticiones de los consumidores a través de
la innovacion en sus productos. Esta innovacion se materializa
mediante el desarrollo de nuevas composiciones que permitan
reducir o eliminar el contenido de azcar, o de azdcares, de los
productos alimenticios incorporando el uso de ingredientes como
los edulcorantes. También deben realizarse nuevos desarrollos
con un valor de dulzor inferior a los realizados hasta ahora y deben
reducirse las porciones para ajustarlas a las raciones adecuadas
a dicha dieta teniendo en cuenta en cada caso a qué consumidor
va dirigida. Todo ello se ajusta y se adapta totalmente a los nuevos
criterios que determinan la nutricion personalizada o de precision,
como se refleja en la figura 1.

OBJETIVOS

Conocer la evolucion en la oferta de bebidas no alcohdlicas
en Espafia en los Ultimos 25 afios y comprender los cambios
que han ocurrido desde entonces, centrando el estudio en la
reduccion de azlcar o azlcares de los productos y en la in-
corporacion de gran variedad de edulcorantes como principal
herramienta de avance en las nuevas composiciones de las be-
bidas no alcoholicas.

MATERIAL Y METODOS

Revision bibliografica de la literatura cientifica mediante las
busquedas a través de Pubmed y Science Direct, utilizando las pa-
labras clave “bebidas”, “refrescos”, “edulcorantes”, “evolucion”,
“azlcar” y “bebidas azucaradas”. Paralelamente, se realizo una
revision de la legislacion vigente aplicable a la alimentacion, a las
bebidas, a los azlcares, a los edulcorantes, al etiquetado y a la
informacion de los productos alimenticios destinados al consu-
mo humano en la Unién Europea y en Espafia. El periodo de la
busqueda, en ambos casos, fue desde 1993 hasta la actualidad.
Los idiomas seleccionados fueron el inglés y el castellano. Los
criterios de inclusion fueron la relacion con el tema objeto de
estudio y se excluyeron aquellos articulos cuyos datos y resultados
no se centraban en Esparia.

RESULTADOS

Los avances en el desarrollo y en la innovacion de las bebidas
no alcohdlicas han conseguido que los fabricantes puedan adap-
tar sus productos a las tendencias y los requerimientos que re-
clama el consumidor, garantizando en todo momento la seguridad
alimentaria. Los principales subgrupos de bebidas no alcohdlicas
disponibles en el mercado son (9):

— Zumos y néctares.
— Refrescos con azlicar.
— Café y otras infusiones.
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Figura 1.
Evolucion de la informacion y comunicacion de productos alimenticios.

Adaptado de: Mataix J, Urrialde R. Alimentos funcionales. Il Alimentos funcionales: informacion y comunicacion (8).

— Bebidas para el deporte.

— Bebidas energéticas.

— Refrescos sin azdcar.

— Agua.

— Otras bebidas sin alcohol (incluyendo bebidas vegetales,
agua tonica, sodas, ginger ale, cerveza sin alcohol, sorbe-
tes...).

Dentro de la Union Europea, tanto a nivel comunitario como a
nivel nacional, y con una cobertura tanto de caracter horizontal
como vertical, existe un amplio marco regulatorio que cubre todos
los aspectos, parametros y productos anteriormente mencionados.
En Esparia, aparte de la reglamentacion Europea y la aprobacion es-
pecifica de determinados reales decretos, contemplados ya en otras
ocasiones como marco legal (5): la Ley 17/2011 de Seguridad Ali-
mentaria y Nutricion (5); el Reglamento (CE) n.° 178/2002 (5) sobre
la regulacion e higiene de los productos alimenticios; el Reglamento
(CE) n.° 852/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 29
de abril (2), sobre regulacion de zumos de frutas y otros productos
similares; el Real Decreto 1050/2003, de 1 de agosto (10); el Real
Decreto 1518/2007, de 16 de noviembre (11); el Real Decreto
781/2013, de 11 de octubre (12), sobre regulacion de quinina o
cafeina; el Real Decreto 906/2003, de 11 de julio (13), sobre las

declaraciones nutricionales y propiedades de salud; el Reglamento
(CE) n.° 1924/2006, de 20 de diciembre (5); el Reglamento (UE)
n.° 432/2012, de 16 de mayo (5), sobre regulacion de bebidas
refrescantes; el Real Decreto 650/2011, de 9 de mayo (14), sobre
regulacion de informacion al consumidor; el Reglamento (UE) n.°
1169/2011, de 25 de octubre (5), sobre aguas minerales natura-
les y aguas de manantial, el Real Decreto 1798/2010, de 30 de
diciembre (15), sobre regulacion de aguas preparadas envasadas,
y el Real Decreto 1799/2010, de 30 de diciembre (16), por el que
se regula el proceso de elaboracion y comercializacion de aguas
preparadas envasadas para el consumo humano.

REDUCCION DE AZUCAR

En el caso de las bebidas no alcohdlicas, especialmente en el
desarrollo de las bebidas refrescantes, el azticar ha pasado a ser
un ingrediente critico a nivel tecnoldgico, pues se demanda su
reduccion para poder adecuar su ingesta a las recomendaciones,
tanto a nivel europeo como a nivel nacional (17). En la legislacion
del afio 1992, por ejemplo, era obligatorio incluir el azicar en
las bebidas refrescantes de extractos. Cuando se derogd esa

[Nutr Hosp 2018;35(N.° Extra. 6):30-35]
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Tabla I. Declaraciones nutricionales en el etiquetado.
Adaptacion del Reglamento (CE) n.° 1924/2006

Declaracion nutricional del etiquetado

forma natural

Declaracion Contenido
Bajo contenido de azlcares <5 g de azlcares por 100 g 0 < 2,5 g de azlicares por 100 ml
Sin azlicares < 0,5 g de azucares por 100 g 0 100 ml
No se ha afiadido ningtin monosacarido, disacarido o alimento utilizado por sus propiedades edulcorantes.
Sin azlicares afiadidos En el etiquetado debe figurar “contiene los azlicares naturalmente presentes” si el alimento los contiene de

Contenido reducido de nutriente Si la reduccion del contenido es > 30% en comparacion con un producto similar

Light/Lite igero) caracteristica que hace que sea light

Mismas condiciones que “contenido reducido”, pero debera ir acompafniado por una indicacion de la

ley y se aprueba la de 2011 (14), queda como un ingrediente
voluntario. De forma paralela, esto ha permitido la incorporacion
de los mensajes “bajo en” 0 “sin” seguidos del macronutriente en
la informacion al consumidor, y que quedaron regulados en una
lista recogida en el anexo del Reglamento (CE) n.° 1924/2006 del
Parlamento Europeo y del Consejo (5). Este reglamento recoge
las caracteristicas que deben cumplir los alimentos y bebidas
para poder realizar determinadas declaraciones nutricionales y
de propiedades saludables. La tabla | muestra las declaraciones
nutricionales referidas al contenido de aztcares.

Las declaraciones nutricionales presentes en el etiquetado, jun-
to con la informacion facilitada al consumidor, también incluida
en el etiquetado y regulada por el Reglamento 1169/2011 (5),
permiten ofrecer una informacion mas completa y adecuada al
consumidor.

Paralelamente, las aprobaciones de las recomendaciones
contempladas por la OMS de aporte de calorias por parte de
los aztcares (6,7) han posibilitado, junto con el amplio abani-
co de edulcorantes aprobados y publicados en el Reglamento
1333/2008 (18) en la UE, la aparicion de nuevas composiciones
en las bebidas azucaradas y edulcoradas en Espana.

Uso de edulcorantes bajos en o sin calorias

Para que un edulcorante bajo en o sin calorias sea aprobado
para uso alimentario tiene que pasar exhaustivos controles de las
diferentes organizaciones de seguridad alimentaria, como el Co-
mité Mixto FAO/OMS de Expertos en Aditivos Alimentarios (JEFCA)
(19) a nivel global. En el caso europeo, la encargada de realizar
la aprobacion es la EFSA, segun se recoge en el Reglamento
1331/2008, de 16 de diciembre de 2008 (20), que, ademas, rea-
liza revisiones periddicas y establece las cantidades maximas ad-
misibles para cada uno de ellos. A nivel regulatorio, 1a legislacion

[Nutr Hosp 2018;35(N.° Extra. 6):30-35]

en este tipo de aditivos se remonta a principios de los noventa con
la Directiva 94/35/CE del Parlamento Europeo y el Consejo (21).
Tras esto, se publicd el Reglamento 1333/2008 (18), en el que
se consolidan las diferentes legislaciones en cuanto a aditivos
alimentarios. Finalmente, en el Reglamento 1129/2011 (18) se
recogio una lista positiva de los edulcorantes que esta permitido
utilizar, con especificaciones de las cantidades maximas per-
mitidas en determinados alimentos y bebidas, ademas de sus
posteriores modificaciones, en las que se han afadido nuevos
edulcorantes. En cuanto a la identificacion de estos compuestos
en los alimentos, desde el Reglamento 1169/2011 (5) en relacion
al etiquetado nutricional, es obligatorio declararlos en la lista de
ingredientes. En el caso concreto del aspartamo, siempre debe ir
acompanado de la leyenda “contiene una fuente de fenilalanina”,
ya que al metabolizarse se escinde en metanol y la fenilalanina,
la cual es un aminodcido esencial que puede influir de manera
negativa en las personas que padecen fenilcetonuria (22). Los
edulcorantes pueden identificarse mediante su nombre 0 nimero
E. Cabe destacar que, aunque el total de edulcorantes autoriza-
dos para todos los alimentos en general es mayor, el nimero de
este tipo de aditivos permitidos en bebidas es de 13, segln se
refleja en el Reglamento 1333/2008 (18) y en sus posteriores
modificaciones.

Consumo actual de bebidas no alcohdlicas
y reduccidn del contenido de aztcar

En la actualidad existe una mayor demanda de bebidas sin
azlcar o bebidas con menos azlcar que la original. Esto ha he-
cho que, en algunos casos, desde el afio 2000 se haya logrado
reducir en mas de un mas de un 45% el promedio del contenido
de azlcar por litro en el total de la oferta de bebidas (23). En
este caso, ademas, el porcentaje de bebidas sin azlicar afiadido
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Tabla Il. Reduccion de azucar en diferentes bebidas de Coca-Cola en Espana

Contenido Contenido Reduccm_n . Contenido | Incremento
; . del contenido | Contenido
de azicar de azucar de azdcar de agua de agua de agua
Producto (g/100 ml) (9/100 ml) 9 producto. | respecto al
(%) respecto | producto
del producto | del producto. T e | enEel A Mayo 2018 | producto
original | Mayo de 2018 | 2 Pr°S REL (%) | original (%)
original
Refresco de naranja 13,0 7,8 40,0 86 91 6
Refresco de limén 13,3 4.4 66,8 86 91 6
Refresco lima-limén 11,0 2,0 81,8 88 97 10
Bebidas para el deporte 7,8 5,0 35,9 92 94 2
Refresco de té, mango y pifia 8,2 7,7 6,1 91 93 2
Agua tonica 9,4 8,6 8,5 90 91 1
Bebida de cola cherry 10,7 0,0 100,0 88 99 13
Bebida con sales minerales 6,3 4.4 30,2 93 95 2
Bebida cgn sales minerales 79 45 43,0 91 95 4
de naranja
Bebida refrescante a base
de zumo de pifia sin azlicares 11,5 7,6 33,9 88 92 5
anadidos
Bebida refrescante a base
de zumo de naranja sin azlicares 11,5 8,4 27,0 88 92 5
anadidos
Bebida a base de zumo de
frutas y zanahong a pa,mr 123 74 39,8 87 9 5
de concentrado sin azlicares
anadidos
Bebida a base de zumo de frutas
a partir de concentrado sin 1,4 6,0 47 4 88 93 6
azlcares afiadidos
Bebl|da, a blase c!e zumo~I|ge.r0 13,0 6.2 523 86 93 8
de limén sin azicares anadidos

Las reducciones estan encaminadas a tener bebidas cuyo contenido en azicar afiadido se sittie por debajo de 5 g/100 ml, lo que ha supuesto que el contenido en

agua de estas bebidas haya aumentado en la mayoria de los casos en torno a un 5%.

se situd en el afio 2017 en el 38%, y debido al crecimiento de
los refrescos de cola sin azlcar, el porcentaje en este grupo de
bebidas ha sido del 41% de las referencias sin azlcar frente
a las de azucar, cifra que ha ido incrementandose de forma
consecutiva afio tras afio desde su lanzamiento hace mas de
25 afios (23).

Aparte de las alternativas sin azlcar afiadido, hay ejemplos
también de la reduccion de azticar ahadido en las bebidas origina-
les. En la tabla Il se muestra el contenido de azlicar de diferentes
bebidas en su formula original y el resultado final de la reduccion

de azdcar a dia de hoy, asi como la variacion del porcentaje del
contenido de agua dependiendo de la reduccion del contenido
en azlcar anadido.

CONCLUSION

Antes de este cambio, ya existian bebidas con edulcorantes,
como la gaseosa o el sifon. Con todo lo anteriormente expuesto,
en estos Ultimos afios ha aumentado la elaboracion o la pro-

[Nutr Hosp 2018;35(N.° Extra. 6):30-35]
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duccion de bebidas con edulcorantes debido a la demanda de
los consumidores y a las nuevas recomendaciones en salud de
organizaciones internacionales como la OMS (24).

Los alimentos y las bebidas con edulcorantes bajos eno sin ca-
lorias representan un segmento creciente en la oferta alimentaria.
Dentro de todos estos avances, hay que partir de la premisa de que
lo adecuado es indicar las recomendaciones —cuando se habla de
menciones de salud— de mantener una dieta variada, moderada y
equilibrada, asi como un estilo de vida saludable (7,11).
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