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RESUMEN

El GMS es uno de los aminoacidos no esenciales mas abundantes en la naturaleza y el mas
comunmente utilizado en la industria alimentaria como inductor y potencializador de sabor de los
alimentos en los que se adiciona; generando asi mucha controversia entre los autores y
consumidores del mismo. Variedad de autores han intentado demostrar a través de los afios los
efectos perniciosos de este aminoacido sobre la salud de la poblacion que indirectamente lo

consumen en su canasta familiar diaria.

Es sabido que el GMS es una fuente importante generadora de energia para el cuerpo humano a
nivel intestinal, es gran estimulante del SNC, genera el sabor umami y demas efectos beneficiosos

para el ser humano.

No obstante, asociado a un consumo desregulado esta sustancia se han demostrado efectos
adversos, tales como, trastornos cardiovasculares, nefrotoxicidad, neurotoxicidad, disrupcion
hormonal, aumento de IMC que a su vez sobrelleva los temidos trastornos metabdlicos, obesidad,
diabetes, entre otros. Ademas, un dato desconocido y necesario es la cantidad inocua limite de

consumo diario de este.

Con esta revision sistematica de la literatura se busca demostrar todos estos efectos sobre la salud
anteriormente mencionados, para asi crear conciencia y a partir de ello tomar acciones en
prevencion de las enfermedades prevenibles que el consumo excesivo del GMS y promocion de

buenos hébitos alimenticios en la poblacion.

Palabras claves: Obesidad, dieta, aditivos alimentarios, estilo de vida, salud poblacional.
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ABSTRACT

MSG is one of the most abundant non-essential aminoacids in nature and the most commonly used
in the food industry as an inducer and flavor enhancer of the meals to which it is added; thus
generating much controversy between the authors and consumers of the same. A variety of authors
have tried to demonstrate through the years the pernicious effects of this aminoacid on health of

the population that indirectly consume it in their daily family basics.

It is known that MSG is an important source of energy for the human body in the intestine, it is a
great stimulant of the CNS, it generates the umami flavor and other beneficial effects for the human
being.

However, associated with unregulated consumption of this substance, adverse effects have been
demonstrated, such as cardiovascular disorders, nephrotoxicity, neurotoxicity, hormonal
disruption, increased BMI, which in turn leads to the feared metabolic disorders, obesity, diabetes,
among others. In addition, an unknown and necessary data is the safe limit amount of daily

consumption of this.

With this systematic literature review, we seek to demonstrate all these effects on health mentioned
above, in order to raise awareness and from this take actions to prevent diseases that are caused by

excessive consumption of MSG and promotion of good eating habits in the population.

Key words: Obesity, diet, food additives, life style, population health.
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Revision de la literatura: “glutamato monosodico y efectos en la salud”

Glutamato monosodico: delicioso veneno.

Actualmente con el desbocado y acelerado crecimiento de todas las industrias alimentarias
se ha observado una gran multiplicidad y diversidad de los tan usados aditivos alimentarios que
van desde “naturales” hasta artificiales o sintéticos, todos y cada uno de estos estan siendo
preparados con una finalidad y es la de darle una larga vida a cada comida que ingerimos, y no
solo eso sino que a través de su modificacion lleva a que sea un aliado para provocar una

comodidad y practicidad en la rutina de la preparacién de cada alimento por cada ser humano.

Asi bien es como el ya mencionado aditivo alimentario que se ha usado con mayor
frecuencia en la industria y que més se ha sostenido a lo largo del tiempo en especial para la
preparacion casera de alimentos es el glutamato monosodico (GMS), que hoy por hoy viene
ocasionando cierto nivel de polémica sobre todo por su nivel de seguridad e incluso inocuidad
para el organismo, ain méas en aquellas personas donde el habito alimentario esta mal comprendido
teniendo el peor de nuestros dias, y junto a lo anterior el consumo en aumento de alimentos

procesados como protagonista.
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1. PROBLEMA DE INVESTIGACION

El GMS también conocido como glutamato de sodio; es uno de los aminoacidos no
esenciales mas abundantes; su uso mas conocido es el de inducir y potenciar el sabor a los
alimentos en los que se utiliza. Esta sal ha venido siendo un aditivo quimico principal sobre la
mesa familiar, que cuando se aflade una peligrosa cantidad diaria a los alimentos, no solo se
conocen sus buenos efectos sobre la induccidn del hambre y el delicioso sabor que adquieren las
comidas, sino que a su vez con el tiempo se esclarecen la gran variedad de efectos adversos que

tiene esta sustancia en los sistemas mas importantes y funcionales del cuerpo humano.

Se han realizado varios y significativos estudios sobre el tema de este ensayo donde se
muestran todas las consecuencias en la salud que se tiene al ingerir esta sustancia. Estos estudios
revelan principalmente disfuncion y sobre estimulacion nerviosa e incluso hormonal, asi bien
termina influyendo en el control del apetito generando falsamente una sefial de saciedad. De este
modo aumenta las ganas de comer, y con esto, aumento del consumo de alimentos con éste aditivo
que al mantenerse en ese consumo elevado y excesivo a lo largo del tiempo puede llevar al aumento
del indice de Masa Corporal (IMC), pudiendo resultar en obesidad, trastornos a nivel metabélico,
y hasta trastornos de la conducta alimentaria, generando un interés por saber algunas de sus
variaciones es que se ha decidido querer saber un poco sobre sus efectos en la salud de la sociedad

que lo consume.

En consecuencia con lo anterior, los efectos perjudiciales no solo se basan en el aumento
de la ingesta de alimentos, sino que el GMS por si solo genera una lista de problemas que se
generan a largo plazo del consumo de esta sal; tales como son a groso modo, hepatotoxicidad

(aumento de riesgo de desarrollar esteatohepatitis), neurotoxicidad (riesgo mayor de padecer
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enfermedad de Parkinson y esclerosis lateral amiotrofica), reacciones alérgicas (manifestadas con
cefalea, quemazon, precordialgia, etc.), incremento del proceso de estrés oxidativo, trastornos

cardiovasculares, entre otros.

A pesar de los esfuerzos de los autores y realizadores de los estudios/ensayos clinicos, es
muy dificil comprobar y asegurar dichos efectos sobre el organismo humano o simplemente es
dificil lograr que tengan un impacto importante en la sociedad ya que aqui entran a jugar factores
netamente econdmicos en donde el glutamato monosddico favorece a las grandes industrias en el
consumo exagerado de sus alimentos, apoyandose principalmente en la induccion del hambre y la

necesidad de cada vez mas ingerir dicho producto que tiene GMS afadido.

Con lo anterior, se busca transmitir la idea de que el glutamato de sodio es una sustancia
que “engafa al cerebro”; por si sola no genera ni tiene un sabor maravilloso pero en combinacién
con las comidas diarias de la canasta familiar termina siendo muy adictivo en todo sentido, esto se
sostiene con el articulo de revision clinica, el cual muestra que entre los afios 2002 y 2021 éste
quimico ha llevado indirectamente a la ingesta desorientada de calorias, no hay discriminacion ni
limitacion de los suplementos alimenticios que contiene GMS, ni mucho menos las medidas de las
raciones y porciones que se hacen cuando se afiade a lo que se decidié denominar “delicioso

veneno”.

Ahora bien, es cierto que el GMS es considerado como aditivo inocuo segun la FDA (Food
And Drug Administration de los Estados Unidos), pero como éste también esté en la lista otros
(azucar, sal, pimienta) que si bien se sabe que no representa dafio para la salud, debe manejarse de

manera muy cuidadosa la afirmacion de dicha frase, pues su consumo elevado como se ha
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procedido a revisar en algunos articulos es lo que como ya se mencionaron a lo largo de este

escrito, termina siendo realmente perjudicial.

Con lo anterior es cuando se genera la gran duda y planteamiento del problema, ¢el
consumo diario del GMS en la canasta familiar cémo afecta? Resaltando en esa cotidianidad de su

uso, en lo que a fin de cuentas representa su malignidad.

Finalmente, se busca crear conciencia de que es necesario intentar consumir lo mas
organico posible. Se debe vigilar y mejorar la ingesta diaria tanto de lo que se come, cuanto se
come y la calidad de lo que se come y de esta manera tener nifios sanos que en unos sanos Seran

los adultos sanos que necesita la sociedad.
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2. OBJETIVOS

OBJETIVO GENERAL:

Determinar los efectos adversos sobre la salud del glutamato monosodico en las personas mayores

de 15 afios consumidoras del aminoacido, durante los afios 2002 y 2021.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

1. Analizar el impacto en la palatabilidad del GMS como aditivo en los consumidores a través
del periodo comprendido segun articulos revisados.

2. Mostrar al lector como los alimentos con GMS pueden predisponer a la obesidad y todas
sus repercusiones inherentes, debido a la polifagia provocada por esta sustancia.

3. Describir las alteraciones que conlleva el consumo a largo plazo de GMS en la dieta.

4. Con base en la literatura revisada los efectos en la salud del GMS

1. Especificos. Neurologicos, cardiovasculares, entre otros
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3. JUSTIFICACION

El glutamato monosodico se compone de aminoacidos nutricionalmente indispensables y
se utiliza como potenciador del sabor en todo el mundo. Se cree que el glutamato monosédico esta

asociado con diferentes problemas de salud.

La literatura mostrd que el glutamato monosddico se asocid con efectos secundarios
adversos, particularmente en animales, incluida la induccién de obesidad, diabetes, efectos
hepatotoxicos, neurotoxicos y genotdxicos. Diferentes informes revelaron un aumento del hambre,

la ingesta de alimentos y la obesidad en sujetos humanos.
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4. ESTADO DEL ARTE

En una revision sobre los Aspectos fisiopatoldgicos y toxicologicos del glutamato
monosddico realizada en el afio 2018 en India, el Doctor Subhankari Prasad Chakraborty analiz6
que hoy en dia, la linea de vida de la poblacion urbana ha sido formada por alimentos comerciales
con bajo valor nutricional ricos en aditivos, debido a la industrializacion, urbanizacién y rapido
aumento de la clase trabajadora; siendo el aditivo méas utilizado es el glutamato monosddico
(GMS); en el cual, varios estudios revelaron que el glutamato monosddico tiene un efecto toxico

sobre la salud.

Segun autores cubanos, en un estudio elaborado en el presente afio con Ratas Wistar
hembras recién nacidas, lograron demostrar que la obesidad inducida con glutamato monosddico
(GMS) constituye un modelo de obesidad visceral. Observaron que la administracion de GMS en
los roedores produce muerte neuronal al nivel del ndcleo arqueado hipotaldmico. Como
consecuencia de esto se pierde el control de la homeostasis energética y aparece disfuncion del eje
hipotalamo-pituitario-adrenal. Los animales desarrollan un sindrome neuroendocrino-metabdlico
caracterizado por hiperadiposidad central, resistencia a la insulina y a la leptina, incremento en
concentraciones séricas de glucocorticoides, hipoactividad, reduccion del peso de 6rganos, retardo
del crecimiento, masa muscular disminuida, acortamiento de la longitud de los huesos y alteracién

de la funcion reproductiva.

Adicionalmente, en el presente afio (2021), Arnab, Sandip y Bithin realizaron un estudio
en el cual indican que el glutamato monosodico aparte de ser un potenciador del sabor en los
alimentos combinado con la dieta lipidica, esta relacionado con alteraciones metabdlicas y

anomalias sistémicas en el organismo. En este concluyeron que, ejerce efectos adversos mediante
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la modulacién de diferentes cascadas de sefializacion para causar dislipidemia a través de la
alteracion LDL/HDL vy leptina/adiponectina, también una respuesta inflamatoria a través de la
alteracion del equilibrio de factores inflamatorios/antiinflamatorios, apoptosis a través de
estimulacion de mediadores apoptéticos y, por ende, dafios a nivel sistémico. Actualmente, se estan
desarrollando modelos en animales para comprender las vias implicadas en las anomalias
sistémicas y el desenlace de cancer al mezclar el glutamato monosédico con dietas altas en lipidos

(14).
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5. MARCO TEORICO

La base de una buena sociedad se encuentra en que este goce de una muy buena salud, y
esta se ve impactado en gran medida por su calidad de esta; dicha calidad de vida mueve a su vez
muchos otros factores como lo son el buen rendimiento académico, laboral, incremento de

productividad y de esta manera la sostenibilidad en general.

Actualmente la industrializacion ha ido evolucionando para suministrar alimentos con
periodos mas largos, por lo que se adicionan cada vez mas sustancias, ya sean naturales o quimicas,
como colorantes y sabores artificiales, hormonas y antibi6ticos a esos alimentos y bebidas
preparados para que mantengan ciertas propiedades como la textura, color, olor, sabor v,
naturalmente, resistencia a la descomposicion quimica y microbioldgica. A estas sustancias se les

conoce con el nombre de aditivos. !

Segun la Administracién Nacional de Medicamentos, Alimentos y Tecnologia Médica,
ANMAT, recomienda a toda la poblacion detallarse y fijar la lectura en cada rétulo de cada
alimento a ingerir para de esta forma conocer aditivos e ingredientes con los que han sido

elaborados. ?

Aditivo alimentario

Es importante saber que un aditivo alimentario, el cual define la OMS como:

“Sustancias que se afiaden a los alimentos para mantener o mejorar su inocuidad, su frescura,
su sabor, su textura o su aspecto se denominan aditivos alimentarios. Algunos de ellos se llevan

empleando desde hace siglos para conservar alimentos, como ocurre con la sal (en carnes como
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el tocino y los pescados secos), el azucar (en las mermeladas) y el didéxido de azufre (en el

vino)” 3

Algo a tener en cuenta es que los aditivos alimentarios de por si han generado sentimientos
de preocupacion, inseguridad y hasta sospecha de sus beneficios e incluso de sus desventajas ya
que existe un gran vacio informativo al que estan sometidos cada investigacion acerca de la
inocuidad de dichos componentes, bien sea por la aparicion de una informacion ambigua, y/o
erronea la cual ha conllevado a un favorecimiento de miedos, mitos sin algin tipo de fundamentos,

englobando todo en un clima de incertidumbre y preocupacion.

Muchos de los aditivos que actualmente son utilizados para la preservacion de los
alimentos tienen como objetivo conservar ciertas caracteristicas y muchos productores hacen uso
indiscriminado de estas sustancias que, en su mayoria suelen ser quimicos o sintéticos, sin pensar
en las consecuencias para la salud en el ser humano, ya que el interés principal son los ingresos

econodmicos.

El empleo de los aditivos alimentarios sigue siendo el tema que mas se desconoce dentro
de la alimentacion por parte de los consumidores y que preocupa a todo aquel que lee las etiquetas
nutricionales y encuentra varios nombres que son desconocidos y que no tienen claro cuéles son
los efectos directos que tienen sobre su salud, debido a la poca informacion que es brindada de
parte de los productores y los estudios poco concluyentes que se han realizado en humano y

animales.

Cabe mencionar que por ejemplo organizaciones como ANMAT que la cantidad de un
aditivo autorizado que debe agregarse a un producto para su posterior consumo es la “minima

necesaria para lograr el efecto licito deseado” y que “Los valores estan estipulados con suficiente
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margen de garantia para reducir al minimo todo peligro para la salud en todos los grupos de
consumidores” suponiendo que dichos valores no provocara reacciones adversas, sin embargo no
hay datos especificos de cuanto es el limite de toxicidad, ni se describe lo que podria pasar si se

repite su consumo sin medida alguna. 2

Se da a conocer entonces algunos de los aditivos utilizados y la funcién que cumplen:

| Tipos de aditivos | Accion Ejemplos

Antiespumantes
(AN ESP)

Previenen o reducen la formacion de espuma.

Dimetilpolisiloxano (INS 900)

Antihumectantes /
Antiaglutinantes

Reducen las caracteristicas higroscépicas de los
alimentos y disminuyen la tendencia de las particulas

Talco (INS 553 iii), Silicato de
magnesio (INS 553 i)

(AN AH) individuales a adherirse unas a las otras.
Antioxidantes Retardan la aparicion de alteracion oxidativa del Acido ascorbico (INA 300), Sodio
(ANT) alimento. eritorbato (INS 316)

Colorantes (COL)

Confieren, intensifican o restauran el color del
alimento.

Tartrazina (INS 102), Rojo Allura
(INS 129)

Conservadores
(CONS)

Impiden o retardan la alteracién de los alimentos
provocada por microorganismos 0 enzimas.

Acido Benzoico (INS 210), Acido
sorbico (INS 200)

Edulcorantes (EDU)

Aportan sabor dulce al alimento sin ser azlicares.

Sacarina (INS 954), Aspartamo (INS
951)

Espesantes (ESP)

Aumentan la viscosidad de los alimentos.

Pectinas (INS 440), Goma guar (INS
412)

Gelificantes (GEL)

Dan textura a través de la formacion de un gel.

Carragenina (INS 407), Alginato de
sodio (INS 401)

Estabilizantes
(EST)

Hacen posible el mantenimiento de una dispersion
uniforme de dos 0 mas sustancias inmiscibles en un
alimento.

Mono y dicliceridos de &cidos grasos
(INS 471), Goma garrofin (INS 410)

Aromatizantes /

Refuerzan el aroma y/o sabor de los alimentos.

Aromatizantes naturales y artificiales

Saborizantes (ARO)
Resaltadores del Resaltan o realzan el sabor y/o el aroma de un Glutamato monosodico (INS 621),
sabor (EXA) alimento. Inosinato de sodio (INS 631)

Leudantes quimicos
(RAI)

Aumentan el volumen de la masa por liberacién de
gas.

Bicarbonato de sodio (INS 500 ii),
Amonio bicarbonato (INS 503 ii)

Glaceantes (GLA)

Imparten una apariencia brillante o proveen de un
revestimiento protector al alimento cuando son
aplicados sobre su superficie externa.

Cera de abejas (INS 901), Goma laca
(INS 904)

Agentes de firmeza
0 endurecedores 0
texturizantes (FIR)

Vuelven o mantienen los tejidos de frutas u hortalizas
firmes o crocantes, o interactGan con agentes
gelificantes para producir o fortalecer un gel.

Cloruro de calcio (INS 509),
Hidréxido de calcio (INS 526)

Secuestrantes (SEC)

Forman complejos quimicos con los iones metalicos.

EDTA (INS 386), Tartrato de potasio
(INS 336 ii)

Espumantes (FOA)

Posibilitan la formacion o el mantenimiento de una
dispersion de una fase gaseosa en un alimento liquido
0 solido.

Metiletilcelulosa (INS 465),
Glicirricina (INS 958)

Agentes de masa
(AGC)

Proporcionan aumento del volumen y/o de la masa de
los alimentos sin contribuir significativamente con el
valor energético del alimento.

Polidextrosa (INS 1200)

Estabilizantes de
color (EST COL)

Estabilizan, retienen o intensifican el color de un
alimento.

Carbonato de magnesio (INS 504 i),
Hidréxido de magnesio (INS 428)
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Tabla 1: Tipos de aditivos.

Fuente: Anmat.gov.ar (2021). ADITIVOS EN LOS ALIMENTOS.

Para entender un poco mas lo sucedido con este elemento, entre los muchos aditivos que
son empleados en la industria alimenticia, uno de los mas populares y polémicos es el glutamato
monosddico (GMS), una sustancia muy utilizada en la actualidad. Es uno de los aminoacidos mas
comunes en la naturaleza, siendo el principal componente de muchas proteinas y péptidos y esta

presente en la mayoria de tejidos.

GMS: origen

El GMS es la sal sodica del aminoacido conocido como acido glutdmico que se encuentra de forma
natural en numerosos alimentos, no es un aminoacido esencial, pero es la principal fuente de
energia del intestino. Su sal purificada, obtenida por fermentacion de la cafia de azucar o algunos
cereales, también se utiliza como condimentos para potenciar el sabor de los alimentos,
actualmente, es el producto “responsable” de las adicciones indiscriminadas a comidas envasadas,
desde sopas, salsas, galletas, purés instantaneos y papas fritas envasadas, golosinas, también al
pollo, a bebidas frutales, bebidas saborizadas, cervezas, lacteos (incluso quesos) y leche en polvo,

etc. ®

Desde el principio de los tiempos la humanidad ha hecho uso de los aditivos y conservantes
para preservar sus alimentos por un periodo de tiempo mas largo de lo normal, es decir, ha buscado
distintas formas de minimizar o paliar los efectos de su descomposicion. Aunque estos se
relacionan a los tiempos modernos, los aditivos alimentarios llevan siglos utilizandose, se tiene
documentacion que desde tiempos prehistéricos se solia utilizar colorantes, vinagre o azufre,

técnicas que hasta el dia de hoy la industria alimenticia ha conservado.
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Esasi como a lo largo de la historia, se han dilucidado diversos métodos para que la calidad
de vida sea alta y que las personas tengan asi bien una muy buena salud, dicha salud se basa en

gran medida en la dieta de la persona y lo que ella ingiere en su continuo vivir.

Se ha tratado de encontrar por parte del comercio global la forma de que cada alimento
elaborado y comercializado logre llegar a las manos del consumidor de la misma o mejor forma
que cuando se cred. Para llevar a cabo lo anterior la industria de la alimentacion comenzé a
implementar un preservante: Hidrogeno-L-Glutamato de sodio (glutamato monosédico: aji-no-
moto: GMS) nitrato sddico o nitrito S6dico que segun organizaciones como la Administracion de
Drogas y Alimentos (FDA) comenz6 a recomendar como reemplazante de un elemento tdxico para
el organismo como lo es el plomo, que se encontraba inherentemente en las latas donde se
preservaban los productos alimenticios desde mucho tiempo atras ademas habian otros quimicos

que junto con el elemento anterior se unificaban para la preservacion de estos alimentos. *

Por lo visto anteriormente en la tabla, existe una amplia gama de grupos de amino&cidos,
por lo cual, esta investigacion se centra en uno solo de ellos: L-glutamato. Para observar
detenidamente estudios y articulos realizados donde se determine el comportamiento de éste al ser

consumido en la dieta diaria de la poblacion.

L-glutamato

L-glutamato tiene una gran cantidad de puntos a favor y puntos en contra los cuales se
estaran repasando a lo largo de este marco tedrico, donde vamos a empezar con la definicion del
mismo y como se cree que puede ayudar al cuerpo humano, en diferentes areas como podrian ser

la sensorial y la metabolica.
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Sensorialmente ayudandolo a descubrir un sabor desconocido para muchas personas en el
mundo como lo es el umami, como también cémo puede ayudar al higado en procesos de

metabolismo.

Es uno de los aminoacidos méas abundantes en la naturaleza debido a que cumple funciones
importantes a nivel celular y sistémico. En el intestino y el higado, por ejemplo, el GLU constituye
fuente de energia y es recursos de moléculas de relevancia bioldgica. Mientras que en el sistema
nervioso central de los mamiferos acta como neurotransmisor excitatorio, debido a la interaccion
con receptores especificos distribuidos en el cerebro. Ademas, al GLU se le ha relacionado con la
potenciacion a corto y largo plazo de la memoria y el aprendizaje. Por otro lado, el consumo de

GLU o de su sal monosodica (GMS) como aditivo alimentario genera el gusto umami. ©

En ese orden de ideas deberiamos definir qué es umami Se dice que los seres humanos
somos capaces de reconocer cinco sabores diferentes: amargo, salado, &cido o agrio, dulce y
umami. Este ultimo sabor, el més dificil de describir, es todo un desconocido para muchas

personas.

Algunas funciones

El L-glutamato y su sal sédica (GMS) les confieren a los alimentos en los que se encuentran
una importante fuente que favorece las respuestas fisioldgicas del gusto umami. Por esta razon la
industria de alimentos utiliza aditivos alimentarios como el GMS, cuya funcionalidad es hacer la
degustacidn de los alimentos mas placentera. EI GMS como aditivo alimentario ha sido objeto de
varias investigaciones relacionadas con su inocuidad, las cuales han sido evaluadas por diferentes
comités cientificos y/o agencias de reglamentacion internacional, entre las cuales se destacan el

Comité Mixto FAO/OMS de Especialistas en Aditivos Alimentario. °
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Como se ha descrito, el GLU es metabolizado en gran parte (hasta 95%) en el tracto
gastrointestinal, donde ejerce un importante papel funcional en el intestino como generador de
ATP y es un precursor para la biosintesis de glutation, arginina y prolina. Asi, el extenso
metabolismo intestinal limita la absorcion del GLU de la dieta, incluso en ingestas excesivas. El
GLU remanente es liberado entonces a la circulacion portal para que una vez ingresado al higado
sea metabolizado de diversas maneras. EI GLU puede ser metabolizado a a-cetoglutarato por
accion de la enzima glutamato deshidrogenasa (GDH), para posteriormente transformarse en
malato, metabolito intermediario de la gluconeogénesis. Ademas, los esqueletos carbonados del
GLU también pueden ser oxidados por la via CAT para generar energia en forma de ATP y el

nitrégeno remanente se utiliza en el ciclo de la urea. ®

GMSy SNC

Ahora también hay estudios que demuestran que el GLU ayuda en el sistema nervioso, el
sistema nervioso central (SNC) esta constituido en promedio por 1012 neuronas y por las células
gliales que son 50 veces mas abundantes. Las neuronas son consideradas las células funcionales,
ya que al interconectarse unas con otras forman sinapsis y establecen circuitos que le permiten al
SNC desarrollar las funciones cognitivas, sensitivas, integradoras y motoras. Las neuronas son
células altamente polarizadas, es decir; presentan dominios subcelulares bien definidos no solo
morfoldgicamente, sino también a nivel ultraestructural y/o bioquimico. En una neurona tipica se
puede distinguir el soma en el que se encuentran asociados los compartimentos celulares. Ademas,
se observan unas prolongaciones cortas y delgadas denominadas dendritas que emanan del soma
y un proceso largo (el axén) que emana del cuerpo de la célula en un engrosamiento en forma de
cono o ‘axén Hillocks'. Desde el punto de vista funcional, las dendritas y el cuerpo celular se

consideran el compartimento somato-dendritico que se encarga de recibir e integrar las sefiales, el
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segmento inicial o Axonhillock genera el potencial de accién mientras que el axén conduce dicho

potencial. ’

Luego de esto se dio como resultado que el GLU esta involucrado en los aspectos
funcionales mas importantes del cerebro como son los procesos cognitivos del aprendizaje y la
consolidacion de la memoria, también se le ha relacionado con mecanismos involucrados con la
plasticidad sinaptica, especialmente, a través de la interaccion de los receptores como NMDA. Por
estas razones, entender el metabolismo y las complejas interacciones del GLU con sus ligandos
naturales, son aspectos muy pertinentes y promisorios en la investigacion a diferentes niveles, lo
que se muestra como el GLU puede resultar también como una terapia pasiva para el desarrollo de

muchas partes cerebrales y aumentar el proceso de vida Gtil de las células cerebrales. ’

Aunque muchos estudios muestran que el GLU es uno de los mejores aditivos que se
pueden tener en el mercado, ya que este ayuda como ya se mostro, tanto para el metabolismo de
algunas partes del organismo como para la ayuda sensorial a la hora de encontrar nuevos sabores
y también estimula en gran parte el sistema nervioso central, lo que hace que colabore con muchas
otras cosas a lo largo de todo el organismo, pero pues no todo puede ser bueno con un aditivo de
este tipo, también se mostraran algunos investigaciones recolectadas de ensayos clinicos donde
muestran que en su gran medida, el GLU puede ocasionar obesidad y problemas del tipo gastrico

o0 incluso también metabdlico.

GMS y el resto del organismo

Exposicion a GLU caus6 morfofuncionales alteraciones a nivel de la parétida, con
reduccion del volumen de la glandula que se observa, acompafiada de cambios en los conductos

adenomericos y estriados en la glandula, involucrados en la produccion, secrecion y modificacion
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de la saliva, que se alter6 en flujo, pH y en sus componentes. Alimentaria, y este efecto a futuro
causa que el metabolismo se vuelva mas lento puesto que la secrecion de saliva se ve disminuida,
y los alimentos no son procesados de la misma manera, que a su vez crea un efecto dominé dentro
del organismo causando también que no se logre llevar nutrientes a todas las partes del cuerpo,
causando fallas que, aunque no se pueden con un cien por ciento de certeza atribuir al compuesto

GLU, tampoco se le puede restar culpa.

Diversos estudios han propuesto la relacién entre este y el desarrollo de obesidad, ademas
de provocar alteraciones en la cavidad oral. La administracion de GLU causé aumento en BMI y
disminucion del volumen parotideo, ademas de disminucion del flujo y pH salival, asi como
aumento en actividad de la a-amilasa, aumentando ademas los niveles de sodio y cloro salival.
Fueron observadas alteraciones a nivel de los pardmetros estereoldgicos normales de la glandula.
La exposicion un MSG causd alteraciones morfofuncionales a nivel parotideo, observando una
disminucion del volumen de la glandula, acompariada de alteraciones en el adenémero y conductos
estriados de la glandula, implicados en la produccion, secrecion y modificacion de la saliva, la cual

se vio alterada, en el flujo, pH, y en sus componentes. 8

Food and drug administration (FDA) lo declard seguro para un uso limitado y enumerd
varios efectos secundarios potenciales relacionados al aumento del consumo de glutamato
monosodico. Cardiaco, circulatorio, gastrointestinal, muscular y neuroldgico los trastornos son
algunos de los ejemplos comunes, por lo que, aunque dentro de todo lo conocido hace claridad en

que puede ayudar las altas dosis y explosiones a este GLU pueden generar mas mal que bien. °

Todas las formas existentes de GLU causan estos problemas en personas sensibles a GLU.

Los ensayos clinicos de sujetos humanos y animales también sugirieron varios posibles problemas
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de salud. Los peligros y la extrapolacién de los resultados de los modelos animales a los seres
humanos son muy exigentes y extenuantes. El exceso de todo era malo, por lo que la utilizacién
de glutamato monosédico hasta cierto nivel no tiene efectos adversos porque el glutamato es un
aminoéacido nutricionalmente indispensable. Por lo tanto, mas detallado y vigoroso se requieren
estudios para verificar la causa subyacente de los efectos drasticos en la salud antes mencionados.
Los estudios deben disefiarse para revelar la verdad detrds de la complejidad de los mecanismos

regulatorios relacionados con el MSG.

Existe una estrategia que de manera obligatoria debe ser llevada a cabo por parte de la
industria alimentaria y es la utilizacion del etiquetado en cada producto que se llevara a la venta,
de esta manera se busca que el consumidor pueda observar en éstos los componentes e ingredientes
que administrara con la idea de que antes de realizarlo pueda prevenir algun tipo de alergia o efecto
adverso obtenido tras su consumo, siendo asi una forma de que se apacigie ese “vacio informativo”

del que mencionan los autores anteriormente citados.

Se ha tratado de comprender a través de diversos estudios como y por qué este aditivo ha
tenido tanta controversia y como repercute en la salud de todo aquel que lo consume, intentando
explicar con ello el rol de tan mencionado componente. El sistema del gusto humano funciona
como un guardian del sistema digestivo para asegurar el consumo de nutrientes esenciales para la
supervivencia y el funcionamiento del organismo, al tiempo que se rechazan los alimentos
potencialmente dafiinos o toxicos. Ademas de esto menciona que existen cinco gustos basicos, de
los cuales el dulce, el amargo y el umami (referente al GMS) son detectados por un sinnimero de
receptores de gran importancia en la zona de las papilas gustativas. Al parecer esos receptores son

activados por los 3 tipos de sabores, por ejemplo: 1°
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El gusto dulce es un estimulo que puede percibirse a nivel orosensorial tras la ingesta de
calorias después de cada comida, gracias a receptores que se encuentran a nivel intestinal que una
vez son estimulados genera una liberacion de dos hormonas importantes para que se dé la
absorcion de la glucosa y ademas regula el metabolismo, estas hormonas son el glucagon tipo 1y
el péptido inhibidor gastrico esto tiene gran relevancia ya que se sabe que a nivel intestinal es
posible estimular el sistema nervioso y asi una vez se ingiera un sabor el cual tenga el mismo

tropismo del que tiene el GMS, una vez estimulado podra activarse dichas vias.

Todo lo anterior mencionado hace que este ingrediente sea visto como uno de los causantes
principales de una de las enfermedades no transmisibles que a nivel mundial afecta la poblacién
en general sin tener diferencia por raza o edad, la obesidad; Aun asi existe un dato importante que
es necesario tenerlo en cuenta, pues se menciona que cuando a cada comida se le afiade glutamato
monosddico (GMS) el usuario aumenta la ingesta de alimentos altamente nutritivos como
verduras, vegetales, pero que una vez lo hace se presenta una disminucion posterior de alimentos

que se sirvan seguidamente.

Curiosamente, el uso de cantidades excesivas de glutamato no hace que la comida sepa

mejor, en realidad empeora su gusto. *°

Ademés de lo mencionado, existe una hormona denominada “leptina” que estd
responsabilizada por el control del apetito, al parecer el GMS general sobreestimulo o alteracion
de los umbrales de saciedad que termina cruzandose o entorpeciendo el funcionamiento de la
hormona, conllevando finalmente que se consuman cantidades excesivas, debido a un aumento
del apetito que se ird manteniendo de manera frecuente al pasar de los tiempo generando asi

aumento de del indice de masa corporal, resultando en “obesidad y trastornos de la conducta
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alimentaria”. EI problema es que desde el inicio del uso de éste aditivo no han existido algun limite
para su uso, y por el contrario sin importar sus efectos en toda persona que lo consume se ha
seguido comercializando, es asi como lo afirma, donde a pesar que cerca de los afios 70°s,
especificamente desde el afio 1978 ya mostraba una toxicidad significativa a nivel cerebral y no
solo eso, sino comportandose como una sustancia oncogeénica, pero que aun tras estos primeros
reportes y resultados del GMS se seguia y seguia utilizando, ya que pesa Yy tiene un valor
muchisimo mas significativo el ingreso econdmico que genera a nivel mundial, debido todo esto
a la adiccion que provoca haciendo repercusion de nuevo en una de las enfermedades no

transmisibles que viene creciendo desde hace ya varios afios. *

Se realizé un estudio en el cual se concluyé con que precisamente en la obesidad, es donde
compuestos como el GMS hace parte de los productos que estas personas mayormente consumen.
Existe también una serie de pruebas realizadas basada en modelos experimentales hecho en la
facultad de medicina del departamento de Fisiologia, por el director Jesis Fernandez-Tresguerres,
en la Universidad Complutense de Madrid, demostrando que el GMS puede tener la capacidad de
incrementar hasta mas del 40% el apetito repercutiendo en el aumento de la ingesta de productos
alimentarios con éste aditivo; aun asi no es solamente la obesidad la patologia crénica que de
manera solitaria se pueda presentar en alguien que consume el aditivo de manera excesiva y por
un largo periodo, existiendo de esta manera condiciones como enfermedades acido dependientes,

dentro de estas: las Ulceras y gastritis. *

Es valido también traer al reconocimiento de aquellos en donde mas seria frecuente
encontrar el GMS, se puntea como los mas relevantes a marcas de papas fritas y tortillas chips,
alimentos envasados, sopas, caldos y consomés pre-hechos, Comidas congeladas, pizza congelada,

fideos instantaneos, algunos quesos; hay algunas salsas que dentro de su contenido también traen
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GMS, como la salsa de soja, aderezos para sandwiches, como el kétchup y la mayonesa. Ademas
de esto increiblemente se ha demostrado que bebidas deportivas refrescantes y mezclas como té
helado presentan cantidades inclusive aumentadas, 0 mas que los alimentos ya mencionados, con

el fin de incrementar atin mas su sabor claro esta. *

Asi como snacks para nifios ademas de algunas barras de cereales, bocadillos de frutas,
dulces, chicles y barras de caramelos. Los embutidos y las hamburguesas congeladas rara vez estan
libres de GMS. Se encuentra normalmente en tocino, jamon, atin enlatado y salmon. Incluso los
bocadillos que la mayoria de la gente considera saludables, como el yogur y el requeson, pueden

incluirlo. *

Este tipo de alimentos mencionados anteriormente son consumidos con frecuencia debido
al estilo de vida que actualmente poseen muchas personas, con agendas apretadas y poco tiempo
destinado para algo tan importante como lo es la buena alimentacion, esto hace que todos los
grupos etarios se vean afectados por el consumo, desde el més pequefio hasta el mas adulto.
Teniendo en cuenta que los resultados de los efectos adversos sobre la salud se evidencian a largo
plazo, por ello se debe hacer prioridad en la dieta diaria de los méas jovenes, ya que seran los que
préximamente mostraran las afectaciones de sus malos habitos y una de las principales labores de
los profesionales que ejercen la medicina, es la de prevenir y evitar tener adultos mayores

enfermos.

Segun estudios que se han realizado con respecto al tema, una muestra clara de la malos
habitos alimenticios es la dieta de los escolares y universitarios, esta se caracteriza por ser
hipercaldrica, hiperproteica e hipergrasa, principalmente dentro de las instituciones educativas, y

se ha observado comportamientos alimentarios inadecuados en este grupo especialmente aquellos
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gue cuentan con bajos recursos econdémicos, esto es debido a que sale mucho méas econdémico
invertir en algun snack o embutido que es vendido en las tiendas escolares o universitarias que
invertir en alimentos como frutas o verduras elevado costo y por la poca sensacion de llenura o

satisfaccion que esta genera en algunos nifios y jovenes.

Si observamos el otro extremo de la vida, en este caso las personas mas adultas, los
ancianos, tiene que estar presente saber que el envejecimiento da lugar a trastornos sensoriales
como la declinacién de la percepcion del gusto, la cual afecta directamente el consumo de
alimentos y por consiguiente el estado nutricional especialmente en aquellas personas que no
cuentan con la atencion de su familia y viven en hogares de paso 0 ancianatos. Si se toma en cuenta
todas las propiedades con las que cuenta el GMS al mejoran el sabor de los alimentos,
compensando de esta forma la pérdida quimiosensorial, favoreciendo las secreciones salival,
géstrica, pancreética e intestinal y el proceso de absorcion de nutrientes se podria usar como una
alternativa para aquellas personas han perdido el apetito y hacer un uso terapéutico para este tipo

de casos e intensificar el sabor de los mismos, mejorando su palatabilidad y aceptacion. 2

En un estudio realizado donde se tuvo en consideracion un mend de comida preparado en
un lugar de paso para personas mayores, se hizo un experimento en el cual consistia en afadir
GMS a ciertas comidas y a otras no, luego ofrecieron normalmente los menus diarios a estas
personas. Se observo que el consumo de aquellos alimentos que tenian el afiadido de GMS fue
discretamente mayor que el de los mismos alimentos que no estaban sazonados con el producto.
Lo anterior indica que el GMS induce a un aumento del consumo de aquellas comidas que lo
incluyen, pero no incrementa el consumo de todos los alimentos ofrecidos en la comida. Puesto
que, en el lugar donde fue realizado este estudio experimental las personas que ahi residian

contaban con una baja respuesta inmunologica debido a su bajo aporte nutricional que adquieren
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diariamente por falta de apetito se planted que esta podria ser la solucion a este problema y sazonar
especialmente las carnes, con lo cual el aumento del aporte de proteinas y pueda aportar una mejora

a la respuesta inmunolégica. 2

Por ultimo, debe tener muy presente que una de las funciones del MSG no es la de mejorar
el sabor de ingredientes de calidad inferior ni tampoco se puede utilizar para conservar o0 mejorar
el aspecto de los alimentos. Sin embargo, la Gnica razon por la que se utiliza este condimento es
para incrementar el sabor de la comida y acortar el tiempo de preparacion. Al destacar el sabor de
ciertos articulos alimenticios se ha evidenciado que puede causar un aumento en los indices de
sobrepeso y obesidad que se ha demostrado en estudios con animales y se ha sugerido en humanos

como una de las posibles causas de esta patologia.
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6. METODOLOGIA

6.1 Disefo del estudio:

Monografia, revision de la literatura. El cual tiene una finalidad: obtener, detectar y consultar en
la bibliografia y otros materiales que son Utiles al objetivo del estudio, asi recopilar informacién

relevante y necesaria que corresponda a nuestro problema de investigacion

6.2 Preguntas orientadoras:

¢ Qué es el glutamato monosadico?

- ¢Por qué el GMS es utilizado para realzar el sabor?

- ¢Esinocuo el uso de GMS?

- ¢Se conoce una cantidad limite de consumo diario de GMS?

- ¢Lasociedad sabe acerca del GMS?

¢Es importante que la sociedad lo conozca?

6.3 Palabras clave

Obesidad, dieta, aditivos alimentarios, estilo de vida, salud poblacional.

6.4 Criterios de seleccion de los estudios:

Estudios observacionales y/o ensayos clinicos, en inglés o espafiol publicados entre los afios 2002

y 2021.
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6.5 Criterios de exclusion:

Toda la literatura disponible respecto al tema, que no estuviera en las bases de datos o buscadores
utilizados para la realizacion de la investigacion, donde su fecha de publicacion no se encuentre

entre los afios 2002 y 2021.



REVISION DE LA LITERATURA: “GLUTAMATO MONOSODICO Y EFECTOS EN LA SALUD”

7. ASPECTOS ADMINISTRATIVOS

7.1 Cronograma de actividades:

1 2 3
Busqueda y lectura 02/2021 03/2021 04/2021
Aceptar articulo 05/2021 05/2021 05/2021
Revision de resultados 06/2021 06/2021 06/2021
7.2 Presupuesto:

ITEM UNIDAD CANTIDAD UI\\I/'IA'\I'I:ACI)?RI)O TOTAL
Estudiantes Hora 160 0 0
Internet Mes 5 75000 375000
Suscripciones Permiso 6 200000 1200000
Computadores Equipo 3 1500000 4500000

TOTAL 6075000
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8. MARCO BIOETICO

De acuerdo con los principios éticos, esta investigacion cuenta con un alto valor social, ya
que uno de los objetivos de esta es informar a la comunidad y poner en evidencia los efectos

adversos que el GMS genera sobre la salud de sus consumidores.

Cabe resaltar que de acuerdo a los principios bajo los cuales se sustenta el informe de
Belmont, se realizan las consideraciones pertinentes para llevar a cabo esta revision de la literatura,
como ejemplo de ello, cada articulo tenido en cuenta en esta, debid generar una seleccién de sujetos
bajo el principio de beneficencia en la evaluacién de los riesgos y beneficios y que se haya
brindado la informacion concisa y oportuna con respecto a los fines de las diferentes observaciones

para quienes hicieran parte de sus procesos.

Se establece como garante de estas revisiones cientificas el principio ético basico del
respeto a las personas, incluyendo en este apartado dos convicciones éticas segun lo establecido
por el informe anteriormente citado (Belmont), y lo mencionado hace referencia a que todas las
personas cuya autonomia se encuentre disminuida, tiene todo el derecho de ser protegida. Siendo
asi, se cumple por parte de los diferentes articulos, ya que estos no revelan datos personales o
informacion més alla de la necesaria, que puedan dejar al descubierto el resultado del consumo a
largo plazo del GMS en la salud de dichos sujetos, del mismo modo, evitando sefialamientos que
puedan ser dirigidos hacia éstos al estar expuestos a la comunidad una vez publicados los

resultados y mostrado el dafio.

Adicionalmente, con la busqueda de los articulos se logra identificar un objetivo implicito
y es maximizar los beneficios posibles y disminuir los dafios al encontrar que efectivamente hay

una cantidad “inocua” del aditivo en los alimentos que genera casos en ascenso exponencial de
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obesidad y con ella la subsecuente aparicion de las enfermedades no transmisibles; asi, dichos

resultados generan también conciencia en sus consumidores.

Finalmente, es pertinente mencionar que esta revision de la literatura hace un uso ético de
la informacion, donde la que se extrae de los diferentes articulos cientificos como complemento,
es debidamente citada y referenciada, evitando asi incurrir en delitos de derechos de autor

regulados principalmente por la Ley 23 de 1982.

Adicionalmente no se explicitan conflictos de interés.


https://propiedadintelectual.unal.edu.co/fileadmin/recursos/propiedad_intelectual/legal/Ley_23_de_1982.pdf
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9. FUENTES DE INFORMACION:

Literatura disponible en Google Scholar, NCBI, PUBMED, EMBASE, base de datos Wang Fang

y la base de datos de Web of Science entre los afios 2002 y 2021.

9.1 Anexos fichas bibliogréaficas

Ver anexo 1.
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10. CONCLUSIONES

El glutamato monosodico (GMS) es un aditivo alimentario utilizado para realzar el sabor
umami de los alimentos. Ha habido cierta controversia en cuanto a los efectos sobre la salud del
GMS, y algunas personas han informado de reacciones adversas después de consumirlo. Sin
embargo, los estudios cientificos no han encontrado evidencia concluyente de que el GMS cause
efectos negativos en la salud en la mayoria de las personas. Por otro lado, algunas personas
sensibles pueden experimentar sintomas de asma después de consumir GMS, pero estos casos son

raros y aun se requiere mas investigacion para establecer una relacion causal.

Algunos estudios sugieren posibles asociaciones entre el GMS y ciertos factores que podrian
afectar la salud; como un mayor consumo de alimentos, lo que podria teéricamente llevar a un
aumento de peso y consecuentemente efectos metabdlicos. Sin embargo, estos estudios tienen

limitaciones y no han demostrado una relacion causal directa.

Estudios en animales han sugerido que el GMS podria tener un efecto elevador de la presion
arterial en dosis altas. Sin embargo, los resultados de los estudios en humanos son contradictorios
y no han encontrado una relacion clara entre el consumo de GMS y el aumento de la presion arterial
en la mayoria de las personas. Se ha propuesto que el GMS podria contribuir al estrés oxidativo,
que esta relacionado con enfermedades cardiovasculares. Sin embargo, la evidencia actual es

limitada y no hay suficientes datos para respaldar una asociacion directa.

Es importante tener en cuenta que el GMS se encuentra en muchos alimentos procesados, que
a menudo tienen un mayor contenido de calorias, grasas y azUcares afiadidos, lo que puede

contribuir al aumento de peso y a problemas sobre la salud. Por lo tanto, es posible que la
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asociacion observada sea el resultado de una dieta poco saludable en general, en lugar de un efecto

directo del GMS en si mismo.

En dltima instancia, mantener un estilo de vida saludable, que incluya una dieta equilibrada y
actividad fisica regular, sigue siendo fundamental para prevenir efectos metabdlicos y

cardiovasculares.
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ANEXO 1
MONOSODIUM GLUTAMATE: REVIEW ON CLINICAL REPORTS
No especifica
METODO

PARTICIPANTES No concluyente

INTERVENCIONES

CONCLUSIONES Se concluy6 que el glutamato monosodico se utilizé como
potenciador de sabor en diferentes grupos de alimentos,
incluyendo la industria alimentaria y el hogar comun. Sin
duda, tiene un maravilloso sabor e induce la urgencia de
ingerir mas alimentos y, en particular ayuda al consumo de
alimentos a pacientes que enfrentan pérdida del apetito. La
Administracion de Alimentos y Medicamentos (FDA, por
sus siglas en inglés) lo declar6 seguro para su uso limitado
y enumerd varios efectos adversos potenciales ligados al
incremento de consumo de GMS. Trastornos cardiacos,
circulatorios, gastrointestinales, musculares y neurolégicos
son algunos ejemplos mas comunes. Todas las formas
existentes de GMS causan estos problemas en personas
sensibles a GMS. Los ensayos clinicos de sujetos humanos

y animales también sugirieron varios peligros potenciales
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para la salud y la extrapolacién de los resultados del modelo
animal a los humanos es muy exigente y extenuante. El
exceso de todo era malo, por lo que la utilizacion de GMS
hasta cierto nivel no tiene efectos adversos porque el
glutamato es un aminodcido  nutricionalmente
indispensable. Por lo tanto, se requieren estudios mas
detallados y vigorosos para verificar la causa subyacente de
los efectos drasticos en la salud antes mencionados. Los
estudios deben estar disefiados para revelar la verdad detras
de la complejidad de los mecanismos regulatorios

relacionados con GMS.

REFERENCIA/ URL Kazmi Z, Fatima I, Perveen S, Malik S. Monosodium
glutamate: Review on clinical reports. International Journal
of Food Properties. 2017; 20(2):1807-1815. /

https://www.tandfonline.com/doi/full/10.1080/10942912.2

017.1295260

MONOSODIUM  GLUTAMATE ALTERS THE FUNCTION AND

MORPHOLOGY OF THE PAROTID GLAND IN SPRAGUE DAWLEY RATS

No especifica
METODO

PARTICIPANTES No concluyente



https://www.tandfonline.com/doi/full/10.1080/10942912.2017.1295260
https://www.tandfonline.com/doi/full/10.1080/10942912.2017.1295260
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INTERVENCIONES No especifica

CONCLUSIONES La exposicion al GMS provocé alteraciones
morfofuncionales a nivel parotideo, observandose una
reduccion del volumen de la glandula, acompafiada de
cambios en el adendémero y conductos estriados de la
glandula, implicados en la produccion, secrecion vy
modificacion de la saliva, la cual se vio alterada en flujo,
pH y en sus componentes.

REFERENCIA/ URL Roa I, del Sol M. Monosodium Glutamate Alters the
Function and Morphology of the Parotid Gland in Sprague
Dawley Rats. Int. J. Morphol. 2020; 38(4):1112-1119. /

https://scielo.conicyt.cl/pdf/ijmorphol/v38n4/0717-9502-

ijmorphol-38-04-1112.pdf

GLUTAMATE IN FOOD

No especifica
METODO

PARTICIPANTES No concluyente

INTERVENCIONES No especifica



https://scielo.conicyt.cl/pdf/ijmorphol/v38n4/0717-9502-ijmorphol-38-04-1112.pdf
https://scielo.conicyt.cl/pdf/ijmorphol/v38n4/0717-9502-ijmorphol-38-04-1112.pdf
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CONCLUSIONES Consumimos entre 10g y 20g de glutamato por dia de
nuestra dieta, de los cuales el glutamato de condimentos es
menos del 10%. La Administracién de Drogas y Alimentos
(FDA) de EE. UU. Sefiala que una porcién tipica de un
alimento con MSG agregado contiene menos de 0,5 gramos
de MSG.

REFERENCIA/ URL MSG facts. Glutamate in Food [Internet]. [Consultado 20

Jun 2021]. / https://msgfacts.com/glutamate-in-food/

GLUTAMATO MONOSODICO “LA TRAMPA DE LOS ALIMENTOS

SABROSOS”
Se realizd una bdsqueda de las 5 publicaciones mas

METODO recientes llevadas a cabo en seres humanos, sobre GMS y
obesidad en la base de datos de Medline mediante las
palabras clave “Monosodium Glutamate AND obesity”.

PARTICIPANTES No concluyente

INTERVENCIONES No especifica

CONCLUSIONES La obesidad es una patologia cronica de origen
multifactorial en la cual podria estar implicado el consumo



https://msgfacts.com/glutamate-in-food/
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de GMS. Se necesitan un mayor numero de estudios que
clarifique la relacion entre GMS y obesidad a fin de
desarrollar campafias de salud pablica méas efectivas en la
prevencion del sobrepeso y la obesidad.

REFERENCIA/ URL Carbonero-Carrefio M. Glutamato monosédico “la trampa
de los alimentos sabrosos”. Trastornos de la Conducta
Alimentaria. 2013; 17:1863-1876. /

https://dialnet.unirioja.es/servlet/articulo?codigo=6250647

PATRONES DE ALIMENTACION EN ESCOLARES: CALIDAD VERSUS

CANTIDAD
Estudio observacional, descriptivo, de corte transversal.

METODO Poblacion: La poblacién blanco estuvo constituida por
1.047 nifios y nifias que cursan 1°-6° afio del 1° y 2° ciclo
de Educacién General Basica (EGB). Del total, 698
pertenecian a la Escuela Gendarmeria Nacional N° 1202
(EGN), y 341 al Instituto Virgen del Rosario (IVR).

PARTICIPANTES No concluyente

INTERVENCIONES No especifica

CONCLUSIONES Las variables antropométricas no presentan diferencias
significativas entre ambas escuelas evaluadas, ni entre los



https://dialnet.unirioja.es/servlet/articulo?codigo=6250647
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sexos. La alimentacion de los escolares de la muestra se
caracteriza por ser hipercaldrica, hiperhidrocarbonada,
hiperproteica e hipergrasa. Se observaron comportamientos
alimentarios inadecuados, como por ejemplo un alto
consumo de alimentos ricos en grasas saturadas, trans y
colesterol, carbohidratos simples y aditivos (productos de
copetin y golosinas), lo cual se asocia con el sedentarismo,

especialmente en los escolares de la escuela publica.

REFERENCIA/ URL Soledad-Bonzi N, Bravo-Luna M. Patrones de
alimentacién en escolares: calidad versus cantidad. Rev.
Méd. Rosario. 2008; 74:48-57. /

http://www.circulomedicorosario.org/Upload/Directos/Re

vista/bbb576Bonzi.pdf

QUESTIONS AND ANSWERS ON MONOSODIUM GLUTAMATE (MSG)

No especifica
METODO

PARTICIPANTES No concluyente

INTERVENCIONES No especifica



http://www.circulomedicorosario.org/Upload/Directos/Revista/bbb576Bonzi.pdf
http://www.circulomedicorosario.org/Upload/Directos/Revista/bbb576Bonzi.pdf
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CONCLUSIONES La FDA considera que la adicion de GMS a los alimentos
es "generalmente reconocida como segura" (GRAS).
Aungue muchas personas se identifican a si mismas como
sensibles al GMS, en estudios con tales individuos que
recibieron GMS o un placebo, los cientificos no han podido
desencadenar reacciones de manera consistente.
REFERENCIA/ URL Food and Drug Administration (FDA). Questions and
Answers on Monosodium glutamate (MSG) [Internet].
[Consultado 20 Jun 2021].

/ https://www.fda.gov/food/food-additives-

petitions/questions-and-answers-monosodium-glutamate-

msg

L-GLUTAMATO: UN AMINOACIDO CLAVE PARA LAS FUNCIONES

SENSORIALES Y METABOLICAS/ L-GLUTAMATE

Revision de Articulo

METODO

PARTICIPANTES No concluyente

INTERVENCIONES No especifica

CONCLUSIONES *Hace que la degustacion de los alimentos sea mas
placentera



https://www.fda.gov/food/food-additives-petitions/questions-and-answers-monosodium-glutamate-msg
https://www.fda.gov/food/food-additives-petitions/questions-and-answers-monosodium-glutamate-msg
https://www.fda.gov/food/food-additives-petitions/questions-and-answers-monosodium-glutamate-msg
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*Produce una sobre estimulacion de los receptores
ionotrépicos, especialmente de tipo NMDA, llevan
eventualmente al dafio neuronal debido a que hay un ciclo
fisioldgico Glutamato/glutamina que se altera debido al
alto consumo del GLU trayendo como consecuencia un
dafio en el acople excitacion/inhibicion resultando en
alteraciones y estados patolégicos.

« Este articulo no tiene un enfoque de estudio de poblacion.

REFERENCIA/ URL Albarracin S, Balde6bn M, Sangronis E, Cucufate-
Petruschina A, Reyes F. L-Glutamato: un aminoacido clave
para las funciones sensoriales y metabdlicas. ALAN. 2016;
66(2):101-112. /

https://www.alanrevista.org/ediciones/2016/2/art-2/

DISFUNCION REPRODUCTIVA MASCULINA INDUCIDA POR GLUTAMATO

MONOSODICO (MSG): UNA MINI REVISION

Revision de la literatura
METODO
PARTICIPANTES 1- El estudio realizado fue hecho en Ratas.
2- Poblacion: 32 voluntarios

INTERVENCIONES No especifica



https://www.alanrevista.org/ediciones/2016/2/art-2/
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CONCLUSIONES

REFERENCIA/ URL

1.Afectacion en el sistema reproductivo

-ElI MSG puede inducir toxicidad reproductiva masculina a
través de diferentes mecanismos (p. ej., dafio oxidativo,
alteraciones histomorfoldgicas, disfuncion hormonal y
reduccion de la calidad del esperma)

Esta mini revision de tema hace énfasis en realizar estudios
clinicos en sujetos humanos para evaluar esos efectos

adversos en el sistema reproductivo masculino.

2.Breve efecto adverso clinicamente observado del GMS
Efecto de MSG en la ingesta de alimentos.

-En aquellos que consumian sopa que contenia MSG tenian
mas hambre e ingesta de alimentos en comparacion con

aquellos que consumian sopa sin MSG

Kayode O, Rotimi D, Kayode A, Olaolu T, Adeyemi O.
Monosodium Glutamate (MSG)-Induced Male
Reproductive Dysfunction: A Mini Review. Toxics. 2020;

8(1):7. https://www.mdpi.com/2305-6304/8/1/7



https://www.mdpi.com/2305-6304/8/1/7
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ARTICULO: (EL GLUTAMATO MONOSODICO REALMENTE CAUSA

DOLOR DE CABEZA? : UNA REVISION SISTEMATICA DE ESTUDIOS EN

HUMANOS
METODO No especifica
PARTICIPANTES 270 voluntarios sanos entre hombres y mujeres, entre éstos:
52 indonesios y 71 caucasicos
INTERVENCIONES Alimentos como arroz hervido y carne de res, ademas de
administracion de capsulas en diferentes horarios del dia.
En todos los estudios con administracion de MSG sin
alimentos, se administré MSG disuelto en bebidas o sopa
en concentraciones relativamente altas (1,125-12 %).
CONCLUSIONES 1. Solo las mujeres tratadas con GMS tuvieron una
incidencia significativa mayor de dolor de cabeza
que el control (se les administr6 3,0 g de glutamato
monosodico/150 ml (2,0 %) de caldo de res, pero no
en machos).
- Se encontré una diferencia una diferencia
significativamente estadistica entre grupo
placeboy GMS ( P < 0,05)
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REFERENCIA/ URL Food and Drug Administration (FDA). Questions and
Answers on Monosodium glutamate (MSG) [Internet].
[Consultado 20 Jun 2021].

/ https://www.fda.gov/food/food-additives-

petitions/questions-and-answers-monosodium-glutamate-

msg

De: ¢El glutamato monosodico realmente causa dolor de cabeza? : una revision sistematica de estudios en humanos

Primer autor

Vehiculo para la
administracion de
MSG

Protocolo

numero de sujetos

Incidencia de dolor de
cabeza

Diferencia estadistica

Prawirchardjono
W (2000) [71

Tarasoff L (1993)
O]

Tanphaichitr v
(1923) [8]

Zanda G (1973)
&)

Meorselli PL (1970)
1)

Capsula opacz

Capsula

Bebidas
especialmente
formuladas

Arroz hervido con
cerdo

caldo de res

caldo de carne

{1) Por la mafana, después de un ayuno de 10 h, los
sujetos ingirieron tres capsulas que contenian MSG
{0,5 g de MSGy 0,5 g de lactesa 0 1,0 g de MSG)
placeba (1, 0 g de lactosa). (2) Se proporciond un
desayuno estandarizado y se consumid
inmecdliztaments después de |a ingestion de la capsula.

Condicion de ayuno En los primeros 3 dias, 6 capsulas
seguidas inmediatamente por el desayuna.

Los 2 dias restantes, 300 ml de refresco
inmediataments seguidc del desayuna.

El menl AD (sin MSG), E (3 g MSG agregados) se
asocia como desayuno en los dias 1a 5 segun este
orden.

3 g de MSG (placebo: sin MSG, sin sustitutc) en 150 ml
de caldo de res seguido de otros platos. [Primera
sesion] Algunos sujetos al azar recibieron MSG.
[Segunda sesion (2 dias después)] Frente a la primara
sesion

También se registraron la presion arterial y la
frecuencia del pulso.

3 g de glutamato monosoédico en 150 ml de caldo de
res sequido de otros platos (came, verduras, frutas).
[Primera sesién] MSG:8 sub., control:16 sub. [Segunda
sesion (2 dias después)] Frente a la primera sesion

52 voluntarios sanos {indonesios)
(edad media 29,6 £ 6,5 afios,
maza meadia 534 + 74 kg, altura
media 159,9 £ 7,7 cm) *Sin
indicacion sobre el género.

71 voluntarios sanos (mujeres: 41
afios, edad mediz: 30,7)
*Principalmente caucasicos

50 adultos (hembre: 25, mujer:
25)

73 voluntarios sanos (hombre: 38,
mujer: 35, edad media: 25, 17-76
anos)

24 voluntanios sanos (hombre: 17,

mujer: 7)

*; Se encontro una diferencia estadisticamente significativa entre el grupo placebo v MSG ( P < 0.05)

Placebo: 3 1,59 M5G:430g
MSG: 2

Placebo (gelatina en polvo): 1
1,5g MSG: 03,09 MSG: 0

Placebo (bebida): 03,15 g
MSG (bebida) 0

Menu A (sin MSG):4 MenU B
(sin MSG):0 Menu C (sin
MSG):2 Mend D (sin MSG):2
Menu E (3 g MSG):0

Control (hombre}:1 Control
(mujer):1 3 g MSG (hombre):1
3 g MSG (mujer:g® (P <
0,05) Respondié a ambos
(hombre):2 Respondid a
ambos (mujer) :2

Control: 1 3 g GMS: 2

ninguna diferencia

ninguna diferencia

ninguna diferencia

ninguna diferencia

Solo las mujeres tratadas con
MSG tuvieron una incidencia
significativamente mayor de
dolor de cabeza que el contral.

ninguna diferencia


https://www.fda.gov/food/food-additives-petitions/questions-and-answers-monosodium-glutamate-msg
https://www.fda.gov/food/food-additives-petitions/questions-and-answers-monosodium-glutamate-msg
https://www.fda.gov/food/food-additives-petitions/questions-and-answers-monosodium-glutamate-msg
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De: ¢El glutamato monosédico realmente causa dolor de cabeza? : una revision sistemdtica de estudios en humanos

Investigador  Vehiculo para la
administracién de MSG

Protocolo

Nimero de sujetos

Incidencia de dolor de cabeza

Diferencia
estadistica

Geha RS (2000) 200 ml de bebida con

[11] sabor a citricos
Yang WH 200 ml (Icl una bebida de
(9e7)[12]

2 CON 53Carosa,

Shimada A 400 ml de refresco de
(2013)[13] limén sin azlicar

Baad-Hansen L | 400 ml de refresco sin

(2010)[14] azucar
Rasenblum | 100 ml de agua del grifo
(1971)[15] o calde de pollo

100 ml de calde de pollo

[Protocolo A] 5 g MSG y placebo (0 g MSG)
en dias separados (dia 1y 2)

{1) 5 g MSG o placebo (0 g MSG) (estémago
vacio)

(2) placebo (0 g de MSG, sin sustitute), 1,25
2,5, 5g de MSG en secuencia aleatoria.

MSG (150 mg/kg = 9 g/60 kgw durante 5 dias
consecutiv /05 (en la semana) y NaCl (24
/kg) en la otra semana en secuencia
aleat

4 mg/kg), MSG (75 0 150 mgf’kcx =60
9 g;’ﬁO kg) en secuencia aleatoria

15 h después de la dltima
V) 5 g MSG en agua d
caldo de pollo (49 s
NaCl en caldo de polle
caldo de pallo (25 sub

comida, [u upe -
(49

8 g (6 sub.) MSG en caldo de
& g NaCl en caldo de pollo (5 sub.).
G pe VI 12 g MSG en calde de cho 5
sub.), 4,2 g NaCl en calde de pallo (5 sub).

120 voluntarios MSG-rea
autoinformados (mujeres

VoS
84, hombres: 46)

61 sujetos autoidentificados como personas
sensibles al MSG (hor 115,
negros: 1, orientales: 1)

36 sujetos Sujetos que r
placebo en el estudio (1) (no
ninguno). No hay indicacion sobre el género.

14 adultos sanos {mujeres: 8, hombres: 5)

14 hombres sanos

99 voluntarios varones, de 21 a 59 afios,

11 personas Elegido de los 99 sujetos
originales, segun los resultado a prueba
antericr. La mitad reportd multiples quejas en
el cuestionario mientras gue la otra no
reportd guejas.

®; Se encontrd una diferencia estadisticamente significativa entre el grupo placebo v MSG ( P < 0.05)

=*; Se encontrd una diferencia estadisticamente significativa entre el grupo placebo v MSG ( P < 0.01)

[Frecuencia] Placebo: 0,28 5 g MSG:

Placebo: 24 5 g GMS: 23

P 0,04)* 5 g MSG: 18 (

Diferencia
significativa

Ninguna diferencia

125q: sﬂ

Diferencia
significativa

?5 mg/kg:

mcfkg sin
diferencia

Ninguna diferencia

Ninguna diferencia

IDENTIFICACION DE LOS FACTORES DE RIESGO A LA SALUD ASOCIADOS

AL CONSUMO DE GLUTAMATO MONOSODICO COMO ADITIVO

ALIMENTICIO EN ALUMNOS DEL CUCIENEGA U DE G.

METODO

PARTICIPANTES

INTERVENCIONES

No especifica

que no cumplan con el rango de edad.

Universitario de la Ciénega

Estudiantes del Centro Universitario de la Ciénega entre 21
y 24 afios de ambos géneros que consuman alimentos
procesados como criterio de inclusion y como criterio de

exclusion personas que no sean alumnos del Cuciénega y

Se aplicaron 30 encuestas a estudiantes del Centro
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CONCLUSIONES 1. El 47% de la poblacion no tiene idea del riesgo en el
consumo de glutamato monosddico mientras que el 53%
tiene conciencia de ello.

2. El 33% de la poblacion conoce que es un aditivo
alimenticio mientras que el 67% lo desconocen.

3. El estudio refleja que el 57% de las personas conocen el
glutamato monosadico y el 43% no saben nada al respecto.
Se concluye que la mayoria de las personas no tienen
conocimiento del dafio que ocasiona el consumo de este
aditivo que se encuentra en la mayoria de los alimentos que
se consumen frecuentemente y que se encuentra oculto en
el etiquetado con otro nombre debido a que no existe una
normativa en los alimentos de consumo humano que lo
regule.

REFERENCIA/ URL Fernstrom J. Monosodium Glutamate in the Diet Does Not
Raise Brain Glutamate Concentrations or Disrupt Brain
Functions. Ann Nutr Metab. 2018; 73(S5):43-52.

http://congresos.cio.mx/16 enc mujer/cd congreso/arc

hivos/resumenes/S3/S3-BY0Q30.pdf

LA CUESTION DE LAS SENSACIONES GUSTATIVAS BASICAS

Articulo de revision


http://congresos.cio.mx/16_enc_mujer/cd_congreso/archivos/resumenes/S3/S3-BYQ30.pdf
http://congresos.cio.mx/16_enc_mujer/cd_congreso/archivos/resumenes/S3/S3-BYQ30.pdf
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METODO

PARTICIPANTES No concluyente

INTERVENCIONES No especifica

CONCLUSIONES El efecto de la percepcion del gusto sobre el consumo de
alimentos y su relacién con la obesidad, aun es motivo de
controversia. Se recomienda educar en la infancia sobre las
percepciones gustativas, con el fin de adquirir buenos
habitos alimentarios.

REFERENCIA/ URL Mercado M, Padilla-Alvarez J, Padilla-Becerra J, Padilla-
Becerra K. Factores de riesgo a la salud asociados al
consumo de aditivos alimenticios. Caso glutamato
monosaddico. e-Gnosis. 2020 [Consultado 20 Jun 2021]. /

https://revistas.udea.edu.co/index.php/nutricion/article

Iview/324668

ALGUNOS PELIGROS QUIMICOS Y NUTRICIONALES DEL CONSUMO DE

LOS ALIMENTOS DE VENTA EN ESPACIOS PUBLICOS

Revision de tema.
METODO

PARTICIPANTES No concluyente



https://revistas.udea.edu.co/index.php/nutricion/article/view/324668
https://revistas.udea.edu.co/index.php/nutricion/article/view/324668
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INTERVENCIONES No especifica

CONCLUSIONES Sin importar la informacidén que aparece en la etiqueta,
aunque el rotulado nutricional no es de obligatorio
cumplimiento para los alimentos manufacturados por la
industria, el consumidor posiblemente desconoce los
riesgos que puede tener a largo plazo, por el consumo de
alimentos con adicién de aditivos no permitidos o en las
cantidades no recomendadas por el CodexAlimentarius o
la reglamentacion nacional. Porque la practica de
compra y consumo estd basada en el principio de la
buena fe, de que los productos son inocuos y cumplen con
los requisitos técnicos.

En general, el consumidor y el vendedor desconocen
que el uso de algunos métodos de coccion a altas
temperaturas como el asado, el ahumado, el horneado y la
fritura, por su exposicion, forman sustancias quimicas
toxicas y por su excesivo consumo pueden ocasionar
efectos mutagénicos y carcinogénicos y que aln mas
se incrementa el peligro cuando se utilizan aditivos no
permitidos en los alimentos.

Es muy importante que el vendedor de alimentos esté

informado acerca de la procedencia de las materias
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primas que utiliza para la elaboracion de sus productos y
que esté capacitado en aspectos regulatorios minimos
como el etiquetado. Ademas de los utensilios elaborados
con materiales inocuos, que no favorezcan por la
coccion la migracion de sustancias al alimento.

Se requiere que el consumidor tenga una educacion
alimentaria y nutricional, para que pueda elegir y
comprender, desde su autonomia, el tipo de alimento
que compra y consume Yy los posibles dafios para su
salud, ya sea por el contenido de macronutrientes,

aditivos y el método de coccidn utilizado.

REFERENCIA/ URL Lopez-Ortiz N. Revision: La cuestion de las sensaciones
gustativas basicas. Perspectivas en Nutricion Humana.
2015; 17(2):185-194./

https://revistas.uis.edu.co/index.php/revistasaluduis/article

Iview/5144/5481

WORLDWIDE FLAVOR ENHANCER MONOSODIUM GLUTAMATE
COMBINED WITH HIGH LIPID DIET PROVOKES METABOLIC

ALTERATIONS AND SYSTEMIC ANOMALIES: AN OVERVIEW

Monografia


https://revistas.uis.edu.co/index.php/revistasaluduis/article/view/5144/5481
https://revistas.uis.edu.co/index.php/revistasaluduis/article/view/5144/5481
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METODO

PARTICIPANTES No concluyente

INTERVENCIONES No especifica

CONCLUSIONES La presente revision advierte sobre MSG o HLD solo, o

MSG mezclado con HLD como alimentos preparados. Sus
efectos adversos en diferentes sistemas ilustran los factores
de riesgo dietéticos que pueden considerarse para
concienciar a la gente comdn sobre sus habitos
alimentarios. Esta iniciativa es muy necesaria para causar
la amenaza del trastorno metabolico imperativo, asi como
el dafio sistémico. Por lo tanto, como fuente de acidos
grasos trans, los &cidos grasos saturados parcialmente
hidrogenados o hidrogenados y MSG como potenciadores
del sabor tienen efectos adversos para la salud. Para
combatir estos efectos negativos, debemos modificar
nuestra dieta con buenas fuentes de antioxidantes, fibra
dietética ricaen PUFA y MUFA como fuente alternativa de
acidos grasos saturados, acidos grasos trans y grasas
hidrogenadas en la preparacién de platos. Ademas, MSG y
HLD ejercieron efectos nocivos al modular diferentes

cascadas de sefializacion para causar dislipidemia a través
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de la alteracién de la relacion LDL / HDL vy leptina /
adiponectina, SG a través de la generacion de ROS con
alteracion de la homeostasis redox, respuesta inflamatoria
a través de la alteracion del equilibrio de proinflamatorio /
anti -factores inflamatorios, apoptosis a través de un
mediador apoptético estimulante y, por lo tanto, dafios
sistémicos; ahora se estan desarrollando diferentes modelos
animales para comprender las vias involucradas en las
anomalias sistémicas y el céncer por MSG/HLD; sin
embargo, se necesitan mas experimentos para confirmar si
estas vias de sefializacion son fisiologicamente validas para
los humanos o no y, al mismo tiempo, es muy importante
encontrar los factores de transcripcion y los genes
involucrados en esta lesion sistémica o incluso en el cancer.
REFERENCIA/ URL Bejarano-Roncancio J, Suarez-Latorre L. Algunos peligros
quimicos y nutricionales del consumo de los alimentos de
venta en espacios publicos. Rev Univ Ind Santander. 2015;
47(3):349-360./

https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC8120859/



https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC8120859/
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INDICE DE MASA CORPORAL, VARIABLES BIOQUIMICAS E
INMUNOLOGICAS DE ADULTOS MAYORES INSTITUCIONALIZADOS QUE
RECIBIERON DIETA CON GLUTAMATO MONOSODICO

Se evaluaron 64 adultos de 60 y mas afios de edad (32
METODO hombres y 32 mujeres), institucionalizados en un hogar
geriatrico, cuya poblacién era de 150 ancianos.

Los criterios de inclusion fueron ausencia de enfermedades
agudas, ausencia de suplementacion con vitaminas y/o
minerales, calificacion de mentalmente competentes segun
el test Minimental State (9) y con capacidad funcional
autovalente, evaluada por observacion directa. Se
excluyeron aquellos que presentaban cancer, enfermedades

inmunosupresoras y demencia senil.

PARTICIPANTES No concluyente
INTERVENCIONES No especifica
CONCLUSIONES El promedio de edad de los adultos mayores integrantes de

la muestra fue de 77,3 £ 7,5 afios (60-95 afios), sin
observarse diferencias significativas entre el grupo A vy el
B 0 en razon del sexo. EI promedio de indice de masa

corporal del grupo fue de 25,1+4,9 kgm2.
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El Cuadro 1 muestra el diagnéstico nutricional segun los
resultados obtenidos en la evaluacion antropométrica. Se
observo de acuerdo al IMC, que en la fase inicial el 19.2%
de los ancianos que recibieron GMS estaban en situacion
de déficit nutricional, porcentaje que disminuy6 a 11,5% al
final del periodo experimental. Para el grupo B, el
porcentaje de malnutridos por déficit no se modifico entre
las evaluaciones.

El grupo A presentd una prevalencia de 50% de
malnutricién por exceso que no se modificd al final del
estudio, mientras que en el grupo B se observo un aumento
discreto en la frecuencia de exceso para la evaluacion final.
En los resultados provenientes de las pruebas bioquimicas
(Cuadro 2) se observo en el grupo A, un aumento discreto
de los niveles promedio de albimina, transferrina y zinc
sérico entre el momento de la evaluacion inicial y final, sin
que existiera diferencia estadisticamente significativa. Se
observo en el grupo B la misma tendencia.

Con relacion a los cambios en las pruebas de funcién
inmune, se encontr6é que en el grupo que recibi6 GMS se
modificaron significativamente los valores promedio de la
subpoblacién CD3, un cambio significativo también se vio

en la poblacion de linfocitos CD8 para aquellos pacientes
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que no recibieron el glutamato. El valor promedio de la
subpoblacion CD4 mostro una tendencia a la normalizacién
al final del periodo considerado.

Al establecer los estados de deficiencia con relacién a las
variables bioquimicas (Cuadro 3) se observé que para el
comienzo del estudio, el 65,3% de los adultos mayores que
recibian GMS estaban hipoalbuminémicos, prevalencia que
disminuyd a un 34,6% para el final. Con relacién a la
transferrina y al zinc sérico también se observo
disminucion en la proporcion de deficiencia.

Al revisar las proporciones de alteraciones en los
pardmetros inmunolégicos se encontrd que al inicio de la
evaluacion en el grupo A, el 11,5% de los adultos mayores
presentaban un contaje linfocitario deficiente, mientras que
al final se normaliz6 en todos ellos. En cuanto a las
poblaciones linfocitarias, la prevalencia de valores
subnormales disminuy6 al final del periodo experimental,
lo que también se observo en el grupo B.

Los ancianos tuvieron durante el periodo experimental, un
consumo caldrico promedio de 1560 + 230 Kcal/dia,
distribuidas en la siguiente forma: proteinas 14%,

carbohidratos 56% y grasas 30%. No hubo diferencias
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significativas entre los grupos para el consumo (datos no
presentados en Cuadro).

REFERENCIA/ URL Meertens L, Solano L. indice de masa corporal, variables
bioquimicas e inmunoldgicas de adultos mayores
institucionalizados que recibieron dieta con glutamato
monosddico. An Venez Nutr. 2002; 15(2):105-110./

http://ve.scielo.org/scielo.php?script=sci arttext&pid=S07

98-07522002000200006

ADITIVOS EN LOS ALIMENTOS

No especifica

METODO

PARTICIPANTES No concluyente

INTERVENCIONES No especifica

CONCLUSIONES La administracion Nacional de Medicamentos, Alimentos
y Tecnologia Médica (ANMAT) recuerda a la poblacion la
importancia de leer en detalle los rétulos de los alimentos
que consumen y conocer asi los ingredientes y aditivos con
los cuales han sido elaborados.

REFERENCIA/ URL 17.  Administracion Nacional de Medicamentos,
Alimentos y Tecnologia Médica (AMANT), Aditivos en



http://ve.scielo.org/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0798-07522002000200006
http://ve.scielo.org/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0798-07522002000200006
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los alimentos, [Internet]. [Consultado 20 Jun 2021].
Disponible en: /

http://www.anmat.gov.ar/consumidores/alimentos/aditivos

-pdf

ADITIVOS ALIMENTARIOS
No especifica
METODO

PARTICIPANTES No concluyente

INTERVENCIONES No especifica

CONCLUSIONES La OMS recomienda a las autoridades nacionales que
controlen la presencia de aditivos en los alimentos y las
bebidas que se fabrican en sus paises y que verifiquen que
cumplen con la legislacion vigente y con los usos y
condiciones autorizadas. Estas autoridades deben
supervisar la actividad de la industria alimentaria, que es la
principal responsable de la utilizacién sin riesgo y
conforme a la legislacion de los aditivos alimentarios.

REFERENCIA/ URL Organizacion Mundial de la Salud (OMS), Aditivos
alimentarios [Internet]. [Consultado 12 Jul 21].

/https://www.who.int/es/news-room/fact-



http://www.anmat.gov.ar/consumidores/alimentos/aditivos.pdf
http://www.anmat.gov.ar/consumidores/alimentos/aditivos.pdf
https://www.who.int/es/news-room/fact-sheets/detail/food-additives#:~:text=Los%20aditivos%20alimentarios%20son%20sustancias,salud%20humana%20antes%20de%20utilizarlos
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sheets/detail/food-

additives#:~:text=L0s%20aditivos%20alimentarios%20so

n%?20sustancias,salud%20humana%?20antes%20de%20uti

lizarlos

EXPRESSION OF APICAL MEMBRANE L-GLUTAMATE TRANSPORTERS IN

NEONATAL PORCINE EPITHELIAL CELLS ALONG THE SMALL

INTESTINAL CRYPT-VILLUS AXIS

Experimental

METODO

PARTICIPANTES No concluyente

INTERVENCIONES No especifica

CONCLUSIONES No concluye

REFERENCIA/ URL ACADEMIC, Glutamato  Monosodico  [internet].
[Consultado 14 Jul 21]. /
https://journals.physiology.org/doi/pdf/10.1152/ajpgi.0023
2.2003

GLUTAMATO MONOSODICO

Monografia


https://www.who.int/es/news-room/fact-sheets/detail/food-additives#:~:text=Los%20aditivos%20alimentarios%20son%20sustancias,salud%20humana%20antes%20de%20utilizarlos
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https://www.who.int/es/news-room/fact-sheets/detail/food-additives#:~:text=Los%20aditivos%20alimentarios%20son%20sustancias,salud%20humana%20antes%20de%20utilizarlos
https://www.who.int/es/news-room/fact-sheets/detail/food-additives#:~:text=Los%20aditivos%20alimentarios%20son%20sustancias,salud%20humana%20antes%20de%20utilizarlos
https://journals.physiology.org/doi/pdf/10.1152/ajpgi.00232.2003
https://journals.physiology.org/doi/pdf/10.1152/ajpgi.00232.2003
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METODO

PARTICIPANTES No concluyente

INTERVENCIONES No especifica

CONCLUSIONES El glutamato monosddico utilizado en pequefias cantidades

no presenta ningun riesgo para el consumidor, no se ha
podido demostrar cientificamente que produzca efectos
nocivos para la salud humana a largo plazo. No puede
afectar al cerebro porque mas del 95 % del glutamato
ingerido en la dieta lo utiliza el intestino como fuente de
energia, y ademas no puede atravesar la barrera
hematoencefalica. Ni siquiera puede inducir una mayor
ingesta de alimentos, aunque resalta el sabor, con lo que no
estd directamente ligado con la obesidad como
popularmente se cree. La Federation of American Societies
for Experimental Biology (FASEB), la Organizacion
Mundial de la Salud y la Comision Cientifica de la Unidn
Europea aprobaron el uso del glutamato como ingrediente

alimentario y lo calificaron apto para el consumo humano.
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REFERENCIA/ URL ACADEMIC, Glutamato  Monosodico  [internet].
[Consultado 14 Jul 21]./ https://es-

academic.com/dic.nsf/eswiki/533375

L-GLUTAMATO: UN AMINOACIDO CLAVE PARA LAS FUNCIONES
SENSORIALES Y METABOLICAS

Revision sistematica.

METODO

PARTICIPANTES No concluyente

INTERVENCIONES No especifica

CONCLUSIONES El L-glutamato y su sal sédica (GMS) le confieren a los

alimentos en los que se encuentran una importante fuente
que favorece las respuestas fisiologicas del gusto umami.
Por esta razon la industria de alimentos utiliza aditivos
alimentarios como el GMS, cuya funcionalidad es hacer la
degustacion de los alimentos mas placentera, sin que ello
represente un riesgo para la salud humana. En este sentido,
el Comité FAO/OMS de expertos en aditivos alimentarios
(JECFA) establecid la ingesta diaria aceptable (IDA) como
no "no especificada™ para el GMS, lo cual es indicativo de

su inocuidad. Adicionalmente, se estima que la cantidad de



https://es-academic.com/dic.nsf/eswiki/533375
https://es-academic.com/dic.nsf/eswiki/533375
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GMS que se afiade a los alimentos como aditivo varia de
0,1 a 0,8% (2) y viene dada por las buenas practicas de
fabricacion (BPF), es decir; que se adiciona la cantidad

necesaria para obtener la funcionalidad deseada.

REFERENCIA/ URL Albarracin S, Balde6n M, Sangronis E, Petruschina A,
Reyes F. L-Glutamato: un aminoacido clave para las
funciones  sensoriales 'y  metabolicas.  Archivos

latinoamericanos de nutriciéon, \Vol. 66 N° 2, 2016

LA CUESTION DE LAS SENSACIONES GUSTATIVAS BASICAS.

PERSPECTIVAS EN NUTRICION HUMANA

Revision sistematica
METODO

PARTICIPANTES No concluyente

INTERVENCIONES Se hizo una busqueda bibliografica en bases de datos:
Science Direct, Medline y Pubmed, sobre la sensacion del
gusto, sin considerar lo que se denomina el flavor; de
articulos publicados entre 2005 y 2015.

CONCLUSIONES Se mostrd que cuando se afiade glutamato monosodico
(GMS), los consumidores aumentan el consumo de

alimentos importantes como sopas y vegetales, seguido por
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una disminucion del consumo de alimentos servidos
posteriormente, como postres. Curiosamente, el uso de
cantidades excesivas de glutamato no hace que la comida

sepa mejor, en realidad empeora su gusto

REFERENCIA/ URL Lopez — Ortiz N. La cuestion de las sensaciones gustativas
basicas. Perspectivas en nutricion humana, Scielo
[Internet], [Consultado el 16 Ago 21]. /

http://www.scielo.org.co/scielo.php?script=sci arttext&pi

d=S0124-41082015000200185

EFECTOS DE LA SEPARACION MATERNA SOBRE EL CONSUMO DE

GLUTAMATO MONOSODICO Y LA MEMORIA ESPACIAL EN RATAS

MACHO
Estudio experimental controlado y aleatorizado. (Zar,1974)
METODO
PARTICIPANTES Estudio en animales
INTERVENCIONES - Animales que estuvieron en paradigma de

separacion materna durante la lactancia, que
seran sometidos al consumo de GMS (SMGMS)

,h=12.



http://www.scielo.org.co/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0124-41082015000200185
http://www.scielo.org.co/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0124-41082015000200185
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- Animales que se sometieron al paradigma de
estrés temprano, pero que no consumiran GMS
(SMNGMS), n=10.

- Animales que no sufrieron separacién materna,
pero que recibieron GMS (NMSGMS). n=11

- Animales que no sufrieron separacién materna,
y que a su vez solo se sometieron a las pruebas
cognitivas en el laberinto de Barnes (CTRL).

n=7.

RR= 0,8 — factor protector contra el estrés a la separacion
materna.
OR: 0,5/ (1-0,5) =1 — Neutro, no hay diferencia entre

grupos.

CONCLUSIONES Altos contenidos del aminoéacido glutamato, en forma de
GMS incluidos en la dieta puedan alterar blancos
hipotalamicos para la sefializacién de la leptina, una
hormona involucrada en el metabolismo de los lipidos y
asociada a la accion fisiologica de péptidos orexigénicos
que modularian los niveles normales de la ingesta. De este
modo es posible que se explique la posible asociacién

entre el consumo de GMS y una tendencia a generar
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patrones de metabolismo asociados a obesidad y diabetes

tipo 2, situacion demostrada en modelos animales.

REFERENCIA/ URL Sierra, CA. Efectos de la separacion materna sobre el
consumo de glutamato monosédico y la memoria espacial
en ratas macho, 2020. Universidad Nacional de Colombia ,
Facultad de Medicina, Departamento de Fisiologia. /

https://repositorio.unal.edu.co/bitstream/handle/unal/7837

0/17690433.2020.pdf.pdf?sequence=1&isAllowed=y

EFECTO DE LA INGESTA DE GLUTAMATO MONOSODICO EN LA

FISIOPATOLOGIA DE LA ENFERMEDAD DE ALZHEIMER

METODO Estudio experimental controlado y aleatorizado; en ratones.
PARTICIPANTES Ratones

INTERVENCIONES No especifica

CONCLUSIONES El consumo de cantidades altas pero alcanzables de GMS

adelanta o agrava la enfermedad de Alzheimer en un
modelo murino de la enfermedad. Ademas, los niveles de
receptores AMPA disminuyen en ratones transgénicos con

consumo de GMS al 1%. Esto conduce a una disminucién



https://repositorio.unal.edu.co/bitstream/handle/unal/78370/17690433.2020.pdf.pdf?sequence=1&isAllowed=y
https://repositorio.unal.edu.co/bitstream/handle/unal/78370/17690433.2020.pdf.pdf?sequence=1&isAllowed=y
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de la LTP y a la afectacion del aprendizaje y memoria

espacial.

REFERENCIA/ URL Yuste, R. Efecto de la ingesta de glutamato monosodico en
la fisiopatologia de la enfermedad de Alzheimer, 2020.
FACULTAD DE MEDICINA Y ODONTOLOGIA
DEPARTAMENTO DE FISIOLOGIA Programa de
Doctorado en Fisiologia. /

https://roderic.uv.es/bitstream/handle/10550/75358/Tesis

%20Raquel.pdf?sequence=1&isAllowed=y

EFFECT OF MONOSODIUM L-GLUTAMATE (UMAMI SUBSTANCE) ON

COGNITIVE FUNCTION IN PEOPLE WITH DEMENTIA

Ensayo ciego
METODO
PARTICIPANTES 159 sujetos con demencia que residian en un hospital u
hogar de ancianos

Se dividi6 en 2 grupos: uno que ingiri6 GMS 3 veces al dia
(0.9 g/dosis — grupo GMS; n=79) y otro que ingirié NaCl

3 veces al dia (0.26 g/dosis — grupo control; n=80).

INTERVENCIONES Periodo de ingesta: 12 semanas, seguido de 4 semanas sin

ingestion de GMS o NaCl.



https://roderic.uv.es/bitstream/handle/10550/75358/Tesis%20Raquel.pdf?sequence=1&isAllowed=y
https://roderic.uv.es/bitstream/handle/10550/75358/Tesis%20Raquel.pdf?sequence=1&isAllowed=y
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CONCLUSIONES Examinaron el efecto de la ingestién continua de GMS
sobre los sintomas cognitivos y no se observaron mejoras
significativas en la funcién cognitiva desde antes hasta
después de una intervencion dietética de 12 semanas. Sin
embargo, los sujetos en el grupo de GMS exhibieron una
funcién cognitiva mejorada en un seguimiento 4 semanas
después de la interrupcion de la ingestion de GMS.

Las puntuaciones totales de TDAS (Escala de evaluacion
de la demencia de tipo panel tactil - Touch Panel-type
Dementia Assessment Scale) en el grupo de GMS
mostraron una mejora significativa en comparacion con las
reportadas en el grupo de control (p < 0,05).

Los sujetos que reportaron que el interés por las comidas
fue mejorado por el GMS también experimentaron mayores
mejoras en la funcion cognitiva. Las comidas se consumen
diariamente y las personas con una dieta satisfactoria se
informa que tienen una mejor funcién cognitiva.

Por lo tanto, es importante no solo la ingestion de glutamato
monosddico, sino también una dieta equilibrada. En el
futuro, ellos consideran necesario examinar los efectos de
una ingestién mas prolongada del glutamato monosédico

sobre la funcidn cognitiva.
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REFERENCIA/ URL Kouzuki M, Taniguchi M, Suzuki T, Nagano M, Nakamura
S, Katsumata Y, Matsumoto H, Urakami K. Effect of
monosodium L-glutamate (umami substance) on cognitive
function in people with dementia. Eur J Clin Nutr. 2019;
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MONOSODIUM GLUTAMATE RAISES ANTRAL DISTENSION AND PLASMA

AMINO ACID AFTER A STANDARD MEAL IN HUMANS

Ensayo cruzado aleatorizado

METODO

PARTICIPANTES 13 sujetos sanos (7 mujeres y 6 hombres). Criterios de
inclusion: buen estado de salud, edad 30-50 afios, IMC 23-
28 kg/m2.

INTERVENCIONES No especifica

CONCLUSIONES Revel6 que el GMS afiadido a dosis nutricionales a una

dieta estandar provocOd una distension antral y una
elevacion de las concentraciones plasmaticas de varios
aminoacidos. La distension gastrica después de la ingestién
de una comida liquida y equilibrada que proporciona

aproximadamente un tercio de la ingesta diaria de energia
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fue mas pronunciada en los sujetos que recibieron GMS a
dosis cercanas a las cominmente consumidas que una dosis
equivalente de NaCl como control.

Las comidas suplementadas con GMS realmente reflejaron
un cambio en el vaciado gastrico de las comidas. De hecho,
nuestros resultados pueden mas bien explicarse como una
secrecién gastrica inducida por MSG mejorada sin un
aumento del vaciamiento gastrico que resulta en un
aumento de la distension antral.

En conclusién, mostraron que la suplementacion con GMS
a dosis nutricionales provoca en humanos sanos una
distension géstrica postprandial y una elevacion de varias
concentraciones  plasmaticas de aminoacidos que
posiblemente estan relacionadas. Sin embargo, estos
efectos fisiologicos y metabdlicos no tuvieron
consecuencias mensurables en términos de saciedad,
perfiles hormonales o metabolismo dietético del N. Por lo
tanto, se puede suponer que la distension gastrica no se

tradujo en un retraso del vaciado gastrico.
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THE EFFECT OF DIETARY GLUTAMATE ON FIBROMYALGIA AND

IRRITABLE BOWEL SYMPTOMS

No concluyente

METODO

PARTICIPANTES 57 pacientes con fibromialgia y sd de intestino irritable
(St).

INTERVENCIONES 57 participantes de fibromialgia: Se pusieron en dieta de 4

semanas que excluia excitotoxinas aditivas dietéticas

incluyendo GMS y aspartamo.

37 personas fueron luego aleatorizados a un desafio
cruzado controlado por placebo de 2 semanas con MSG o
placebo durante 3 dias consecutivos cada semana.

Completaron la dieta y 84% informaron que > 30% de sus

sintomas se resolvieron.
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CONCLUSIONES En las 37 personas, el resultado primario fue la puntuacion
total de los sintomas. Las medidas del resultado secundario
incluyeron escalas de dolor analdgicas visuales (VAS para
FM e SlI), un cuestionario de calidad de vida del SII (IBS

QOL) y el Fibromyalgia Impact Questionnaire-Revised

(FIQR).

El desafio MSG, en comparacién con placebo, resulté en
un retorno significativo de los sintomas (puntuacion de
sintomas total, p<0.02); un empeoramiento de la gravedad
de la fibromialgia segin lo determinado por el FIQR
(p<0.03); disminucion de la calidad de vida con respecto a
los sintomas del SII (IBS QOL, p<0.05); y una tendencia
no significativa hacia el empeoramiento del dolor de FM

basado en la escala analdgica visual (VAS, p<0,07)

Estos hallazgos sugieren que el glutamato dietético puede
estar contribuyendo a los sintomas de la FM en algunos
pacientes. Se justifica la investigacion futura sobre el papel

de las excitotoxinas dietéticas en la FM.
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