Innovacion en la Industria Alimentaria: Brazeina como Sustituto Natural del Aztcar
(Brazeina o azucar?

(Alguna vez te has preguntado qué factores influyen en tu decision al elegir un alimento o bebida?
Entre ellos se destacan el color, el olor, la textura, la apariencia y, sobre todo, el sabor. Este ultimo es
uno de los atributos mas decisivos a la hora de seleccionar un producto, lo que convierte al azicar, o

sacarosa, en un ingrediente esencial para la industria alimentaria.

El consumo excesivo de azlcar estd estrechamente vinculado a un aumento en la prevalencia de
enfermedades crénicas como obesidad, diabetes, hipertension y enfermedades cardiovasculares. Este
fendmeno se ha convertido en una preocupacién global que exige soluciones innovadoras de origen

natural y con un efecto minimo en los niveles de glucosa en sangre.

Para mitigar los efectos negativos del azucar, surge la necesidad de alternativas mas saludables. Una
opcion prometedora es el uso de proteinas dulces, un grupo de macromoléculas con sabor dulce que
activan los receptores del gusto sin causar un aumento significativo en los niveles de glucosa en sangre
(Franz, 1997; Liu et al., 2024).

¢Qué es la brazeina?

Actualmente se conocen ocho proteinas dulces, que presentan ligeras diferencias en su poder
edulcorante dependiendo de su tamafio y estructura. Estas proteinas son: monelina, taumatina,
brazeina, mabinlina, lisozima, pentadina, miraculinay neoculina, la mayoria provenientes de frutas de

Africa Occidental.

Entre ellas, la brazeina se destaca por tener un sabor similar al del aztcar, con un poder edulcorante
entre 500 y 2000 veces mayor que el de lasacarosa, sin dejar resabios amargos después de su consumo.
Adema3s, posee una alta resistencia a temperaturas elevadas durante periodos prolongados; en un
estudio, conservé su poder edulcorante incluso después de ser sometida a 80 °C durante 4 horas.
También se ha demostrado que mantiene sus propiedades en diferentes condiciones de pH, lo que la
convierte en una alternativa atractiva como endulzante en la industria alimentaria, tanto en alimentos
como en bebidas. Ademas, presenta propiedades antioxidantes, antiinflamatorias y antialérgicas

(Neiers et al.,, 2021; Park et al., 2021).



Produccion y aplicaciones

Sin embargo, la obtencién de brazeina en grandes cantidades a partir de su fuente natural representa
un reto debido a la complejidad de su extraccion y a la baja concentracion presente en los frutos. A
pesar de esto, los avances en ingenieria genética han permitido su produccion a través de organismos
como bacterias (Escherichia coli), levaduras (Pichia pastoris) y plantas (maiz, tabaco, zanahoria), lo

que abre nuevas posibilidades para su uso industrial.

Entre sus aplicaciones, la brazeina se ha utilizado como potenciador del sabor en bebidas con acido
citrico, reduciendo el sabor secundario de otros edulcorantes como el esteviosido, el acesulfamo-K'y
el aspartamo. También se ha empleado como endulzante en bebidas calientes, como el café y el té

(Hellekant & Danilova, 2005; Tripathi & Shrivastava, 2019).

Aunque la brazeina ha demostrado ser una alternativa prometedora, ain queda mucho por descubrir.
Es fundamental que la investigacion continte para entender a fondo su potencial y asegurar su
seguridad a largo plazo. Con avances en su produccién y aplicacion, esta proteina podria ser una pieza

clave para combatir la crisis de salud global relacionada con el consumo excesivo de azdcar.
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