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SUSTANCIAS
EDULCORANTES

ÍNDICE GLICEMICO

METABOLISMO DE
CARBOHIDRATOS

 Sustancias
edulcorantes

Los edulcorantes son
sustancias naturales o
artificiales que sirven
para aportar sabor dulce
a un producto o
alimento.

Índice
glicemico

El índice glicémico (IG) fue
concebido y comunicado
el año 1981 por David Jenkins y
cols., en la Universidad
de Toronto Canadá, como un
arma para el manejo dietético
de la Diabetes Mellitus tipo 1
(DM 1)



 A nivel de efectos sobre la
salud, el consumo

equilibrado tanto de azúcar
como de edulcorantes

conduce, a
largo plazo, a un efecto

beneficioso para la salud, ya
que el consumo de azúcar y

edulcorantes afecta de
forma negativa

principalmente a la flora
intestinal, caries, diabetes
mellitus tipo II, obesidad y

carcinogénesis.

Índice
glucémico 

El IG categoriza a los
alimentos que

contienen
hidratos de carbono en
relación a su capacidad

de
incrementar los niveles
de glicemia (velocidad
y magnitud). Se mide

comparando el
incremento de la

glicemia inducido por
un alimento aislado, en

condiciones
isoglucídicas (50 g

hidratos de carbono)

Metabolismo de
carbohidratos

GLUCÓLlSIS
 También se denomina vía

de Embden-Meyerhof-
Parnas, cada

molécula de glucosa se
divide y se transforma en

dos unidades de tres
carbonos (piruvato).

GLUCONEOGÉNESIS
La formación de moléculas

nuevas de glucosa a partir de
precursores que no son
carbohidratos, ocurre

principalmente en el hígado.
Estos precursores son el

lactato, el piruvato, el glicerol
y determinados cetoácidos a

(moléculas que
derivan de los aminoácidos)


