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Resumen

Synsepalum Dulicifum es un arbusto tropical que produce
una baya conocida como fruta milagrosa por su peculiaridad
de enmascarar los sabores acidos, volviéndolos dulces. Esta
caracteristica le ha sido atribuida a la baya por la presencia
de una glucoproteina denominada “miraculina”. Esta accion
ha llamado la atencion de los cientificos y se han generado
nuevas lineas de investigacion para poder conocer los meca-
nismos por los que eta proteina ejerce su accion, y su posible
aplicacion sobre la salud humana. Se ha valorado su uso co-
mo edulcorante natural, para elaborar alimentos bajos en
azucares simples destinados a diabéticos y personas con
obesidad. Hay algunas evidencias cientificas que ponen de
manifiesto que el consumo de esta baya mejora la resistencia
a insulina y mejora la percepcion del sabor en pacientes on-
coldgicos. El objetivo de esta revision ha sido conocer los
usos tan poco conocidos de esta fruta y su potencial médico.

Palabras clave: Fruta. Synsepalum. Miraculina.

Introduccion

Synsepalum dulicifum es un arbusto tropical de la fa-
milia Sapotaceae, originario del oeste de Africa'. La
planta se descubrid por los franceses en el afio 1725,
concretamente por el explorador europeo Chevalier des
Marchais, donde se sabe que las tribus locales ya consu-
mian estas bayas antes de sus comidas para mejorar el
sabor de los alimentos, aproximadamente desde el siglo
XVIIE.

Synsepalum dulcificum mide de 3 a 4 metros de alto,
aunque puede llegar a crecer hasta los 10 metros. Cre-
ce en climas calidos y humedos, y sobre suelos acidos.
No tolera las heladas, por lo que si se quisiera cultivar
en zonas no tropicales deberia hacerse en invernade-
ros, evitando climas frios. Suele tardar alrededor de 10
afios en alcanzar su madurez en condiciones naturales.
Es una rbusto de hoja perenne, por lo que manteniene
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REVEALING THE SECRET OF FRUIT MIRACLE
Abstract

Synsepalum Dulicifum is atropicao shrub that produced a
berry called miracle fruit, for its peculiarity to mask sour
tastes, changing sweet tastes. Miracle fruits contains mira-
culin, a glycoprotein, which can cause sour food to taste
sweet while it is tasteless. The sweet inducing activity of mi-
racle fruit could be exploited for use in food, medicine and
other industries as sweeteners or additives. It has valued its
use as a natural sweetener, to produce foods low in simple
sugars for diabetics and people with obesity. There are some
scientific evidence show that berry consumption improves
insulin resistance and improved flavor perception in cancer
patients. The objective of this review was to determine the
potential doctor so little known uses of this fruit.

Key words: Fruit. Synepalum. Miraculin.

sus hojas durante todo el afio, y posee numerosas flores
pequefias de color blanco, las cuales, después de la
temporada de lluvias, dos veces por afio, producen bay-
as alargadas de entre 3 y 4 cm de longitud (figura 1),
que contienen una sola semilla de un color rojo inten-
so. Dichas bayas son conocidas como "la fruta milagro-

Fig. 1.—Baya de Synsepalum dulcificum’. Fuente: Hamale Lyman.
[https.//es.wikipedia.org/wiki/Synsepalum_dulcificum#/media/Fi-
le:MiracleBerry.jpg.]



sa", aunque también con otros nombres como “Miracle
berry", "Baya Milagrosa”, "Sideroxylon dulcificum",
“Richardella dulcifica”, "Sideroxylon dulcificum" o
“Synsepalum glycydora”, entre otros'. El nombre de
“fruta milagrosa” se le atribuyd debido a que estas bay-
as poseen la capacidad de enmascarar los sabores aci-
dos, volviéndolos dulces. La vida util de las bayas fres-
cas es de tan solo 5-7 dias'.

Generalmente las frutas contienen abundantes azu-
cares, lo que les proporciona un sabor dulce caracteristi-
co. Sin embargo, las bayas de Synsepalum dulicifum no
son excesivamente dulces por si mismas, sino que po-
seen una glicoproteina denominada miraculina que les
proporciona la peculiaridad de volver dulces los alimen-
tos acidos ingeridos después de haberlas tomado®.

No se han descrito efectos secundarios en cuanto al
consumo de las bayas de Synsepalum dulicifum, por lo
que se asume que su consumo es seguro, y puede resul-
tar especialmente util para personas con estados fisiol6-
gicos alterados, o simplemente para personas que quie-
ran bajar de peso o mantener una alimentacién mas baja
en azucares

Ademas, hoy en dia, algunos paises utilizan las bayas
de Synsepalum dulicifum para realizar los llamados "via-
jes de sabor”, en los cuales, en primer lugar se dan a pro-
bar distintos tipos de alimentos de naturaleza acida o
comidas preparadas sin adicionarles azucar, posterior-
mente se consume la fruta de Synsepalum dulcificumy
se vuelven a probar los mismos alimentos, mostrandose
asi el efecto que produce "la fruta milagrosa” sobre la
percepcion del sabor de estos después de haber ingerido
la baya, notandose un sabor dulce intenso en alimentos
alos que no se les ha adicionado azucar, lo cual crea una
grata sorpresa en los participantes?

En los ultimos afios, el uso de los edulcorantes natu-
rales frente a los artificiales ha crecido notablemente,
ya que los edulcorantes sintéticos han suscitado dife-
rentes polémicas en cuanto a su inocuidad. Todavia no
se ha demostrado con total claridad si el uso de deter-
minados edulcorantes sintéticos es o no perjudicial
para la salud humana, pero se ha creado un estado de
confusion en los consumidores, el cual ha derivado en
inseguridad*.

La miraculina podria ser empleada como un edulco-
rante natural, ayudando a mejorar la calidad de vida de
personas que padecen enfermedades tales como la obe-
sidad o la diabetes tipo II*.

Mediante la utilizacion de la miraculina, se pretende fa-
cilitar el dia a dia de personas con enfermedades, por me-
dio de su utilizacion en diferentes alimentos destinados o
no a estos colectivos de riesgo, produciendo productos ali-
menticios mas saludables para la salud de los consumido-
res, por medio de la elaboracion de dichos productos con
una menor proporcion de azucares simples.

El principal objetivo de esta revision bibliografica es
conocer la composicién nutricional de las bayas de
Synsepalum dulcificum, asi como el mecanismo de ac-
cién de la miraculina, y sus posibles aplicaciones sobre
la salud.

Tabla |
Composicion nutricional de las bayas
de Synsepalum dulcificum®

Composicion nutricional de la 9/100¢
“fruta milagrosa” de peso fresco
Agua 65,33
Grasa 0
Carbohidratos 22,5
Monosacaridos 5,6
Fibra dietética 12,5
Vitamina A 373
Vitamina C 40,1
Cenizas 1
Compuestos fendlicos totales 625,57

Composicion nutricional de Synsepalum dulcificum

En este apartado se abordara la composicidn nutricio-
nal de la "fruta milagrosa”, la cual queda resumida en la
tabla I. La parte comestible de la “fruta milagrosa” es
muy pequefa, debido al gran tamafo de su semilla. La
cantidad de agua que contiene la pulpa de las bayas es
elevada, siendo esta del 65,33%®. Cabe destacar que la
pulpa de la “fruta milagrosa” no contiene nada de grasa,
y ademas su contenido en azucares simples es muy bajo,
por lo que la fruta posee un gran potencial para ser usa-
da en pacientes con diabetes y obesidad®. La composi-
cion de glucidos de la baya de Synsepalum dulcificumes
del 22,5% aproximadamente. La proporcion de monosa-
caridos de la fruta es de alrededor del 5,6%, encontrando
entre ellos glucosa, ribosa, arabinosa, Igalactosa y ram-
nosa'. En cuanto al contenido en aminoacidos, los se en-
cuentran en mayor proporcion son glicina (9,8%), valina
(8%), lisina (7,9%), acido aspartico (11,3%) y acido glu-
tamico (9,2%)’. La baya posee un contenido elevado de
fibra alimentaria (12,5 mg/100 g de peso fresco) y ade-
mas, aporta vitaminas Ay C, las cuales se encuentran a
una concentracion de 37,3 y 40,1 mg/100 g de peso fres-
co, respectivamente®.

Considerando que la parte comestible de la baya es
muy pequefia, el contenido en compuestos fendlicos es
muy elevado®. Los compuestos fendlicos se concentran
principalmente en la piel de la baya (73,79 mg/g), mien-
tras que en la pulpa y en las semilla se han detectado una
concentracion significativamente menor (32,46 mg/g y
13,52 mg/g respectivamente. El contenido fendlico total,
entre la pulpay la piel de la "fruta milagrosa" es de 625,57
mg/100 g de peso®. De todos los compuestos fenclicos en-
contrados en la baya, se han encontrado principalmente
flavonoides y antocianos, los cuales le aportan al fruto
una considerable capacidad antioxidante®. Estos estan
implicados en las propiedades organolépticas de frutasy
hortalizas tales como el sabor y color, y se les han atribui-
do propiedades antiinflamatorias, antioxidantes, antialer-
génicas, hepatoprotectoras, antitrombaéticas, antivirales o
anticarcinogénicas®™. La pulpa y semillas del fruto son
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Tabla Il
Composicion de dcidos grasos de la semilla
de la “fruta milagrosa™

Acidos grasos %
Acidos grasos saturados 414
- Acido palmitico 334
- Acido estearico 7
Acidgs grasos insaturados 52,7
- Acido oléico 37,2
- Acido linoleico 14,2
- Acido linolénico 1.1
- Acido laurico 0,6
- Acido araquiddnico 0,2
Acidos grasos monoinsaturados 374
Acidos grasos poliinsaturados 15,3

Fig. 2.—Estructura tridimensional de la miraculina (Protein Data
Bank: 3!IR). Fuente: Jmol development team. [https://upload.wiki-
media.org/wikipedia/commons/0/Of/Miraculin.png]

mas ricas en flavonoides que la piel, mientras que esta es
mas rica que las anteriores en fenoles®.

Se han identificado 10 tipos diferentes de acidos gra-
sos en la semilla de las bayas de Synsepalum dulcifi-
cum". Los diferentes porcentajes de acidos grasos, asi
como los principales acidos grasos detectados se mues-
tran en la tabla Il.

El componente mas destacado de la "fruta milagrosa”
es una proteina denominada miraculina (figura 2), la cu-
al es una glicoproteina presente en la pulpa del fruto de
Synsepalum dulcificum, que posee la cualidad de modi-
ficar el sabor, convirtiendo los sabores acidos en dulces,
después de haberla consumido. A su estructura proteica
se le asocian algunos hidratos de carbono como manosa,
fructosa, xilosa o galactosa'

Mecanismo de accion de la miraculina
La miraculina fue purificada y caracterizada en

1989%, y su secuencia de nucledtidos fue revelada en el
afio 1995 La miraculina es un homodimero formado

por dos polipéptidos glicosilados, compuestos por 191
aminoacidos, unidos mediante enlaces disulfuro intra-
moleculares®.

Para aclarar el mecanismo de accion de la miraculina,
en un principio se partio6 de la hipotesis de que se obten-
dra la sensacion de un sabor dulce cada vez que se con-
suman alimentos o bebidas acidas después de haber
consumido “la fruta milagrosa"'*'. Se pensaba que la
miraculina se unia a las papilas gustativas encargadas
de percibir el sabor dulce, y estas sufrian un cambio es-
tructural en la membrana que hacia posible que los azu-
cares presentes en la molécula de la miraculina pudieran
unirse a los receptores del sabor dulce, produciendo asi
una intensa sensacion de dulzor.

Dicha hipétesis se postuld cuando autin no se habian
identificado los receptores especificos del sabor dulce,
por lo que no se pudo demostrar la hipdtesis propuesta
inicialmente. Los receptores del sabor dulce (hT1R2-
hT1R3) fueron identificados por Li y cols. en el afio
2002", y todavia no se tiene claro su mecanismo de ac-
tuacidn, por lo que su mecanismo molecular sigue sin
estar completamente aclarado; pero se ha postulado una
hipotesis que intentaba explicar el efecto de esta, para
ello se realizaron una serie de pruebas sensoriales en hu-
manos y se observo que el efecto sobre la miraculina
permanece activo durante aproximadamente una hora™.
Basandose en ello, se planted la hipotesis de que la mira-
culina se unia fuertemente a las células encargadas de
detectar el sabor dulce, activandose los receptores cuan-
do el medio de alrededor tenia un pH acido. Para con-
firmar la hipétesis planteada se llevé a cabo una investi-
gacion en la que se pretendia imitar las condiciones en
las que actuaria la miraculina, mediante la utilizacion de
una linea celular que expresaban los receptores encar-
gados del sabor dulce (h"T1R2-hT1R3)", las cuales se pre-
incubaron con la miraculina y posteriormente se les apli-
¢d una solucidn acida, para valorar la respuesta inducida
ante esta disolucion. Mediante este ensayo se pretendia
evaluar la respuesta de las células tratadas con miraculi-
na frente al pH del medio, para comprobar la relacién
entre el mecanismo de accion de la miraculina y del pH
de los alimentos™. Los resultados concluyeron que las
células en presencia de una disolucidn acida mostraban
una mayor respuesta enmascarando el sabor acido cu-
anto més acido era el pH del medio, asi mismo, a un pH
de 7, la respuesta disminuy6 significativamente en pre-
sencia de la miraculina. La respuesta mas alta se dio en-
treunpHde 4,8y 6,5 yaunpHde6,5a74,larespuesta
celular dejo de ser significativa, por los que se afirmé la
relacion entre el mecanismo de accion de la miraculinay
del pH del alimento, aumentando esta a valores de pH
mas acidos™.

Como se ha descrito anteriormente, empleando una
linea celular (HEK293T) que expresaba los receptores del
sabor dulce (hT1R2-hT1R3), se dilucidé el posible meca-
nismo de accion de la miraculina. Los resultados del en-
sayo apoyaron el mecanismo de induccion del sabor dul-
ce sugerido por la activacién de la miraculina, un modelo
que se propuso hacia ya unos cuarenta afios'.
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Fig. 3.—Posible modelo de ac-
cion de la miraculina. A: Ja mi-
raculina se une a hTTR2-hT1R3
a pH neutro (izquierda) y activa
el receptor del sabor a pH dcido
(derecha). Cuando el pH pasa
de dcido a neutro la miraculina
vuelve a inactivarse. B: sustan-
cias dulces activan fos recepto-
res del sabor dulce (izquierda) y
la miraculina inhibe este efecto
a pH neutro (derecha)®.

Por otro lado, se obtuvieron nuevos hallazgos, ademas
de la hipotesis esperada (figura 3A); también, se revelo
que cuando otra sustancia dulce se suministraba con un
pH neutro, en la linea celular pre-tratada con la miracu-
lina, con la que se llevo a cabo el ensayo, la respuesta del
sabor dulce se inhibid, siendo esta inhibicion proporcio-
nal a la cantidad de sustancia dulce suministrada™.

Los resultados obtenidos parecen indicar que la mira-
culina se une intensamente a los receptores las células
encargadas de transmitir la presencia de sabores dulces
(hT1R2-hT1R3), incluso cuando la respuesta dulce no se
induce y que la interaccion entre la miraculina y los re-
ceptores del sabor dulce es muy intensa (figura 3B)™.

En el afio 2006 Yamamoto y cols.”, intentaron escla-
recer el efecto que las bayas de producian en el cerebro,
mediante el registro de campos magnéticos del cortex
cerebral. Para abordar cuestiones como en qué area del
cerebro se suprime la informacion del sabor acido o para
aclarar el procesado de la informacion del sabor, se re-
gistraron los campos magnéticos originados en la corte-
za cerebral humana producidos por diferentes alimentos
y se compararon los resultados obtenidos antes y despu-
¢€s de haber consumido la “fruta milagrosa"”.

Los resultados de este ensayo mostraban que al sumi-
nistrar agua no se produjo una respuesta elevada en los
campos magnéticos registrados, producidos en la corteza
insular (una estructura del cerebro humano, que se encu-
entra ubicada en la superficie lateral del cerebro) por el
acido citrico, por la sacarosa y por el acido citrico después
de haber suministrado la fruta milagrosa, respectivamen-
te. Al proporcionar estas tres sustancias por separado, se
pretendia ver el efecto que causaba el acido citricoy el de
la sacarosa por si solos, para poder compararlos con el
campo magnético producido por el del 4cido citrico toma-
do junto a las bayas de Synsepalum dulcificum®. Final-

mente se concluyé que, sélo la informacién del sabor dul-
ce es procesada por el drea del sabor primario (parte en-
cargada de recibir la informacion sensorial de los sabores);
y que la respuesta cerebral al consumo de acido citrico
después de haber consumido las bayas de Synsepaium
dulcificumfue muy similar a la de la sacarosa en el patrén
de respuesta cerebral™.

Produccion de miraculina

La "fruta milagrosa” se obtiene de manera natural de
Synsepalum dulcificum, pero debido al poco tiempo de
vida util que tiene, su uso es limitado, puesto que es un
fruto perecedero?'. Para solucionar el problema de la dis-
ponibilidad de la miraculina, en Japén la estan produ-
ciendo mediante el uso de plantas transgénicas??, ex-
presandose con éxito en lechugas, tomatesy fresas®. Las
plantas de tomates transgénicas fueron las que mejores
resultados mostraron, produciendo elevadas cantidades
de miraculina, con una elevada induccion del sabor dul-
ce, muy similar a la que presenta la miraculina de Synse-
palum dulcificum, obteniéndose hasta 102,5y 90,7 g de
miraculina/g de peso en hojasy frutos de la planta de to-
mate, respectivamente. Para confirmar que la miraculina
obtenida en la planta transgénica producia el mismo
efecto sobre la percepcion del sabor que la procedente
de las bayas de Synsepalum dulcificum, la miraculina
purificada de la hoja y la piel del tomate se sometio6 a
una evaluacion sensorial, probando su efecto (tabla Il).
Los valores alcanzados fueron muy similares a los obte-
nidos por la miraculina de las bayas de Synsepalum dul-
cificum. Estos resultados demostraron que la miraculina
recombinante se sintetizé correctamente en las plantas
transgénicas de tomate, y que este sistema de produc-
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Tabla Il
Diferencias en las intensidades de/ sabor dulce inducidas
por la miraculina nativa y la miraculina recombinante
obtenida de /a planta de tomate transgénica®

Fuente de miraculina Induccién del
sabor dulce
"Fruta milagrosa” (1 g de fruta fresca) 0,32
Tejido de la hoja de tomate (2g de peso fresco) 0,21
Tejido de tomate (2g de peso fresco) 0,14
Miraculina nativa purificada 0,29
Miraculina purificada de la hoja de tomate 0,31
Miraculina purificada del tomate 0,29

cion podria ser una buena alternativa a la produccion de
la planta nativa®.

Por otro lado, se utiliz6 otro método para obtener
cantidades superiores miraculina, para el cual se llevo a
cabo un estudio en el que se modifico genéticamente
Aspergillus oryzae, por ser considerado un microorganis-
mo seguro para la salud. La proteina recombinante, ob-
tenida de Aspergillus oryzae, conserva la misma estruc-
tura y capacidad modificadora del sabor en un pH acido
que la nativa'™

Otro de los problemas que presenta la "fruta milagro-
sa" es que necesita climas tropicales para crecer, por lo
que mediante el uso de plantas transgénicas se consegu-
iria producir miraculina en climas mas frios?.

Métodos de conservacion de las bayas
de Synsepalum dulcificum

Debido a la corta vida util de la "fruta milagrosa”, de
unos 5 dias aproximadamente, se han probado diferen-
tes métodos para determinar las técnicas mas apropia-
das para la conservacion de las bayas, entre los procedi-
mientos ensayados se encuentran:

¢ Congelacion. Con dicha técnica de conservacion la
baya no pierde sus propiedades organolépticas
principales y, ademas, conserva su propiedad ca-
racteristica de convertir los sabores acidos en dul-
ces. Por ello, la congelacion seria una buena técnica
de conservacion de las bayas, aumentando la vida
util de entre 3 y 4 meses’.

¢ Liofilizacion. Mediante esta técnica se consigue
una vida util de entre 10 y 18 meses, y la baya no
pierde ni sus caracteristicas organolépticas, ni su
capacidad de enmascaramiento del sabor, por lo
que es un buen método de conservacion, que au-
menta notablemente la vida util de la "fruta mila-
grosa".

® Deshidratacion. Mediante la aplicacion de esta téc-
nica el fruto mantiene su sabor caracteristico, pero
pierde la cualidad de camuflar los sabores acidos, y
muestra, ademads, cambios en su apariencia y aroma.

Por lo tanto es una técnica no valida para la conser-
vacion de las bayas’.

De estos resultados se deduce que los métodos mas
apropiados para alargar la vida util de las bayas de Syn-
sepalum dulcificum son la congelacion o la liofilizacion,
ya que son métodos que no aplican altas temperaturas,
por lo que no afectan a sus propiedades organolépticas,
ni a su capacidad de enmascaramiento del sabor acido.

Aplicaciones gastrondmicas

La miraculina es una glicoproteina sensible al calor,
por lo tanto tan sélo se puede utilizar en alimentos que
no requieran pasar por procesos que impliquen la aplica-
cion de altas temperaturas, ya que de ser asi, esta se des-
naturalizaria y perderia su propiedad mas caracteristica,
la cual es la que la hace interesante para su uso a nivel
gastrondmicoy en la industria alimentaria, su capacidad
de enmascarar los sabores acidos produciendo una sen-
sacion de dulzor en su lugar™.

Para dilucidar el posible uso de la "fruta milagrosa”
gastrondmicamente se llevo a cabo un ensayo en el que
se utilizaron diferentes técnicas culinarias para determi-
nar la posible aplicacion de dichos métodos a diferentes
platos en los que se pretendia introducir las bayas . Estso
métodos de cocinado a los que se sometié a la “fruta mi-
lagrosa” fueron:

e Coccidn. Con dicha técnica la baya perdia su princi-
pal caracteristica de convertir los sabores acidos en
dulces, debido a que con las altas temperaturas la
proteina se desnaturaliza’.

o Escaldado. Tras la aplicacion de esta técnica se per-
dio parcialmente su caracteristica principal de en-
mascarar los sabores, ademas, la baya tambien per-
di6 sus propiedades organolépticas’.

® Fritura. Tras la aplicacion de esta técnica la baya
perdia tanto sus propiedades organolépticas como
su capacidad de camuflar los sabores, debido a las
altas temperaturas a las que la baya fue sometida’.

e Coccion al vapor. Mediante el uso de esta técnica
no se perdieron significativamente las caracteris-
ticas organolépticas del fruto, pero, por el contra-
rio, la baya perdié por completo su caracteristica
de camuflar los sabores acidos y amargos, debido
a las altas temperaturas a las que se sometio el
fruto’.

Teniendo en cuenta que la miraculina se desnaturaliza
cuando es sometida a altas temperaturas, perdiendo to-
das sus propiedades, ha de tenerse en cuenta que para
que esta pueda ser usada en la industria alimentaria de-
be ser usada en alimentos que no se sometan a elevadas
temperaturas. Esto abre nuevas lineas de investigacion,
enfocadas en la obtencion de miraculina, mediante téc-
nicas de biotecnologia que le confieran a la proteina una
mayor estabilidad? 2,
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Debido a la imposibilidad de cocinar "la fruta milagro-
sa",y a la falta de estudios cientificos que disefien la in-
corporacién de la miraculina en diferentes platos, por el
momento se propone su utilizacion mediante la ingesta
del “fruto milagroso” directamente o bien, mediante la
ingesta de encapsulados fabricados a partir de las bayas
de Synsepalum dulcificum, las cuales se comercializan
online. De este modo se podrian producir una gran varie-
dad de alimentos sin tener que afiadirles nada de azuca-
res simples, y dando como resultado un sabor igual al
que tendrian los productos con el azdcar, y ademas sin
afadirles un mayor aporte caldrico, por lo que el produc-
to final estaria recomendado para dietas hipocaléricas,
destinadas a personas con sobrepeso u obesas, 0 para
diabéticos, ya que se eliminarian los azucares simples®.

En un estudio en el que participaban 7 catadores, (en-
contraban catadores especializados y cocineros) se les
propuso ingerir platos dulces, sin azlcares y salados, una
vez habian ingerido la "fruta milagrosa”, para evaluar el
efecto de la miraculina sobre los diferentes platos. Les
evaluarén el aroma, el sabor, el color y la textura, obte-
niéndose las siguientes apreciaciones:

® Los catadores afirmaron que la "fruta milagrosa”
actuaba sobre los sabores acidos convirtiéndolos en
dulces’.

® Los postres elaborados sin azucar presentaron un
sabor dulce, similar al que hubiesen tenido si hu-
biesen sido elaborados con azucar’.

® Todos los platos obtuvieron buenas calificaciones,
pero se desaconsejaba la utilizacidn del fruto en
preparaciones saladas, ya que la se perdiea el sabor
caracteristico de la comida’.

e Consumir con anterioridad a cada comida la “fruta
milagrosa” intensificaba los sabores de esta, espe-
cialmente los sabores dulce (principalmente afru-
tado) y picante’.

Por lo tanto el uso de la "fruta milagrosa" se reco-
mienda principalmente para el consumo de los alimen-
tos de los que se espera que posean un sabor dulce final,
como pueden ser los postres, tartas o helados.

Aplicaciones potenciales sobre la salud humana

Debido al cambio del estilo de vida de los ultimos
afios, el consumo de alimentos procesados, ricos en azu-
cares simples y grasas saturadas se ha incrementado®.

Una buena alimentacion es importante para mante-
ner una vida saludable®, Pare ello el consumo de alimen-
tos ricos en azucares simples deberia reducirse. Por ello,
se ha valorado el consumo de |as bayas de Synsepalum
dulcificum, las cuales contienen miraculina. La miraculi-
na no es un edulcorante, sino una proteina que en con-
tacto con las papilas gustativas encargadas de transmi-
tir el sabor dulce en la lengua, que ademas altera y
bloquea los receptores de los sabores agrios y amargos
durante un tiempo determinado, logrando un incremen-

to en la percepcion del sabor dulce??'. Ademas, una vez
ingerida la baya, se sigue percibiendo la sensacion de
dulzor de media hora a una hora después de la ingesta
del fruto cada vez que se ingiera un alimento 4cido, has-
ta que la miraculina se diluye y es desnaturaliza por la
amilasa salival®.

La propiedad de enmascarar los sabores ha desperta-
do un gran interés hacia la proteina, en especial para su
empleo como un edulcorante natural, sustituyendo a los
edulcorantes artificiales, los cuales pueden tener diver-
sos efectos secundarios' y como sustituto del azucar en
alimentos destinados a alimentaciones especiales para
el control o tratamiento de enfermedades como la dia-
betes, la obesidad o las hiperlipidemias, entre otras*.

En el afio 2011 se llevo a cabo un estudio por parte de
Wongy Kern®, en el que se determind la aceptacion de la
baya en postres bajos en azucar, seleccionandose 13.
Después del almuerzo se les daban helados de agua con
azucar o bajos en azucar, con y sin la administracién de
las bayas antes del consumo de los helados. Mediante el
uso de una escala heddnica se valoré el grado de acepta-
cionlos helados. Los sujetos que probaron el helado bajo
en azucares consideraron que percibian un mayor dulzor
después de haber ingerido la baya y no notaron diferen-
cias en el dulzor de los helados después de haber consu-
mido las bayas.

Los cambios del estilo de vida han causado un aumen-
to de la prevalencia de diferentes enfermedades, tales
como la diabetes tipo Il, la obesidad, el sindrome meta-
bolico o las hiperlipidemias, lo que aumenta el riesgo de
muerte por fallo cardiovascular.

La obesidad es uno de los problemas mas significati-
vos a los que se enfrenta las sociedades desarrolladas®.
La incidencia de la obesidad aumenta principalmente en
nifios y adolescentes, los cuales ingieren mayor cantidad
de alimentos procesador ricos en azucares simples, y es
unos de los problemas mas serios de salud publica del si-
glo XXI*'. Para disminuir los casos de obesidad y ayudar a
prevenir la aparicion de esta, se pretende instaurar el uso
de la "fruta milagrosa” como edulcorante para reducir el
consumo energético, produciendo alimentos bajos en
azucares?.

Elincremento de la obesidad ha traido consigo la apa-
ricion de otra enfermedad, asociada a esta, como la dia-
betes tipo Il. En este tipo de diabetes se caracteriza por
presentar resistencia a la insulina, debido al exceso de
grasa abdominal. Para investigar una posible mejora de
la resistencia de la insulina, se llevé a cabo un ensayo en
ratas, a las que se les suministro la “fruta milagrosa” por
via oral (0,2 mg/kg). La “fruta milagrosa” disminuyo la
concentracion de glucosa en el plasma sanguineo de las
ratas*. En conclusién, los resultados sugieren que la fru-
ta milagrosa se puede usar en el tratamiento de pacien-
tes diabéticos con resistencia a la insulina debido a esta
fruta tiene la capacidad de mejorar la sensibilidad a la
insulina®.

Otro de los usos de la baya de Synsepalum dulcifi-
cum es en pacientes oncolégicos, ya que cuando son so-
metidos a quimioterapia durante un largo periodo de
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tiempo se pueden producir cambios en la percepcién del
sabor de los alimentos, asociandose esto con una mala
nutricion y una disminucién de la calidad de vida®. Para
evaluar su efecto, se llevé a cabo un estudio en el que se
determing si el consumo de la "fruta milagrosa” ayudaba
a mejorar el sabor de los alimentos, conduciendo asi, a
una mejor nutricion de los pacientes y por tanto, una
mejor calidad de vida. A cuatro de los 8 pacientes some-
tidos a quimioterapia se les suministré durante dos se-
manas la fruta, mientras que a los otros cuatro se les dio
un placebo. Pasadas las dos semanas, se invirtio el trata-
miento. Durante las cuatro semanas que duro el estudio,
los participantes registraron su ingesta de comida y be-
bida, junto con los cambios producidos en el sabor de es-
ta. Todos los participantes del estudio coincidieron en
que al tomar la "fruta milagrosa” se producian cambios
positivos en el gusto de los alimentos que ingirieron®.
Por lo tanto, la “fruta milagrosa” posee diversas pro-
piedades que apuntan a su posible utilizacién en dife-
rentes campos como la medicina, a nivel industrial.

Conclusiones generales

La miraculina es una glicoproteina presente en la pul-
pa de las bayas de Synsepalum dulcificum, las cuales po-
seen la cualidad caracteristica de convertir los sabores
acidos en dulces. Esta cualidad es la que ha hecho que
“la fruta milagrosa” despierte gran interés en la industria
alimentaria, ya que permite ingerir postres bajos en azu-
car, sin privar de un sabor dulce intenso y sin aportar una
mayor ingesta de calorias, destinados a determinados
grupos poblacionales con problemas relacionados en el
metabolismo de glucidos (diabetes) y con obesidad.

Algunos de los problemas que afectan a la implanta-
cion de la "fruta milagrosa” como edulcorante es el
tiempo durante el que se enmascaran los sabores acidos
y la falta de informacion que los consumidores sobre la
existencia y propiedades de esta; asi como su inestabili-
dad ante las altas temperaturas, lo que obliga a consu-
mir el fruto fresco o mediante la toma de encapsulados
preparadas a partir de la miraculina.

Las ultimas investigaciones, llevadas a cabo en perso-
nas con enfermedades oncoldgicas, confirman que mejora
el sabor de los alimentos y por tanto el apetito de estos
pacientes. También se han encontrado indicios de que su
consumo mejora la resistencia a la insulina en ratas. En
este sentido son necesarias mas investigaciones, especial-
mente ensayos clinicos en humanos, que aclaren su efec-
tividad, su mecanismo y su dosis de accién en el organis-
mo para poder ser empleado como agente terapéutico.
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