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Sustitutos naturales del azicar en la reposteria: Una revision de sus propiedades,

beneficios y limitaciones
Resumen

El consumo excesivo de azflicar es uno de los factores asociados al aumento de enfermedades
cronicas como la obesidad, la diabetes tipo 2 y el sindrome metabdlico. El sector
gastronémico ha mostrado un creciente interés por el uso de ingredientes que permitan
sustituir o reducir el contenido de azlicares refinados en los alimentos sin comprometer sus
caracteristicas sensoriales y tecnologicas. En particular, en la reposteria la sustitucion del
azlcar es un gran reto, debido a que esta materia prima cumple con multiples funciones en
las preparaciones, mas alla de aportar dulzor. El objetivo es analizar las propiedades,
beneficios y limitaciones de diversos sustitutos naturales del azucar utilizados en reposteria,
con el fin de identificar su aplicacion potencial en el desarrollo de productos. La metodologia
consistio en una revision documental sobre los edulcorantes naturales centrandose en sus
caracteristicas fisicoquimicas, nutricionales y sensoriales, asi como las tendencias de
consumo. Los estudios muestran que la miel, el jarabe de agave, los détiles, el piloncillo, la
estevia, el fruto del monje y el eritritol, son ingredientes con propiedades que pueden
favorecer su uso como alternativas al azlicar refinado. Entre las ventajas se encuentran su
poder edulcorante, capacidad para retener humedad, contribucion al desarrollo de sabor y
color durante el horneado, asi como la presencia de compuestos bioactivos. No obstante, se
identificaron limitaciones tecnoldgicas, como los cambios en la textura, diferencias en la
capacidad de caramelizacion o variaciones en la aceptacion sensorial. Se concluye que los
sustitutos naturales del azucar son una oportunidad para el desarrollo de productos de
reposteria mas saludables, siempre que su incorporacion considere las propiedades
fisicoquimicas de cada ingrediente y los ajustes necesarios en la formulacion. Esta revision
es util para la innovacion en el desarrollo de productos, la formacion profesional en
gastronomia y alimentos y, la respuesta a las demandas actuales de los consumidores por
opciones con menor contenido de azucar. Asi, se contribuye a la promocién de practicas de

reposteria mas equilibradas sin sacrificar la calidad organoléptica.

Palabras clave: Sustitutos naturales de azlcar, reposteria, gastronomia, propiedades,

beneficios, revision de literatura.



Natural sugar substitutes in confectionery: A review of their properties, benefits, and

limitations
Abstract

Excessive sugar consumption is one of the factors associated with the rise of chronic diseases
such as obesity, type 2 diabetes, and metabolic syndrome. The food service and culinary
sector has shown growing interest in using ingredients that can replace or reduce refined
sugar content in foods without compromising their sensory and functional properties. In
baking and pastry, in particular, sugar substitution is a major challenge because sugar plays
multiple roles in formulations beyond simply providing sweetness. The objective of this
study is to analyze the properties, benefits, and limitations of various natural sugar substitutes
used in baking, in order to identify their potential applications in product development. The
methodology consisted of a literature review on natural sweeteners, focusing on their
physicochemical, nutritional, and sensory characteristics, as well as consumption trends. The
reviewed studies indicate that honey, agave syrup, dates, piloncillo (unrefined cane sugar),
estevia, monk fruit, and erythritol are ingredients with properties that may support their use
as alternatives to refined sugar. Among their advantages are their sweetening power, moisture
retention capacity, contribution to flavor and color development during baking, and the
presence of bioactive compounds. However, technological limitations were also identified,
such as changes in texture, differences in caramelization capacity, and variations in sensory
acceptance. It is concluded that natural sugar substitutes represent an opportunity for
developing healthier baked goods, provided that their incorporation takes into account the
physicochemical properties of each ingredient and the necessary adjustments in formulation.
This review is valuable for innovation in product development, professional training in
culinary arts and food science, and for responding to current consumer demand for lower-
sugar options. In this way, it contributes to promoting more balanced baking practices

without sacrificing organoleptic quality.

Keywords: Natural sugar substitutes, baking, gastronomy, properties, benefits, literature

review.
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Sustitutos naturales del azicar en la reposteria: Una revision de sus propiedades,

beneficios y limitaciones

Introduccion

En los ultimos afios se ha hablado con mayor frecuencia del problema que representa el
consumo excesivo de azucar en la alimentacion cotidiana. Aunque el azicar forma parte de
la cultura gastrondmica y de la identidad culinaria de muchos paises. El consumo excedente
de azucar se ha encontrado estrechamente relacionado con diversas enfermedades cronicas
que representan un importante problema de salud publica. La World Health Organization
(2015) ha senalado que un alto consumo de azucares libres esta ligado con un mayor riesgo
de obesidad, diabetes tipo 2 y caries dental, por lo que recomienda su reduccion en la dieta
para prevenir estas condiciones. Esta relacion se observa tanto a nivel metabdlico como
bucodental, ya que el azlcar contribuye al excesivo aporte caldrico y la fermentacion de
carbohidratos en la cavidad oral, favoreciendo la desmineralizacion del esmalte y la
formacion de caries (Dragomir et al., 2025). En México, el consumo excesivo de azicares
afiadidos, especialmente de bebidas azucaradas, se ha relacionado estrechamente con las
enfermedades cardiovasculares, la obesidad, la diabetes tipo 2, la enfermedad del higado
graso no alcoholico, la enfermedad renal, la gota y la caries dental y, la evidencia emergente
también sugiere posibles conexiones con ciertos tipos de cancer y el deterioro cognitivo

(Dragomir et al., 2025).

Estudios epidemiologicos senalan que la ingesta frecuente de bebidas azucaradas incrementa
el riesgo de sufrir diabetes tipo 2 y ganancia de peso a nivel poblacional. Los datos muestran
que el 26% de las personas que consumen bebidas azucaradas tienen una alta posibilidad de
Desarrollar diabetes tipo 2 (Malik et al., 2010), lo cual ha motivado la adopcion de medidas
sanitarias como etiquetado frontal y politicas fiscales orientadas a reducir su consumo. Estas
acciones representan una herramienta que no solo informa, sino que también orienta a los
consumidores hacia mejores decisiones y, a la vez, impulsa a la industria a mejorar

continuamente sus productos (Colchero et al., 2017; Gobierno de México, 2021).



La diabetes tipo 2 es una de las principales causas de morbilidad y mortalidad en todo el
mundo. A nivel mundial, en 2021 més de 529 millones de adultos vivian con diabetes tipo 2
(6.1%), y se proyecta que esta cifra supere los 1,300 millones para 2050 (9.8%). En América
Latina, México presenta una de las incidencias mas altas de diabetes tipo 2, con un impacto
significativo en salud publica y economia. La prevalencia de diabetes tipo 2 total ha
aumentado paulatinamente a lo largo de las dos ultimas décadas, de 14 a 18% (Malik et al.,

2010).

Seglin la Encuesta Nacional de Salud y Nutricion (2022), la prevalencia de diabetes
diagnosticada y no diagnosticada fue de 18.3% o aproximadamente 14.6 millones de
personas (Basto-Abreu et al., 2023). Asimismo, segun la International Diabetes Federation
(IDF, 2025) o el pais se ubica entre los primeros lugares de la region en prevalencia de
diabetes tipo 2, con una estimacion cercana al 16% en poblacion adulta representando 13.6
millones de personas. La World Health Organization recomienda limitar el consumo de
azucares libres a menos del 10% de la ingesta energética diaria, con beneficios adicionales si
se reduce por debajo del 5%. En un adulto con un indice de masa corporal normal, el 5% del
total de calorias diarias corresponde a unos 25 gramos de azucar, lo que equivale a cerca de

seis cucharadas cafeteras al dia (WHO, 2014).

No obstante, diversas investigaciones del Instituto Nacional de Salud Publica con datos de la
Encuesta Nacional de Salud y Nutricion (ENSANUT) han sefialado que la mayoria de los
grupos poblacionales en México exceden este limite; los nifios menores de cinco afios el
53.6% consume botanas, dulces y postres, el 45.8% consume cereales dulces y el 76.7%
bebidas endulzadas. De los nifios de 5 a 11 afios de edad, el 69.2% consume botanas, dulces
y postres, el 42.5% cereales dulces y el 90.7% bebidas endulzadas. Los adolescentes y adultos
de mas de 11 afios, muestran un consumo elevado de postres con un 68.7%, 40.4% cereales
procesados y el 90.6% bebidas endulzadas (Instituto Nacional de Salud Publica, 2023). Esto
evidencia que el problema del azlcar no se limita inicamente a las bebidas endulzadas, sino

también a los alimentos sdlidos, entre los cuales la reposteria ocupa un lugar relevante.

El azticar cumple funciones tecnoldgicas que van mas alla de aportar dulzor. En productos
de reposteria su presencia influye en la estructura, la textura, el color, la humedad y el

desarrollo de aromas. La sacarosa participa en reacciones quimicas como la caramelizacion



y la de Maillard durante el horneado, que generan el dorado y compuestos aromaticos
caracteristicos de los productos horneados; ademads, contribuye a la formacién de volumen y
a la retencion de agua en la estructura del producto final (Clemens et al., 2016). La literatura
especializada también destaca que sustituir el azucar sin afectar estos atributos es complejo
porque ningin edulcorante unico replica todas estas funciones tecnoldgicas, por lo que es
comun que se requieran mezclas de ingredientes para aproximarse a las propiedades

originales de la receta (Prinz, 2019).

Aunque hay consumidores que buscan opciones mas saludables, la mayoria no esta dispuesta
a sacrificar el sabor ni la experiencia placentera asociada con la reposteria. La demanda de
alimentos con alto contenido de azucar ha continuado en ascenso. El mercado mundial de
productos de panaderia, pasteleria, galletas y otros productos de panificacion se valord en
475.120 millones de doélares en 2024. Se proyecta que este mercado crezca de 494.700
millones de dolares en 2025 a 685.820 millones de dolares en 2032, con una tasa de
crecimiento anual compuesta (TCAC) del 4,78 % durante el periodo de prondstico (Fortune
Business Insights, 2025). Para México el tamafio del mercado de productos de panaderia

alcanzo los 8.0 mil millones de ddlares en 2024 (IMARC Group, 2025).

En el caso de México, las preferencias se han visto reforzadas por la implementacion del
etiquetado frontal de advertencia en 2020, el cual exige a los fabricantes declarar el exceso
de azlcares anadidos. Tras su implementacion, el 57% de los consumidores mexicanos
declar6 evitar de manera frecuente productos con sellos de “Exceso de azticares” (UNICEF
& IFPRI, 2021), lo que ha generado oportunidades comerciales para productos reposteros o
panificados con reduccion de azicar, endulzados naturalmente o considerados aptos para
personas con diabetes. Estas dindmicas muestran que el consumo indulgente y la busqueda
de salud no son tendencias opuestas, sino que estdn convergiendo en nuevas expectativas
hacia postres visualmente atractivos, sensorialmente agradables y compatibles con estilos de

vida mas equilibrados o necesidades alimentarias especificas.

Esto ha impulsado la busqueda de alternativas que permitan reducir el azucar sin afectar la
calidad del producto final, especialmente en un contexto donde las tendencias de consumo
incluyen conceptos como “cero azucar”, reduccion de azicar y mayor interés por ingredientes

naturales o sustitutos. Diversas instituciones internacionales han colocado la reduccion del



consumo de azucares libres como una prioridad en las estrategias de prevencion de
enfermedades no transmisibles, lo que ha influido tanto en politicas alimentarias como en las

tendencias del mercado (WHO, 2015).

Todas estas tendencias han originado una transicion, la cual no es sencilla. Los edulcorantes
alternativos y naturales como la estevia, fruta del monje, eritritol o aztcares menos refinados,
presentan limitaciones técnicas y sensoriales que dificultan su incorporaciéon masiva en
reposteria. La funcion estructural y sensorial del azicar es compleja, y los sustitutos no
siempre reproducen el comportamiento durante el horneado ni la percepcion del dulzor,
volumen y textura (Clemens et al., 2016; Prinz, 2019). Esto genera un reto para la industria
y los profesionales gastrondmicos que buscan ofrecer productos mas saludables sin

comprometer la aceptacion del consumidor.

La sustitucion del azlcar en reposteria presenta dificultades porque los edulcorantes no
replican todas sus funciones tecnologicas. El azucar no solo aporta dulzor, sino que participa
en la formacion de color, el desarrollo de aromas, la retencion de humedad, la estructura y el
volumen de los productos horneados a través de reacciones como Maillard y la
caramelizacion (Clemens et al.,, 2016; Prinz, 2019). Cuando se reduce o eclimina, los
productos pueden volverse mas secos, con menor volumen o con texturas menos aceptables
desde el punto de vista sensorial, especialmente en masas aireadas como bizcochos y galletas

(Clemens et al., 2016).

Ademas, los edulcorantes disponibles no se comportan de manera equivalente. Los polioles
como eritritol o xilitol aportan dulzor, pero no participan en las reacciones térmicas
responsables del color y aroma caracteristicos durante el horneado (Ghosh & Sudha, 2012).
Por otro lado, edulcorantes como estevia presentan perfiles sensoriales con retrogustos
amargos, herbales o metalicos, lo que puede disminuir la aceptacion del consumidor cuando

se emplean de manera individual (Hellfritsch et al., 2012).

Desde el punto de vista profesional esto representa un reto interesante dentro de la reposteria,
ya que obliga a comprender no solo el sabor sino también la funcion del aziicar dentro de las
recetas o productos. Es decir, sustituir el azlicar no es unicamente cuestion de dulzor, sino de

entender qué procesos quimicos ocurren en la preparacion y como estos afectan el producto



final. Para quienes estudian y practican reposteria, este escenario implica un enfoque mas
técnico y menos intuitivo, debido a que la reformulacion con sustitutos del azlicar requiere
comprender principios de ciencia y tecnologia de alimentos relacionados con la textura, el
volumen, la reaccion térmica y la aceptabilidad sensorial, los cuales exceden la ejecucion

tradicional.

Este cambio forma parte de un proceso mds amplio de profesionalizacion del sector
gastronémico, donde las decisiones culinarias se apoyan cada vez mas en investigacion
aplicada, evidencia cientifica y transferencia de conocimiento desde disciplinas como la
nutricion, la ingenieria en alimentos y el analisis sensorial. En este contexto, la formacion
del repostero moderno demanda competencias que combinan creatividad con comprension
técnica, lo que refleja una evolucion en los modelos educativos y en las expectativas del

mercado laboral gastronomico.

Todo esto conduce a un problema central, aunque existen estudios que analizan las
propiedades metabolicas de los edulcorantes y explican aspectos tecnoldgicos del aziicar en
la reposteria, es limitada la informacion culinaria que retina de manera integrada las
propiedades, beneficios y limitaciones de los sustitutos naturales aplicados especificamente
a la reposteria moderna. Esto representa un vacio de conocimiento tanto para la industria
como para los profesionales y estudiantes de gastronomia que buscan innovar sin perder
calidad sensorial ni incurrir en productos técnicamente deficientes o engafiosos para el
consumidor. Por tal motivo, el objetivo general de la tesina es analizar las propiedades,
beneficios y limitaciones de diversos sustitutos naturales del azucar utilizados en reposteria,
para la identificacion de aplicaciones potenciales en el desarrollo de productos. Mientras que

los objetivos especificos son:

-Identificar los principales sustitutos naturales del aziicar utilizados en reposteria, asi
como sus caracteristicas generales y su poder edulcorante en comparacién con la

sacarosa.

-Describir las propiedades nutricionales, funcionales y tecnoldgicas de estos sustitutos
naturales del azucar, considerando su comportamiento en procesos de elaboracion de

productos de reposteria.



-Analizar las ventajas y limitaciones de su uso en preparaciones de reposteria, con el
proposito de evaluar su potencial para el desarrollo de productos con menor contenido

de azucar.

A manera de justificacion, realizar una revision bibliografica del tema resulta necesaria.
Aunque informacion existe, se encuentra dispersa en articulos cientificos, reportes técnicos,
estudios nutricionales y publicaciones de consumo que no siempre dialogan entre si. La
revision permite organizar la informacion, identificar coincidencias y contradicciones, y
ofrecer elementos para la toma de decisiones informadas y mas pensadas. Asimismo, esta
revision bibliogréafica resulta util para distintos actores vinculados con la reposteria y la
formulacion de productos con menor contenido de azlcar. Para estudiantes y profesionales
del area, disponer de informaciéon sistematizada sobre edulcorantes naturales y sus
implicaciones tecnologicas permite tomar decisiones mdas fundamentadas durante la
reformulacion. La sustitucion del azucar no solo requiere considerar el sabor, sino también
funciones como la retenciéon de humedad, la formacion de estructura, el volumen, el color y

el desarrollo de aromas durante el horneado.

Contar con evidencia cientifica puede reducir la dependencia del ensayo-error, mejorar la
calidad técnica del producto final y favorecer la profesionalizacién del campo repostero,
especialmente en un mercado donde la demanda de alternativas “mas saludables” continua

creciendo (Fortune Business Insights, 2025; IMARC Group, 2025).

De igual forma, la revision beneficia a la industria alimentaria que busca responder a nuevas
expectativas del consumidor y a cambios regulatorios. El mercado global ha mostrado un
incremento sostenido de productos “bajo en azlicar” o “sin azuicar” en categorias como
panificacion y postres (IMARC Group, 2025). Paralelamente, normativas como el etiquetado
frontal en México y otras medidas fiscales orientadas a disminuir el consumo de azlcares
han impulsado la reformulacion en el sector (UNICEF & IFPRI, 2021). Sin embargo, la
reformulacion implica riesgos tecnoldgicos y econdémicos, debido a que los sustitutos no
replican completamente las funciones del azlicar en la estructura del producto final. Una
revision que sintetice los beneficios, limitaciones y posibilidades de cada sustituto puede
facilitar procesos de innovacion, reducir costos asociados a investigacion y desarrollo, y

orientar la inversion en nuevos ingredientes o combinaciones tecnologicas.
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El documento también resulta relevante para personas con necesidades alimentarias
especificas, como quienes viven con diabetes, resistencia a la insulina o que buscan controlar
el peso corporal para la toma de decisiones informadas en el momento de la compra,
preparacion o sustitucion del azucar. Contar con informacion clara y respaldada puede

contribuir a mejorar la oferta de productos y a reducir la incertidumbre del consumidor.

Esta revision aporta valor al sector académico interesado en identificar lineas futuras de
investigacion, abriendo oportunidades para desarrollar estudios sobre estabilidad térmica,
vida util, aceptabilidad sensorial, impacto en la textura y el volumen, o interaccién de
sustitutos naturales con otros ingredientes en productos de reposteria. Ademas, la revision
puede servir como base para proyectos de innovacion, para actualizar planes de estudio en
programas de gastronomia, nutriciéon y tecnologia de alimentos, y para generar puentes de

transferencia de conocimiento entre academia e industria.

En el caso de México, el tema adquiere mayor relevancia porque la reposteria forma parte
importante de la cultura gastronomica y del consumo cotidiano, y porque los problemas de
salud asociados al exceso de azucar no se han reducido a pesar de los esfuerzos educativos y
de etiquetado. Contar con informacion confiable y actualizada no solo ayuda a entender qué
sustitutos naturales funcionan realmente en la reposteria, sino también qué limitaciones
sensoriales o tecnologicas siguen presentes antes de que puedan sustituir completamente al

azucar en todas las aplicaciones.

Para exponer el trabajo, ademas de esta introduccion, se presentan cinco secciones. En la
primera aparece el marco de estudios empiricos previos. La segunda esta dedicada al marco
metodolédgico para la construccion monografica. La tercera seccion se centra en el contenido
conceptual a partir de los documentos revisados. La cuarta seccion estd dedicada a la
discusion de los resultados. Finalmente, en las conclusiones se despliegan el resultado

principal, las lineas futuras de investigacion, las limitaciones y las sugerencias.
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I Antecedentes

El estudio de los sustitutos del aztcar en el contexto de la reposteria es de suma importancia
en el desarrollo e innovacion de productos con mejores caracteristicas sensoriales y
nutrimentales. En especial, hay un creciente interés por parte de la comunidad cientifica,
tecnologica y profesional en torno a los sustitutos naturales del azticar. La literatura reporta
las menos tres principales razones: la necesidad de alternativas de edulcorantes para cuidar
la salud, las propiedades y ventajas de los sustitutos de azucar y los retos tecnologicos que

presentan los sustitutos.

1.1 Impacto del consumo de azucar en la salud

Los estudios analizan el papel del aztcar en la alimentaciéon humana y los problemas de salud
asociados a su consumo excesivo, lo que sustenta la necesidad de buscar alternativas mas
saludables. Por ejemplo, Clemens et al. (2016) analizan el papel del azucar en la alimentacién
humana, considerando aspectos historicos, quimicos, fisioldgicos y metabdlicos, mediante
un andlisis de literatura cientifica. Los autores sefialan que el azucar ha sido histéricamente
un elemento fundamental de la dieta humana, no solo por su aporte energético, sino también
por su importancia en la estructura, conservacion y estabilidad de diversos alimentos, asi
como las funciones dentro de matrices alimentarias. No obstante, el incremento en su
consumo durante los ultimos siglos ha generado un amplio debate cientifico y social debido
a su posible relacion con enfermedades cronicas como obesidad y diabetes tipo 2. Estos
hallazgos evidencian la importancia y la complejidad del papel del azlcar en la alimentacion,
ya que su reduccion en la dieta plantea tanto desafios nutricionales como tecnoldgicos en la
elaboracion de alimentos. En el contexto de la reposteria, esta situacion ha impulsado el
desarrollo y estudio de alternativas que permitan reducir su consumo sin comprometer las
propiedades sensoriales y estructurales de los productos, entendiendo cuales son las
funciones de la sacarosa para poder buscar alternativas que logren o asemejen estas

caracteristicas.
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Arshad et al. (2022) analizaron los efectos beneficiosos de los azucares derivados de fuentes
naturales y los posibles problemas de salud asociados al consumo de azicar refinado,
mediante una revision de literatura cientifica sobre el papel de estos ingredientes en la
alimentacion moderna. Los autores sefialan que el consumo de azucar refinado ha aumentado
considerablemente en las ultimas décadas esto por el amplio uso en alimentos procesados,
bebidas y panes. Sin embargo, diversos estudios han relacionado el consumo de azucar
refinada con problemas de salud como obesidad, sindrome metabolico, diabetes, caries
dental, hipertension y alteraciones metabdlicas e incluso la muerte. Por otro lado, los azlicares
provenientes de fuentes naturales presentan un mayor valor nutricional, ya que ademads de
carbohidratos contienen vitaminas, minerales, antioxidantes y compuestos bioactivos que
pueden contribuir al bienestar del organismo de quien los consume frecuentemente. A partir
de estos datos, los autores destacan la importancia de reducir el consumo de azucar refinado
y fomentar el uso de alternativas naturales en la dieta. En el contexto de la reposteria, el uso
de edulcorantes de origen natural podria favorecer el desarrollo de productos con
caracteristicas sensoriales similares al aziucar de mesa, pero con todos los aportes

nutricionales que aportan estos edulcorantes.

Mientras que, Nufiez (2018) describe la composicion, clasificacion y proceso de obtencion
de los diferentes tipos de azucar derivados principalmente de la cafia de azucar, mediante el
andlisis de normativa alimentaria que regula la identidad y calidad de estos productos. Este
autor establece en su revision, que el azticar corresponde principalmente a sacarosa extraida
de materias primas vegetales como la cafia de azuicar, y que segln su grado de refinamiento
pueden obtenerse distintas variedades como azlicar moreno o mascabado, azucar rubio,
azlcar blanco y azicar refinado. Estos productos se diferencian principalmente por su
contenido de sacarosa y por la presencia de melaza, la cual otorga color y ciertas cantidades
de minerales y vitaminas en el caso de los azlicares menos refinados. Sin embargo, aunque
el aziicar mascabado o moreno contiene pequefias cantidades de nutrientes como potasio,
calcio, hierro y vitaminas del complejo B, dichas cantidades son minimas y no representan
un aporte nutricional significativo en comparacion con su alto contenido energético.
Asimismo, el valor caldrico del azicar mascabado es muy similar al del azicar refinado, y
su consumo excesivo puede contribuir al aumento de glucosa en sangre, triglicéridos y al

incremento del aporte caldrico total de la dieta. Ademas, al tratarse de un producto menos
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refinado, puede contener impurezas o compuestos derivados de la melaza que afectan su
estabilidad e inocuidad en comparacion con el azicar refinado. En el contexto de la
reposteria, esta informacion resulta relevante porque permite comprender que los distintos
tipos de azlcar no solo aportan dulzor, sino que también influyen en caracteristicas finales
como el color, sabor, humedad y textura de los productos. De esta manera, el uso de azticares
menos refinados como el mascabado puede emplearse estratégicamente en la elaboracion de
postres, galletas o pasteles para aportar notas caramelizadas y tonalidades mas oscuras,
aunque su utilizacion debe considerarse cuidadosamente debido a sus caracteristicas
fisicoquimicas y a su aporte calorico similar al del azticar refinado, sustentando la restriccion
del consumo de este edulcorante para personas con diabetes por el impacto en la glucosa en

sangre

1.2 Propiedades y ventajas de sustitutos naturales del azucar

En cuanto a las propiedades nutrimentales de los sustitutos de azucar. Bogdanov et al. (2008)
explora los beneficios del consumo de miel, el aporte nutricional de sus componentes, sus
efectos fisiologicos y nutricionales; por medio de una revision de literatura. El estudio
encontrd que la miel estd compuesta principalmente por carbohidratos, especialmente
fructosa y glucosa, ademas de contener oligosacéridos, enzimas, aminoacidos, minerales,
vitaminas y compuestos fendlicos. Asimismo, destacan que su indice glucémico puede variar
entre 32 y 87 dependiendo de su origen botanico y de su contenido de fructosa. Ademas,
funciona como una fuente energética recomendada para deportistas y nifios, sumado a que la
miel presenta propiedades biologicas relevantes, entre ellas efectos antioxidantes,
antimicrobianos, antivirales y antiinflamatorios, asociados a los compuestos bioactivos
presentes en su composicion (Santillan-Fernandez et al., 2017). En reposteria esto es
importante pues presenta a la miel como una alternativa completa por sus multiples
beneficios para la salud de quienes la consumen, impulsando la innovacién de productos
gastrondmicos que contengan este ingrediente, brindando una opcién natural y enriquecida

para los consumidores.
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Loépez-Sanchez (2014) analiz6 la miel de agave con el objetivo de evaluar su calidad y su
posible consumo para diabéticos, mediante un estudio experimental que incluyd la
elaboracion del producto, andlisis fisico-quimicos, microbioldgicos y sensoriales, asi como
pruebas experimentales en ratones para evaluar su efecto glucémico. Los resultados
mostraron que la miel de agave presenta caracteristicas fisicoquimicas adecuadas, con un alto
contenido de azucares totales, principalmente fructosa, ademas de valores apropiados de
humedad, pH y grado Brix. En las pruebas bioldgicas realizadas en ratones se observé que la
miel de agave producida a 70 °C mostr6 una actividad antidiabética comparable al farmaco
metformina, lo que sugiere un posible efecto favorable en el control de la glucosa en sangre
y recomendado para personas que padecen diabetes. Estos hallazgos evidencian que la miel
de agave puede considerarse un edulcorante natural con propiedades funcionales y potencial
aplicacion en la alimentacion. En el ambito de la reposteria, este ingrediente podria utilizarse
como alternativa a la sacarosa, aportando dulzor, caracteristicas sensoriales y un posible
beneficio en el control del indice glucémico de algunos productos, abriendo el camino a su
uso en alimentos orientados a personas que padecen diabetes y asi brindando opciones

seguras para su consumo evitando la prohibicion de postres dentro de su dieta.

Al-Farsi y Lee (2008) analizaron la composicion nutricional y las propiedades funcionales
de los datiles y sus semillas, mediante una revision de literatura cientifica. Los autores
sefialan que la pulpa del datil contiene bajos niveles de grasa y proteina, pero una elevada
concentracion de azucares naturales compuestos principalmente de fructosa y glucosa, lo que
lo convierte en una fuente importante de energia. Asimismo, destacan que los datiles aportan
diversos minerales esenciales como potasio, magnesio, cobre y selenio, ademas de vitaminas
del complejo B y vitamina C, ademas de ser una fuente significativa de fibra dietética. Por
otra parte, tanto la pulpa como las semillas contienen compuestos antioxidantes, entre ellos
carotenoides y compuestos fendlicos, que pueden contribuir a efectos positivos en la salud.
En el ambito de la reposteria, los datiles pueden ser un ingrediente que ayude en la innovacion
de productos gastrondmicos para abrir diferentes opciones a las personas que estén
interesadas en sustituir la azucar refinada por algo més natural, pues ya no solo aportaria su
capacidad edulcorante si no también sus propiedades nutricionales de los productos

elaborados.
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Sayas-Barbera et al. (2023) analizaron el uso de azucares y edulcorantes en alimentos
procesados y evaluaron el potencial del datil como alternativa natural al azicar refinado,
mediante una revision de literatura cientifica sobre la composicion nutricional y las
aplicaciones tecnoldgicas de los datiles en la industria alimentaria. Los autores sefialan que
el elevado consumo de azucares en la dieta se ha asociado con diversos problemas de salud,
entre ellos sobrepeso, obesidad, sindrome metabolico, diabetes tipo 2 y enfermedades
cardiovasculares. Frente a esta problematica, se ve la necesidad de desarrollar estrategias que
permitan reducir el contenido de azlicar en los alimentos procesados mediante el uso de
alternativas naturales posicionando a los datiles como una opcidon prometedora debido a su
contenido de macro y micronutrientes, asi como a la presencia de compuestos como fibra y
minerales. Los autores también destacan que los datiles y sus derivados pueden utilizarse en
la reformulacion de diversos productos alimentarios, como barras de fruta, productos lacteos
o panaderia, permitiendo eliminar o reducir la adicion de azlcares refinados. Esta
informacion resulta relevante para la reposteria, ya que el datil y sus derivados puede
utilizarse como edulcorante natural en la elaboracion de pasteles, galletas, panes, rellenos o
cremas dulces, aportando dulzor, textura y valor nutricional, lo que permite desarrollar
productos de reposteria mas saludables e innovadores sin perder aceptacion sensorial por

parte de los consumidores.

Suri et al. (2020) analizaron las actividades bioldgicas y el potencial del fruto del monje como
edulcorante natural bajo en calorias, mediante una revision bibliogréfica. Los autores sefialan
que el intenso dulzor de esta fruta se debe principalmente a los mogrosidos, compuestos
bioactivos responsables de sus propiedades edulcorantes y de diversas actividades bioldgicas.
La literatura revisada indica que el fruto del monje presenta efectos antioxidantes,
hipoglucemiantes y antialérgicos, lo que lo posiciona como un ingrediente con potencial
dentro del desarrollo de alimentos funcionales. Asimismo, se destaca que el extracto de esta
fruta es reconocido como seguro para el consumo, lo que ha favorecido su utilizacion en la
industria alimentaria como alternativa a los edulcorantes artificiales y a la sacarosa, ademas
de ser un edulcorante no caldrico. No obstante, se reconoce que aun existen areas de
investigacion pendientes como la estabilidad térmica del extracto de fruto del monje. En el
contexto de la reposteria, esta informacion resulta relevante porque el extracto del fruto del

monje podria emplearse como sustituto natural del azicar en la elaboracion de postres,
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pasteles o galletas con menor contenido caloérico respondiendo a la demanda actual de los
consumidores que buscan productos mas saludables. Sin embargo, su aplicacion requiere
mayor investigacion para comprender como se comporta durante el proceso de horneado, asi
como para asegurar que el producto final mantenga caracteristicas sensoriales adecuadas para

el consumidor.

Dragomir et al. (2025) clasificaron los edulcorantes en artificiales y naturales asi mismo
analiza su poder edulcorante, indice glucémico y aplicacion en el sector alimentario, a través
de un andlisis de informacion con metodologia no descrita explicitamente. Los resultados
sefialan que existen diversas alternativas al azucar, incluidos edulcorantes naturales, que
pueden contribuir a la reduccion calérica y a un menor impacto glucémico; sin embargo, se
destaca la necesidad de continuar investigando sus efectos metabolicos, su seguridad a largo
plazo y el sabor residual. Para el area de reposteria esto es importante para analizar por la
aceptabilidad de los consumidores, ya que estos puntos pueden formar argumento que
impacte en la toma de decision al ingerir los productos donde se use estos sustitutos, asi
mismo ayuda a tomar decisiones mas informadas para la formulacion de alimentos enfocados

a personas con necesidades especificas para su dieta.

Oechler (2024) analiza los sustitutos de azlcar nutritivos y no nutritivos explicando sus
caracteristicas, propiedades, composicion y aplicacion en alimentos mediante una revision
de literatura. El analisis permitié identificar que existen multiples edulcorantes que pueden
sustituir a la sacarosa estos siendo artificiales y otros derivados de productos naturales como
la miel de agave, datil, mascabado, miel, estevia y fruto del monje; dejando expuesto que
cada uno puede aportar caracteristicas diferentes al ser utilizado en multiples recetas, asi
mismo expone el poder edulcorante, contenido calorico, efectos metabdlicos e impacto
glucémico en sangre. Para la innovacién en productos de reposteria este analisis aporta
informacion crucial para formular productos pensados en personas cuyas necesidades son
diferentes por enfermedades, régimen alimenticio o que simplemente quieren reducir la
ingesta de azucar, pero sin sacrificar las caracteristicas sensoriales y estructurales de los

alimentos.

Garcia (2025) describe el potencial de la miel como alternativa al azicar refinado en la

industria alimentaria, a partir de un articulo de divulgacion cientifica que reporta resultados
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de un estudio realizado por investigadores de la Universidad Estatal de Michigan sobre la
percepcion del dulzor de diferentes variedades de miel. El andlisis sefiala que la miel posee
una composicién basada principalmente en fructosa y glucosa, ademds de pequeiias
cantidades de otros carbohidratos, minerales y compuestos aromaticos que influyen en su
sabor. El estudio indica que la miel endulza més que el azicar, por lo que se necesita usar
una menor cantidad para lograr el mismo nivel de dulzor, lo que también puede reducir las
calorias consumidas. Asimismo, se encontrd que los compuestos aromaticos presentes en la
miel potencian la percepcion de dulzura dependiendo de la variedad floral. Ademas, la miel
posee propiedades funcionales en alimentos, ya que puede retener humedad, mejorar el perfil
aromatico de las preparaciones y contribuir a la conservacion de ciertos productos gracias a
su actividad antimicrobiana. En el ambito de la reposteria, esto resulta relevante porque
sugiere que la miel podria utilizarse como sustituto parcial del azlicar en la elaboracion de
postres, galletas o pasteles, permitiendo reducir la cantidad total de edulcorante empleado.
Por otro lado, sus propiedades higroscopicas favorecen la retenciéon de humedad en los
productos horneados, lo que puede contribuir a mejorar su textura y suavidad. De igual
manera, su perfil aromatico caracteristico puede enriquecer el sabor de diversas
preparaciones dulces, generando perfiles sensoriales mas complejos. Ademas, la miel puede
actuar como agente antimicrobiano natural, lo que podria favorecer la conservacion de ciertos

productos de reposteria al prolongar su vida util.

Asencio (2025) describe las caracteristicas del sirope de agave y su aplicacion como
edulcorante natural en la cocina, mediante un articulo informativo de divulgacion
gastrondmica que analiza su origen, proceso de obtencion, propiedades y usos culinarios. El
autor explica que el sirope de agave se obtiene del jugo de distintas especies de agave que es
filtrado y calentado para transformar la inulina en azlicares simples, principalmente fructosa,
generando un jarabe. Entre sus caracteristicas principales se destaca que es 1.4 veces mas
dulce que el azucar, lo que permite utilizar menores cantidades para alcanzar un nivel similar
de dulzor. Asimismo, el sirope presenta un sabor suave y neutro, lo que facilita su
incorporacion en diferentes preparaciones sin alterar el perfil sensorial de los alimentos. Otro
aspecto senalado es su bajo indice glucémico, lo que provoca una absorcidon mas lenta de los
azlcares en el organismo en comparacion con el azucar refinado. En el ambito culinario, el

sirope de agave se utiliza ampliamente en bebidas, salsas, aderezos, mermeladas y productos
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horneados, ya que su consistencia liquida favorece su disoluciéon y mezcla con otros
ingredientes. Ademas, en productos de reposteria puede contribuir a aportar humedad a las
masas, mejorar el dorado durante el horneado y favorecer la textura final de productos como
bizcochos, galletas y magdalenas. En el contexto de la reposteria, esta informacioén resulta
relevante porque el jarabe de agave puede emplearse como sustituto del azlcar en diversas
preparaciones dulces, permitiendo reducir la cantidad de edulcorante utilizada sin afectar
significativamente el sabor. Asimismo, su naturaleza liquida y su contenido de fructosa
pueden favorecer la retencion de humedad en los productos horneados, contribuyendo a
mejorar su textura y suavidad, lo que lo convierte en un ingrediente potencialmente 1til para
el desarrollo de productos de reposteria con caracteristicas sensoriales adecuadas. Por otro
lado, su bajo indice glucémico puede resultar relevante para la elaboracion de productos
dulces dirigidos a consumidores que buscan controlar su ingesta de azlicar o mantener niveles
de glucosa mas estables, lo que abre la posibilidad de desarrollar postres con un menor

impacto glucémico en comparacion con aquellos elaborados exclusivamente con sacarosa.

1.3 Aplicacion y retos tecnologicos de los sustitutos del azicar en alimentos

Las investigaciones muestran que, aunque los sustitutos naturales pueden reducir el
contenido de azucar en los alimentos, su incorporacion puede generar cambios en atributos
como textura, color, volumen, humedad y aceptacion sensorial, lo que representa un desafio
tecnologico en el desarrollo de productos de reposteria. En esta linea, Schiatti-Sis6 et al.
(2023) analizaron el uso de la estevia como sustituto de la sacarosa en diferentes matrices
alimentarias y sus efectos en las propiedades de los alimentos, mediante una revision de
literatura cientifica actualizada sobre su aplicacion en productos lacteos, panaderia, bebidas
y mermeladas. Los autores sefialan que la estevia es una fuente importante de edulcorantes
naturales de alta intensidad y bajo contenido caldrico, cuyo principal compuesto son los
glucosidos de esteviol, caracterizados por su estabilidad térmica, solubilidad en agua y
resistencia a distintos valores de pH. Los estudios revisados indican que su incorporacion en
alimentos puede modificar diversas propiedades fisicoquimicas y sensoriales del producto
final. En productos de panaderia como pan, galletas y pasteles, la sustitucion de sacarosa con

estevia puede alterar la estructura de la masa y modificar atributos como color, textura y
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sabor, mientras que en bebidas la sustitucion total del azicar puede generar retrogustos
amargos. Asimismo, se destaca que la utilizacion de estevia en combinacidon con otros
ingredientes tecnologicos, como agentes de volumen, gelificantes o estabilizantes, permite
mejorar el perfil sensorial del producto y contrarrestar los cambios en textura y sabor
ocasionados por la reduccion de azucar. Ademas, el creciente interés del consumidor por
alimentos con un etiquetado mas honesto, ha incrementado el uso de edulcorantes naturales
como la estevia en el desarrollo de productos funcionales y con menor aporte calorico. En el
contexto de la reposteria, esta informacion resulta relevante porque evidencia que la estevia
puede emplearse como sustituto parcial o total del azicar en preparaciones dulces como
pasteles, panes, galletas o rellenos, contribuyendo a reducir el contenido caldrico de los
productos. Sin embargo, muestra una extensa area de oportunidad en la formulacion de
productos con este edulcorante para mantener la textura, el color y el sabor caracteristicos de
los productos de reposteria; o el uso de otros estabilizadores y edulcorantes para lograr lo
anterior, esto abre oportunidades para la innovacién en postres mas saludables sin

comprometer la calidad sensorial.

Manickvasagan et al. (2018) realizaron un andlisis sensorial del efecto de sustituir el azucar
refinado por pasta y jarabe de datil en el kesari, un postre tradicional de la India. El estudio
se desarrolld mediante un disefio experimental, en el que el aziicar fue reemplazado en
distintos niveles (0 %, 25 %, 50 %, 75 % y 100 %) por pasta o jarabe de datil. Posteriormente
se analizaron los cambios en la textura y el color mediante una evaluacion con panelistas.
Los resultados mostraron que el kesari elaborado con jarabe de datil presenté mayor dureza
en comparacion con el preparado con pasta de datil; en cuanto al color, se registraron cambios
incluso en niveles bajos de sustitucion. Respecto a la evaluacion sensorial, los productos
obtuvieron puntuaciones entre 5.5 y 7.5 en la escala establecida, lo que indica una aceptacion
media. No obstante, cuando el nivel de sustitucion alcanzo el 75 % y el 100 %, se observo
una disminucion significativa en la mayoria de los atributos sensoriales evaluados. Ademas,
aproximadamente el 50 % de los panelistas indicod preferir los productos elaborados con
sustitucion parcial de azucar por derivados de datil. En el contexto de la reposteria, estos
resultados sugieren que los ingredientes derivados del datil podrian emplearse para sustituir

parte del aztcar en matrices alimentarias, pero no una sustitucion total, permitiendo mantener
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caracteristicas texturales y sensoriales aceptables cuando la sustitucion se realiza en niveles

moderados.

Por su parte, Shin y Yoon (2024) investigaron la posibilidad de sustituir el az{icar por extracto
en polvo de fruta del monje en la elaboracién de madalenas, con el objetivo de evaluar si este
edulcorante podria utilizarse para desarrollar productos de panaderia con menor contenido
de azlcar. Para ello realizaron un estudio experimental, en el que el azucar fue reemplazado
en diferentes proporciones: 0 % (control), 30 %, 50 %, 70 % y 100 %. Posteriormente se
analizaron caracteristicas como el volumen del producto, la pérdida por horneado, el
contenido de humedad, el pH, el color, la textura y la aceptacion sensorial. Los resultados
mostraron que, a mayor cantidad de fruta del monje, el producto presentd6 menor volumen,
mayor pérdida por horneado, mas humedad y cambios en el color. Ademads, las muestras
tendieron a ser mas duras y menos elasticas. Sin embargo, en la evaluacion sensorial se
encontro que las muestras con 30 % y 50 % de sustitucion obtuvieron puntuaciones similares
al producto elaborado con azucar en aspectos como apariencia, aroma, sabor, textura y
aceptacion general. Por el contrario, cuando la sustitucion fue mayor, la preferencia de los
evaluadores fue negativa. En el contexto de la reposteria, estos resultados sugieren que la
fruta del monje puede utilizarse como sustituto parcial del azlcar en productos horneados,
ya que niveles moderados de reemplazo permiten mantener caracteristicas sensoriales
aceptables o similares si se compara con los resultados obtenidos al usar solo sacarosa. Esto
indica que su uso podria contribuir al desarrollo de productos de reposteria con menor
contenido de azlcar sin afectar significativamente la calidad del producto final y abre la
brecha de estudio para formulacion con estabilizadores o algunos otros edulcorantes para

obtener mejores resultados.

Como se aprecia, la literatura cientifica evidencia la necesidad de alternativas de edulcorantes
que no sean dafinos para la salud humana, al mismo tiempo que ofrezcan caracteristicas
organolépticas deseables en los productos gastrondmicos. En este sentido, se identificaron
tres ejes tematicos. El primer eje esta relacionado con el impacto del consumo de azicar en
la salud. Las investigaciones analizan el papel de este ingrediente en la alimentacion humana
y las implicaciones de su consumo excesivo. Estos trabajos coinciden en sefalar que, si bien

el azaucar cumple funciones tecnoldgicas y sensoriales importantes en los alimentos, el
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incremento sostenido de su consumo en las ultimas décadas ha generado preocupacion desde
el ambito de la salud publica, lo que ha impulsado la busqueda de alternativas que permitan

reducir su ingesta sin comprometer la calidad de los productos alimentarios.

El segundo eje corresponde al estudio de las propiedades y ventajas de los sustitutos naturales
del azucar. En este ambito, la investigacion se ha centrado principalmente en la
caracterizacion nutricional y funcional de distintos ingredientes naturales con potencial
edulcorante, tales como la miel, el jarabe de agave, los datiles o el fruto del monje. Los
resultados expuestos sugieren que varios de estos sustitutos naturales pueden aportar no solo
dulzor, sino también compuestos con potencial funcional, ademas de presentar en algunos

casos indices glucémicos diferentes al de la sacarosa.

El tercer eje se centra en la aplicacion y los retos tecnoldgicos asociados a la sustitucion del
azlcar en alimentos, especialmente en productos de panaderia y reposteria. Los estudios
muestran que ciertos ingredientes naturales pueden sustituir parcial o totalmente el azucar.
Empero, su incorporacidon suele generar cambios en las propiedades fisicoquimicas y
sensoriales de los alimentos. Por esta razon, varios estudios concluyen que la sustitucion total
del azucar no siempre es viable sin ajustes en la formulacion, lo que ha llevado a explorar
combinaciones de ingredientes o niveles parciales de reemplazo para mantener caracteristicas

sensoriales aceptables.

A pesar de los avances existentes, ain persisten vacios de conocimiento relevantes. Entre
ellos destaca la necesidad de profundizar en estudios que evalien el comportamiento de
distintos sustitutos naturales del azicar en productos especificos de reposteria,
particularmente en lo relacionado con su efecto en la estructura, textura y estabilidad de los
productos horneados. También existe una limitada evidencia sobre la formulacién 6ptima
que permita sustituir el azicar manteniendo las propiedades sensoriales y tecnoldgicas
deseadas. Por consiguiente, es necesario continuar investigando estrategias de reformulacion
que integren sustitutos naturales del azcar en productos de reposteria, con el fin de
desarrollar alternativas que contribuyan a reducir el contenido de azucar sin afectar la calidad

ni la aceptacion de los alimentos.
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IT Metodologia

La presente investigacion se desarrolld bajo un enfoque cualitativo de tipo documental,
mediante una revision estructurada de literatura cientifica. Este disefio metodologico se
selecciond debido a que el objetivo del trabajo consistid en analizar, organizar e integrar
conocimiento existente sobre el uso de sustitutos naturales del azlicar en la reposteria,
particularmente en relacion con sus propiedades fisicoquimicas, funcionales, tecnoldgicas y

sensoriales.

La revision estructurada permite sistematizar la busqueda y el analisis de informacion a partir
de criterios previamente definidos, manteniendo una organizacion metodoldgica clara sin
requerir un protocolo cuantitativo exhaustivo propio de las revisiones sistematicas formales.
De acuerdo con Snyder (2019), este tipo de revision resulta pertinente cuando el proposito es
sintetizar y conceptualizar conocimiento disperso en distintas areas disciplinares,

favoreciendo una interpretacion critica e integradora del fendmeno estudiado.

El proceso metodoldgico se desarrolld en cuatro fases: busqueda, seleccion, andlisis y sintesis

de la informacion.

La busqueda se realizd en bases de datos cientificas especializadas y multidisciplinarias
reconocidas por su rigor académico y cobertura en ciencias de los alimentos y nutricion:
Scopus, Web of Science, PubMed, SciELO, Redalyc y Google Scholar. La inclusién de
multiples bases de datos respondid a la necesidad de evitar una vision sesgada o limitada del
fendémeno, considerando que el uso de sustitutos naturales del azlcar en reposteria es
abordado desde enfoques regionales, industriales y artesanales que no siempre se concentran
en una sola fuente de indexacion. En cuanto a los tipos de documentos, se incluyeron articulos
de investigacion original, articulos de revision, tesis de licenciatura y posgrado, libros
académicos y reportes técnicos institucionales. Esta diversidad documental se justificd
porque los articulos cientificos aportan evidencia experimental controlada, mientras que las
tesis y reportes técnicos permiten identificar limitaciones practicas, problemas de
formulacion y consideraciones tecnoldgicas que suelen quedar fuera del alcance de estudios

estrictamente experimentales.
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La inclusion de multiples fuentes respondio a la necesidad de abarcar literatura internacional
y latinoamericana, considerando que el estudio de sustitutos naturales del aztcar en reposteria

es abordado desde perspectivas quimicas, tecnoldgicas, nutricionales y gastronémicas.

La estrategia de busqueda se disefid mediante el uso de palabras clave y descriptores
controlados en espafiol e inglés, relacionados con los ejes conceptuales del estudio, tales
como sustitutos naturales del azlcar, edulcorantes naturales, propiedades fisicoquimicas,
reposteria, estabilidad térmica, indice glucémico, textura, dulzor relativo, anélisis sensorial y

edulcorantes naturales en productos horneados.

El uso de ambos idiomas se justifico por la predominancia de literatura anglosajona en
quimica y tecnologia de alimentos, asi como por la relevancia de estudios regionales
publicados en espafiol. Para garantizar coherencia temadtica y rigor académico, se
establecieron criterios explicitos de inclusion y exclusion para definir los estudios
incorporados en la revision (Tabla 1). Estos criterios permitieron delimitar el alcance del
estudio y garantizar que los documentos seleccionados contribuyeran de manera directa a la

construccion del marco conceptual.

Tabla 1. Criterios metodologicos de inclusion y exclusion

Criterio Inclusion Exclusion
" Sustitutos naturales del azicar s
Enfoque tematico . Edulcorantes artificiales
en alimentos
Bebidas o productos no
Aplicacion Reposteria o afines horneados sin relacion con
reposteria
Articulos arbitrados,
. revisiones, tesis, libros Divulgacion no cientifica o
Tipo de documento .
académicos o reportes blogs
técnicos
. o . Restimenes sin acceso al
Disponibilidad Texto completo accesible
documento
. Publicaciones sin vigencia
Periodo 2005-2024 nes S vig
técnica

Fuente: Elaboracion propia.
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En total, el andlisis integrd 55 documentos que cumplieron con los criterios de inclusion
establecidos y que aportaron informacioén relevante para la construccion del marco
conceptual. Se realizé una lectura analitica y comparativa enfocada en extraer informacion

relacionada con:
e Estructura quimica y naturaleza del sustituto
e Comportamiento térmico en procesos de horneado
e Interaccion con otros ingredientes
e Impacto en textura, color, volumen y estructura
e Perfil sensorial (sabor, aroma, retrogusto)
e Aceptacion del consumidor

La informacion fue organizada en matrices de andlisis tematico, lo que permiti6 identificar
convergencias, discrepancias metodoldgicas y vacios de investigacion. Este procedimiento

favorecié una comprension integrada del fendmeno, evitando la fragmentacion conceptual.

Por tultimo, los hallazgos fueron integrados mediante una sintesis tematica estructurada en
ejes conceptuales: propiedades tecnoldgicas, impacto sensorial, viabilidad nutricional y
aplicaciones en reposteria. Esta integracion permitio establecer relaciones entre variables
quimicas, nutricionales y gastrondmicas, articulando los resultados hacia una interpretacion

critica orientada a la tendencia de reposteria saludable y sostenible.
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III Resultados
3.1 El azucar y su funcion en la reposteria
3.1.1 Estructura basica del azucar: sacarosa

Los carbohidratos constituyen, junto con las proteinas y las grasas, uno de los principales
macronutrientes de la alimentacion humana. Estas biomoléculas estdn formadas por carbono,
hidrégeno y oxigeno, y cumplen funciones fisioldgicas relevantes en el organismo. Ademas
de ser una fuente primordial de energia, intervienen en la regulacion del metabolismo de la
glucosa y la insulina, participan en el metabolismo de lipidos como el colesterol y los
triglicéridos, y favorecen procesos de fermentacion a nivel intestinal. Durante la digestion,
los carbohidratos son descompuestos progresivamente hasta convertirse en glucosa, la cual

es utilizada por el cuerpo como sustrato energético (Holesh et al., 2025).

El término carbohidratos se emplea de manera amplia para incluir azticares, frutas, verduras,
fibra y leguminosas dentro de la alimentacion. En particular, los carbohidratos simples estan
formados por una o dos unidades de azlcar, es decir, monosacaridos o disacaridos,
organizados en estructuras quimicas sencillas. Debido a esta simplicidad estructural, se
digieren y absorben con facilidad, lo que genera una elevacion rapida de la glucosa en sangre
y, en consecuencia, estimula la secrecion de insulina por parte del pancreas (Holesh et al.,

2025).

La sacarosa, conocida comunmente como azucar de mesa, es un disacarido no reductor
conformado por una molécula de glucosa y una de fructosa unidas mediante sus carbonos
anoméricos, resultado de la uniéon de dos monosacaridos con la eliminaciéon de una molécula
de agua, cuya formula quimica general es Ci2H22011 (Clemens et al., 2016; Holesh et al.,

2025; National Center for Biotechnology Information, 2026).

A nivel comercial, la sacarosa refinada se obtiene principalmente de la cafia de azucar y de
la remolacha azucarera (Beta vulgaris), entre otras fuentes vegetales. Desde finales del siglo
XIX, su amplia disponibilidad y bajo costo favorecieron su posicionamiento como el
edulcorante natural mas empleado tanto en la industria alimentaria como en el ambito

doméstico (Clemens et al., 2016; National Center for Biotechnology Information, 2026).
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Mas alla de su funcion edulcorante, la sacarosa cumple multiples roles tecnologicos en los
alimentos: contribuye a la retencién de agua, eleva el punto de ebullicion y disminuye el
punto de congelacion en soluciones acuosas, incrementa la viscosidad, modifica la textura,
aporta volumen, actia como sustrato en procesos de fermentacion, favorece el brillo
superficial y participa como precursor en el desarrollo del color y el aroma caracteristicos de

muchos productos (Clemens et al., 2016).

Desde el punto de vista quimico, la sacarosa presenta estabilidad térmica al ser un azucar no
reductor; sin embargo, en condiciones dcidas puede hidrolizarse y descomponerse en glucosa
y fructosa, proceso conocido como inversion. Esta reaccion se acelera conforme aumentan la
temperatura y la acidez del medio. Por otro lado, tanto la glucosa como la fructosa muestran
inestabilidad en medios alcalinos y, en el caso de la fructosa, comienzan a descomponerse a

temperaturas superiores a 103 °C (Plaza-Diaz & Gil, 2016).

3.1.2 Funciones tecnologicas en reposteria

En reposteria, la sacarosa desempena un papel central en el desarrollo de recetas y la
elaboracion de postres, no solo por su capacidad edulcorante, sino también por su estabilidad
y perfil sensorial limpio, caracterizado por un dulzor definido y un aroma practicamente
neutro. Cuando se protege de la humedad, el azucar refinado presenta una notable estabilidad

durante el almacenamiento (Clemens et al., 2016).

Mas allé del dulzor, la sacarosa cumple multiples funciones tecnologicas: fija agua, eleva el
punto de ebullicion, disminuye el punto de congelacion, incrementa la viscosidad, aporta
volumen, participa en la fermentacion, favorece el brillo superficial y actua como precursor
en el desarrollo del color y el aroma de los productos horneados (Clemens et al., 2016). Uno
de los mecanismos mas antiguos para generar color y sabor en alimentos es el calentamiento
de azucares, proceso responsable del desarrollo de compuestos aromaticos y tonalidades
marrones caracteristicas mediante reacciones como la caramelizacion y la reaccion de

Maillard (Kroh, 2019).
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La caramelizacion ocurre cuando los azlicares se calientan por encima de su punto de fusion
sin requerir la presencia de proteinas, y se ve favorecida tanto en medios acidos como
alcalinos, generando compuestos responsables del color y aroma a caramelo (Cardona
Serrate, 2020). Este fendmeno es comun en procesos de horneado y en alimentos con alto
contenido de azlicar, como mermeladas y caramelos, donde las temperaturas suelen superar

los 110 °C (Clemens et al., 2016; Kroh, 1994).

En contraste, la reaccion de Maillard requiere la interaccion entre azucares reductores y
grupos amino provenientes de proteinas o aminoacidos libres. Esta reaccion genera
pigmentos marrones denominados melanoidinas y una amplia variedad de compuestos
aromaticos. Se favorece a temperaturas superiores a 50 °C y en rangos de pH propios de los
alimentos (4-7), ocurriendo con frecuencia de manera simultanea a la caramelizacion durante

el horneado (Cardona-Serrate, 2020; Clemens et al., 2016; Kroh, 1994).

Desde el punto de vista estructural, la sacarosa interviene en la formacion de la textura en
productos como pasteles y merengues al actuar como plastificante y humectante. Su
presencia modifica la viscosidad de las masas, la actividad de agua y las transiciones de fase
de biopolimeros como el almidon y las proteinas. Estos efectos pueden explicarse a partir de
la capacidad de los azucares para establecer enlaces de hidrogeno con el agua, influyendo en
fendémenos como la gelatinizacion del almidon y la desnaturalizacion proteica (van der Sman

& Renzetti, 2021).

Asimismo, la interaccion de los grupos hidroxilo de los carbohidratos con el agua explica el
aumento de viscosidad en soluciones azucaradas, perceptible desde bajas concentraciones
como una sensacion en boca mas densa, y evidente en concentraciones altas como en jarabes
(Clemens et al., 2016). Esta afinidad por el agua también provoca un aumento del punto de
ebullicion y una disminucién del punto de congelacion, principio aprovechado en la
elaboracion de helados para evitar la formacion de grandes cristales de hielo y mejorar la

textura final (Clemens et al., 2016).

En panificacion, la sacarosa constituye una fuente esencial de sustrato para las levaduras
durante la fermentacion, permitiendo la produccion de didxido de carbono que contribuye al

volumen y a la estructura aireada de los productos horneados (Zaitoun et al., 2018). En
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conjunto, estas funciones evidencian que la importancia de la sacarosa en reposteria va
mucho mas alld de su capacidad edulcorante, ya que interviene activamente en procesos

quimicos, fisicos y sensoriales determinantes para la calidad final del producto.

3.2 Clasificacion de los sustitutos naturales del azucar

En un contexto donde la poblacion muestra mayor interés por la calidad de su alimentacion,
tanto los consumidores como la industria alimentaria han incrementado su atencioén hacia
ingredientes de origen natural y alternativas al azucar. La preocupacion por problemas de
salud publica como la obesidad y la diabetes ha impulsado la investigacion y el desarrollo de
edulcorantes bajos en calorias y no nutritivos. En este sentido, resulta pertinente clasificar
estos sustitutos en dos grandes grupos: por un lado, los endulzantes caléricos de origen
natural, como la miel, el jarabe de agave, el datil y el piloncillo; y por otro, los endulzantes
naturales no caloricos, entre los que se encuentran la estevia, el fruto del monje (monk fruit)

y el eritritol (Dragomir et al., 2025; Saraiva et al., 2020).

3.2.1 Endulzantes caloricos naturales
3.2.1.1 Miel

La miel es reconocida ampliamente no solo como un edulcorante natural, sino también como
un alimento al que histéricamente se le han atribuido diversos beneficios para la salud, debido
a sus propiedades antioxidantes, antiinflamatorias y antimicrobianas. Este producto es
elaborado por las abejas a partir del néctar de las flores mediante un proceso enzimatico en
el que interviene la invertasa, enzima presente en su organismo, que transforma la sacarosa
en fructosa y glucosa. Su importancia trasciende el &mbito alimentario, pues ha acompafiado
a la humanidad desde sus origenes, formando parte de la alimentacion, la medicina
tradicional e incluso de usos cosméticos. Ademas de su contenido en azlcares, la miel

contiene una mezcla de aminodcidos, vitaminas, minerales como hierro y zinc, compuestos
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aromaticos y polifenoles, lo que contribuye a su valor nutricional y funcional (Gobierno de

México, 2025).

Desde el punto de vista de su composicion, alrededor del 95% de la materia seca de la miel
corresponde a carbohidratos, principalmente fructosa y glucosa, mientras que entre el 5y el
10% restante esta constituido por oligosacaridos, entre los que se identifican diversos di y
trisacaridos. Esta composicion explica su dulzor, que resulta comparable al del azicar
granulado, ya que comparte los mismos azlcares presentes en la sacarosa, aunque presenta
un indice glucémico mas bajo en comparacion con el aziicar blanco. Sin embargo, este indice
puede variar considerablemente entre 32 y 85 dependiendo del origen botanico del néctar del
cual proviene la miel. Esta variabilidad también influye en sus caracteristicas sensoriales y

funcionales.

La miel se caracteriza por ser una solucion hipersaturada de azlcares, es decir, contiene una
concentracion de azicar mayor a la que normalmente podria disolverse en agua. Esta
condicidn le permite inhibir la fermentacion en ambientes adecuados; no obstante, cuando se
expone al aire himedo, puede comenzar a fermentar, por lo que se recomienda su
almacenamiento en recipientes herméticos, preferentemente de vidrio. Asimismo, es
importante considerar que en algunos casos puede contener endosporas latentes de

Clostridium botulinum, lo que representa un riesgo potencial para los bebés.

En términos energéticos, la miel constituye una fuente rapida de energia debido a su alto
contenido de carbohidratos, razén por la cual es valorada especialmente en el ambito
deportivo. Una cucharadita de miel aporta aproximadamente 21 calorias. A pesar de los
multiples efectos benéficos que se le atribuyen, se ha sefialado que muchos de estos solo se
observan cuando se consume en cantidades relativamente elevadas, que oscilan entre 50 y 80
gramos por ingesta. En conjunto, estas caracteristicas evidencian que la miel no solo cumple
la funcion de aportar dulzor, sino que posee una compleja composicion que influye en sus
propiedades nutricionales, funcionales y de conservacion (Bogdanov et al., 2008; Ochler,

2024).
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3.2.1.2 Jarabe de agave

La miel de agave, también conocida en algunas regiones como chawarmishki o miel de
cabuya, es un néctar de tonalidad dorada que se extrae de la planta de agave y que ha
adquirido reconocimiento como endulzante natural en la alimentacion contemporanea.
Aunque el agave es caracteristico de zonas aridas y semidridas de América, su cultivo se ha
extendido a otras regiones con condiciones ambientales favorables. El jarabe de agave se
obtiene principalmente del agave azul y se compone mayoritariamente de fructosa en
proporciones que rondan entre el 84 y el 90 % acompafiada por menores cantidades de
glucosa e inulina, lo que determina gran parte de sus propiedades funcionales y nutricionales

(Cardenas-Fajardo, 2024; Innatia, 2021; Willems & Low, 2012).

De acuerdo con la Norma Mexicana NMX-FF-110-SCFI-2008, el jarabe de agave
parcialmente hidrolizado se diferencia del jarabe 100 % de agave por presentar un contenido
de fructosa menor al 80 %, conservando una proporcioén de inulina acorde con el nivel de
fructosa presente y excluyendo azucares ajenos a la especie de agave utilizada. Este producto
presenta un pH que oscila entre 4,0 y 6,0, condicion que favorece su estabilidad y

conservacion (Secretaria de Economia, 2009).

Desde el punto de vista nutricional, la miel de agave es apreciada por su contenido en
vitaminas, minerales, antioxidantes y especialmente por su riqueza en inulina y
fructooligosacaridos (FOS), fibras dietéticas solubles asociadas con beneficios en el sistema
digestivo y el equilibrio de la microbiota intestinal. Estas fibras favorecen el crecimiento de
bifidobacterias e inhiben el desarrollo de bacterias patogenas como E. coli, listeria, shigella
y salmonella. A lo largo de las ltimas décadas, distintos investigadores han analizado el
papel de la fibra dietética en la prevencion de enfermedades cronicas, sefialando su posible
relaciéon con la disminucion de padecimientos cardiovasculares, diabetes, obesidad y
trastornos intestinales, aunque los resultados de estos estudios han mostrado posturas

diversas (Lopez-Sanchez, 2014).

Una caracteristica relevante de este endulzante es su tolerancia en personas con diabetes y su
conveniencia para individuos con hipoglucemia, atribuida a su alto contenido de fructosa, la

cual no estimula la secrecion digestiva de la misma manera que otros azucares. Su indice
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glucémico reportado es considerablemente bajo, alrededor de 11, y su aporte energético es
de aproximadamente 310 calorias por cada 100 gramos (Innatia, 2021). Asimismo, pequeias
cantidades de fructosa pueden contribuir al control glucémico postprandial al estimular la

actividad de la glucoquinasa (Lopez-Sanchez, 2014).

En el ambito culinario y de la reposteria, la miel de agave se distingue por no modificar de
manera significativa los sabores originales de las preparaciones, por su capacidad de inhibir
el crecimiento de microorganismos y por su resistencia a la cristalizacion a bajas
temperaturas. Ademas, puede conservarse hasta por 90 dias sin necesidad de conservadores,
siempre que se almacene en un rango de temperatura entre 5 °C y 25 °C, lo que refuerza su
valor como ingrediente funcional en productos de pasteleria y postres (Lopez-Sanchez,

2014).

3.2.1.3 Datil

Se ha reportado que la pulpa del datil presenta un bajo contenido de grasas y proteinas, pero
es particularmente rica en azlicares, predominando la fructosa y la glucosa, lo que la convierte
en una fuente significativa de energia: 100 g pueden aportar en promedio 314 kcal. Ademas,
los datiles contienen minerales relevantes como selenio, cobre, potasio y magnesio, de tal
manera que su consumo puede cubrir mas del 15 % de la ingesta diaria recomendada de estos
elementos. En cuanto a vitaminas, destacan las del complejo B y la vitamina C, junto con un
aporte notable de fibra dietética (8,0 g/100 g), siendo la fraccion insoluble la predominante.
También son reconocidos por su contenido en compuestos antioxidantes, especialmente
carotenoides y fenolicos. Las semillas, por su parte, poseen mayores proporciones de
proteinas, grasas, fibra dietética y compuestos fendlicos en comparacion con la pulpa (Al-

Farsi & Lee, 2008).

El contenido de proteinas y lipidos varia entre datiles frescos y secos debido a la pérdida de
humedad durante el secado. Mientras que los frescos contienen en promedio 1,50 g de
proteinay 0,14 g de grasa por cada 100 g, los secos alcanzan 2,14 gy 0,38 g, respectivamente.

En cuanto a carbohidratos, estos representan 54,9 g/100 g en datiles frescos y 80,6 g/100 g
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en secos, resultado de la concentracion de azicares y fibra tras la deshidratacion. Se ha
identificado que los principales azucares presentes son glucosa, fructosa y sacarosa, con
mayor predominio de glucosa, tanto en frutos frescos como secos, siendo mas elevada su
concentracion en los segundos debido a la reduccion del contenido de agua (Al-Farsi & Lee,

2008).

Los datiles secos aportan cantidades moderadas de vitaminas del complejo B, ademés de
pequenias proporciones de vitaminas A y C. Aunque su contenido proteico no es elevado, si
proporcionan aminoacidos esenciales como glutamato, aspartico, lisina, leucina y glicina,
cuya presencia varia segun el estado de frescura del fruto. Asimismo, contienen carotenoides
como luteina, B-caroteno y neoxantina, cuya concentracion depende de la variedad y el grado

de maduracion (Al-Farsi & Lee, 2008).

Desde la perspectiva tecnoldgica y sensorial en productos horneados, se ha documentado que
derivados del datil, como la harina o la pasta, pueden emplearse como sustitutos naturales
del azucar. Estos ingredientes favorecen el desarrollo del color y sabor de la corteza durante
el horneado y, al mismo tiempo, enriquecen el perfil nutricional del producto final, debido a
su aporte de minerales, fibra dietética, proteinas y compuestos bioactivos que se mantienen

estables durante el proceso térmico (Sayas-Barbera et al., 2023).

3.2.1.4 Piloncillo, panela o mascabado

La panela, también conocida como mascabado o piloncillo, es un alimento obtenido a partir
del jugo de la cana de azicar (Saccharum officinarum L.), producido tradicionalmente en
pequenias unidades rurales llamadas trapiches. A nivel mundial, la produccion de estos
azucares integrales sin refinar, que suelen comercializarse en forma de bloques solidos,
alcanza aproximadamente 13 millones de toneladas al ano. A diferencia del aztcar blanco y
el azucar rubio, la panela no solo contiene sacarosa, sino también glucosa, fructosa y trazas
de minerales, compuestos proteicos, grasas y vitaminas, lo que le confiere una composicion

mas compleja desde el punto de vista nutricional (Rodriguez et al., 2004).
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Este producto conserva pequenas cantidades de nutrientes presentes originalmente en el jugo
de la cafia, como algunas vitaminas del complejo B y minerales como potasio, calcio, sodio,
magnesio, fosforo, selenio y hierro. No obstante, la proporcion de estos nutrientes es reducida
y poco significativa si se considera la cantidad habitual de consumo frente al aporte

predominante de azlcares.

En términos energéticos, su valor calorico por cada 100 g es muy similar al del azicar
refinado (380 frente a 387 kcal). Una porcion equivalente a una cucharadita de 5 g aporta
alrededor de 20 kcal. Por ello, al igual que ocurre con el azicar blanco, un consumo excesivo
puede favorecer un incremento en el aporte caldrico de la dieta, asi como elevar los niveles
de glucosa y triglicéridos en sangre. Aunque se trata de un producto menos procesado, el
azicar mascabado mantiene un efecto significativo sobre la glucemia, por lo que no se

recomienda su uso en personas con diabetes (Nufiez, 2018).

3.2.2 Endulzantes no caloricos naturales
3.2.2.1 Estevia

La estevia es un pequefio arbusto perenne que alcanza entre 65 y 80 cm de altura, con hojas
sésiles y opuestas. Diversas especies del género Estevia contienen compuestos con potencial
edulcorante, siendo Estevia rebaudiana 1a mas destacada por su intensidad de dulzor. Se trata
de una planta subtropical semihiimeda, de cultivo sencillo, utilizada desde hace siglos como
bioedulcorante y con fines medicinales, como la regulacion de la glucosa en sangre. Su
principal compuesto, el estevidsido, es un cristal blanco sin aporte caldrico cuyo poder

edulcorante es entre 100 y 300 veces mayor que el del aziucar de mesa (Goyal et al., 2010).

Los glucoésidos diterpénicos constituyen el grupo de compuestos responsables del dulzor de
la estevia. En las hojas de plantas silvestres se han identificado concentraciones aproximadas
de 0,3% de dulcosido, 0,6% de rebaudiosido C, 3,8% de rebaudiosido A y 9,1% de
esteviosido (Goyal et al., 2010). Aunque su uso tiene una larga tradicion en Sudamérica, su
incorporacion al mercado de México y Estados Unidos es relativamente reciente, por lo que

aln se requieren mas estudios para evaluar sus efectos a largo plazo en la salud. Se ha
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sugerido que podria contribuir a la disminucién de la presion sanguinea y a la prevencion de
caries, aunque estas observaciones provienen de estudios de corta duracion (Gobierno de

México).

En el ambito tecnologico y sensorial, la estevia ha sido empleada como sustituto de la
sacarosa en diversos productos alimenticios. Su incorporaciéon modifica propiedades
fisicoquimicas, nutricionales y tecnologicas: en lacteos puede alterar el perfil sensorial del
sabor; en pan, galletas y pasteles modifica el comportamiento de la masa y atributos como
color, textura y sabor; reduce la gelificacion y afecta las propiedades opticas del producto
final; y en bebidas, la sustitucion total del azlicar se ha asociado con la aparicion de sabores

amargos y poco agradables (Schiatti-Siso et al., 2023).

El poder edulcorante y el perfil sensorial de la estevia dependen de la variedad de la planta y
de la composicion especifica del extracto, ya que cada glicosido presenta diferencias en
intensidad de dulzor y en el retrogusto, que puede percibirse como metalico o amargo en
distintos niveles organolépticos (Ramsey et al., 2025). La evidencia indica que su uso como
reemplazo total o parcial de la sacarosa es mas efectivo cuando se formula en conjunto con
agentes de carga, gelificantes, estabilizantes y compuestos aromaticos, que permiten
compensar las modificaciones en textura y percepcion sensorial. Asimismo, la combinacion
adecuada de distintos glicosidos de esteviol puede atenuar retrogustos indeseables y

optimizar el perfil sensorial del producto final (Schiatti-Sis6 et al., 2023).

3.2.2.2 Fruto del monje

El fruto del monje (Siraitia grosvenorii), perteneciente a la familia Cucurbitaceae y
originario del sur de China, ha sido utilizado tradicionalmente por sus propiedades
edulcorantes y terapéuticas. Su dulzor se debe a compuestos denominados mogrésidos, en
especial el mogrdsido V, un glicédsido triterpenoide con un poder edulcorante muy superior
al de la sacarosa. A partir de 2011, extractos refinados de mogrésidos comenzaron a
comercializarse como edulcorantes de mesa en Estados Unidos, con frecuencia combinados

con eritritol para mejorar su desempefio funcional y sensorial en aplicaciones alimentarias,
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asi como para aproximarse al volumen y la textura que aporta la sacarosa (Soejarto et al.,

2019).

Los mogrdésidos se encuentran en proporciones de 0,55 % a 0,65 % en el fruto fresco y
alrededor de 2,5 % en el fruto seco. El extracto se obtiene mediante un proceso de extraccion
acuosa, filtracion y concentracion de los compuestos edulcorantes. El mogrosido V, principal
responsable del dulzor, se presenta entre 1,5 % y 2 % en el fruto deshidratado y posee una
potencia edulcorante aproximada de 250 veces la de la sacarosa. Dependiendo del proceso
de fabricacion, los extractos pueden presentar concentraciones variables de mogrosido V (25

%, 45 % y 55 %) (EFSA Panel on Food Additives and Flavourings et al., 2019).

Estudios recientes han abordado la caracterizacion bioquimica del fruto del monje y su
potencial nutracéutico, documentando su seguridad y su influencia en las caracteristicas
organolépticas de los productos alimenticios en los que se incorpora. Se ha sefialado que los
mogrosidos son responsables de su intenso dulzor, y se han asociado con efectos
antioxidantes, respuestas hipoglucémicas, propiedades antialérgicas, anticancerigenas y de
proteccion tisular. Hasta el momento, no se han reportado efectos perjudiciales para la salud

asociados a su consumo (Suri et al., 2021; Wazir et al., 2025).

El extracto o polvo del fruto del monje puede emplearse en alimentos funcionales para
aportar beneficios especificos; sin embargo, aiin no existen bases concluyentes sobre los
efectos de su consumo a largo plazo en humanos. Tampoco se han documentado limitaciones,
efectos toxicos o secundarios conocidos. Entre sus desventajas se encuentra la dificultad de
su cultivo y el alto costo de importacion. En la industria alimentaria, se considera una
alternativa viable al azicar en distintos productos, aunque se requiere mayor investigacion

para optimizar su aceptacion en diversas formulaciones (Suri et al., 2021).

En términos de estabilidad térmica y quimica, el mogrdésido V al 25 % mantiene su
estabilidad tras 10 minutos a 100 °C y 5 minutos a 260 °C. Un extracto con 30 % de
mogrosido V permanece estable en horno a temperaturas entre 100 °C y 150 °C durante 4
horas, y en solucion acuosa al 1 % en ebullicion durante hasta 8 horas. No es estable a pH 1,
pero si conserva su estabilidad a pH 3, 6 y 12 durante 4 semanas si se almacena a temperaturas

de 2-8 °C (EFSA Panel on Food Additives and Flavourings (FAF) et al., 2019).
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3.2.2.3 Eritritol

El eritritol es un edulcorante que puede encontrarse de forma natural en ciertos alimentos,
aunque también puede obtenerse de manera industrial. Quimicamente, es un alcohol de
azucar de cuatro carbonos (C4H1004) perteneciente a la familia de los polioles y se caracteriza
por presentar un indice glucémico de 0, en contraste con la sacarosa y la glucosa, cuyos
indices glucémicos son de 65 y 100, respectivamente (Bordier et al., 2022). De manera
natural, se halla en alimentos como champifiones, peras, uvas, sandia, miso, salsa de soya,
queso y algunas bebidas alcohélicas, e incluso puede formarse en el cuerpo humano a partir
de la glucosa. En la industria alimentaria, su produccion se realiza mediante la fermentacion

de la glucosa procedente del almidon de trigo o maiz con ayuda de levaduras (Chen, 2023).

Este compuesto es clasificado como un edulcorante no nutritivo y se emplea como alternativa
a la sacarosa debido a su bajo o nulo aporte caldrico. Su poder edulcorante corresponde
aproximadamente al 70 % del dulzor de la sacarosa y presenta la ventaja tecnologica de no
ser higroscopico, lo que facilita su manejo y flujo en formulaciones alimentarias (Briones,
2024). Tras su consumo, el eritritol se absorbe rapidamente en el intestino delgado y

alrededor del 78 % es eliminado sin metabolizar a través de la orina (Bordier et al., 2022).

No obstante, investigaciones recientes han evaluado sus efectos en condiciones de consumo
prolongado y han sefialado posibles asociaciones entre el eritritol y la formacion de codgulos
sanguineos, lo que podria incrementar el riesgo de infarto de miocardio, eventos
cardiovasculares, accidentes cerebrovasculares, ganancia de peso, resistencia a la insulina,
diabetes mellitus tipo 2 y complicaciones aterotrombdticas, e incluso la muerte (Briones,

2024).

3.2.3 Diferencias entre endulzantes naturales, artificiales y polioles

Los edulcorantes naturales pueden definirse como aquellos productos derivados de distintas

partes de las plantas como hojas, frutos y raices que representan una alternativa a los aziicares
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tradicionales (Satish et al., 2025). Algunos también tienen origen animal, como la miel. Una
clasificacion habitual de estos endulzantes se basa en su aporte caldrico, ya que algunos
proporcionan energia y otros presentan un aporte nulo. Aunque su finalidad es sustituir a la
sacarosa, muchos de ellos poseen caracteristicas sensoriales que limitan su aplicacion,
especialmente por la presencia de retrogustos distintos a los que genera el aziicar de mesa,
los cuales pueden percibirse como metélicos, amargos o afrutados segun su origen. Entre
estos se encuentran el mascabado o piloncillo, la fruta el monje, la miel de agave, la estevia,
la miel de abeja y el eritritol, este ltimo considerado dentro de los edulcorantes naturales
debido a que puede encontrarse de manera natural en frutas, verduras, cereales y en el cuerpo

humano.

Por otra parte, los edulcorantes artificiales son sustancias aprobadas para el consumo humano
que aportan dulzor con perfiles sensoriales variables y, en algunos casos, persistentes en
boca. Cada uno presenta propiedades especificas, como su estabilidad térmica, lo que
condiciona su uso en funcién del tipo de producto final, ya que algunos no resisten
temperaturas de horneado o congelacion. Estos edulcorantes sintéticos se caracterizan por
poseer un poder edulcorante superior al de la sacarosa, no aportar calorias ni carbohidratos y
no elevar los niveles de glucosa en sangre (Dragomir et al., 2025). Su aplicacion suele
limitarse a ciertos alimentos, como bebidas frias o calientes y productos solidos sometidos a
coccion. Entre ellos se encuentran la sacarina, el aspartamo, el acesulfamo K, la
neohesperidina dihidrochalcona, la sucralosa, el ciclamato, el alitamo y el neotamo

(Dragomir et al., 2025).

Los polioles, también conocidos como polialcoholes, alditoles o alcoholes de azlicar, son
edulcorantes utilizados en productos sin azlicar o con contenido reducido de este ingrediente.
Su funcién es reemplazar parcial o totalmente la sacarosa, generando productos con menor
contenido caldrico, aproximadamente 2.4 kcal/g frente a las 4 kcal/g de la sacarosa,
dependiendo del tipo empleado. Estos compuestos se obtienen principalmente a partir de la
reduccion quimica de azucares como la sacarosa, transformando un grupo aldehido o cetona

en un grupo hidroxilo (Gonzalez-Otamendi et al., 2024).

Los polioles pueden encontrarse en forma liquida, como jarabes, o cristalizados, lo que

amplia su rango de aplicacion tecnoldgica. Entre los mas utilizados en la industria se
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encuentran el maltitol, manitol, sorbitol y xilitol; asimismo, el sorbitol y el maltitol se
emplean para evitar la cristalizacion de jarabes sin recurrir al jarabe de glucosa. También se
utilizan el isomalt, lactitol, eritritol y otros derivados de mono y disacaridos (Gonzalez-

Otamendi et al., 2024).

Estos compuestos son valorados por su bajo o nulo aporte calorico y, en algunos casos, por
no favorecer la aparicion de caries. En reposteria, el sorbitol se utiliza en helados por su
capacidad para disminuir el punto de congelacion y en panaderia por su solubilidad y aporte
de humedad; el maltitol se emplea por su estabilidad térmica; el isomalt y el lactitol no
generan retrogusto, proporcionan un sabor fresco, aportan volumen y no producen caries. El
isomalt, ademads, presenta baja higroscopicidad y cristaliza con facilidad. Sin embargo, el
consumo elevado de estos edulcorantes puede provocar efectos laxantes y molestias

intestinales (Gonzéalez-Otamendi et al., 2024).

3.3 Propiedades fisicoquimicas de los endulzantes naturales relevantes en reposteria

Los endulzantes naturales poseen propiedades tecnologicas diversas que influyen
directamente en su comportamiento dentro de las preparaciones de reposteria (Tabla 2). En
términos de poder edulcorante, se observa una amplia variabilidad: mientras ingredientes
como el piloncillo presentan una dulzura similar a la sacarosa, otros como la miel y el jarabe
de agave pueden superarla ligeramente, y edulcorantes intensivos como la estevia y el fruto
del monje alcanzan niveles muy superiores. Ademas del dulzor, varios de estos ingredientes
aportan funciones tecnoldgicas adicionales, particularmente relacionadas con la retencion de
humedad, la mejora de la textura y el desarrollo de color durante el horneado. Por ejemplo,
la miel, el jarabe de agave y los datiles actian como humectantes naturales que favorecen la
suavidad y prolongan la vida 1til de los productos horneados, mientras que el piloncillo
aporta notas aromaticas y coloracidon asociadas a su contenido de melaza. En contraste,
edulcorantes como el eritritol presentan limitaciones tecnoldgicas, ya que no participan en
reacciones de caramelizacion o Maillard, lo que afecta el dorado de los productos. Asimismo,
la solubilidad y estabilidad térmica varian entre ingredientes, lo que puede requerir ajustes

en la formulacion y en las condiciones de horneado. En conjunto, estos aspectos muestran
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que la sustitucion del azicar implica considerar no solo el dulzor, sino también las

propiedades funcionales que cada edulcorante aporta a la matriz alimentaria.

Tabla 2. Comparativo de las propiedades fisicoquimicas de los endulzantes naturales

Endulzantes
naturales

Poder
edulcorante
comparado

son sacarosa

Caracteristica que aportan en
reposteria

Solubilidad y
estabilidad térmica

Miel

Su poder
edulcorante es
1 a 1 incluso
1.7 comparado
con el azlcar
de mesa,
dependera la

variedad floral.

La miel posee un comportamiento
higroscopico, es decir, tiene la capacidad
de captar humedad del entorno. Esta
propiedad que productos
horneados como panes, bizcochos y

favorece

galletas conserven su humedad durante
mas tiempo. Ademas, su acidez puede
intervenir en procesos propios de Ia
panificacién, como la fermentacion,
influyendo en el desarrollo del producto
final (Garcia, 2025).

Gracias a su elevada proporcion de
fructosa, la miel actia como un
humectante natural altamente eficaz. Al
incorporarse en una masa, contribuye a
que el producto terminado mantenga una
textura tierna y jugosa por un periodo
prolongado. Esta cualidad no solo mejora
la percepcion sensorial al consumirlo, sino
que también ayuda a extender la vida util
del alimento, retrasando el endurecimiento
y la resequedad caracteristicos de los
productos horneados.

Por otra parte, los aziicares predominantes
en la miel, especialmente la glucosa y la
fructosa, presentan un punto de
caramelizacion inferior al de la sacarosa.
En presencia de miel, la reaccion de
Maillard se ve favorecida, promoviendo
un dorado mas rapido y homogéneo
durante el horneado. Como resultado,
y pasteles

coloracion dorada madas intensa y una

panes desarrollan  una

corteza visualmente atractiva con una
ligera textura crujiente (GASDA, 2023).

La miel hace que los
productos se doren
mas Para
evitar

rapido.

que la
superficie se queme
que el
interior esté cocido,

antes de

reduce la temperatura
del horno en unos
15°C (25°F) respecto
a la receta original.
(GASDA, 2023)
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Poder

Endulzantes edulcorante Caracteristica que aportan en Solubilidad y
naturales comparado reposteria estabilidad térmica
son sacarosa
Dado que el néctar de agave contiene
aproximadamente un 20 % de agua en su
composiciéon, su  incorporacion  en
preparaciones de reposteria requiere
ajustar la formulacion reduciendo otros
liquidos presentes en la receta, con el fin
de mantener el equilibrio adecuado en la
textura de la masa.
Su consistencia fluida y su alto contenido
de fructosa favorecen la retencion de
Cuando se usa en
humedad en los productos horneados. Por .
. platillos horneados,
ello, resulta especialmente adecuado en
. . se debe controlar la
elaboraciones como bizcochos, temberatura para due
magdalenas y galletas, donde ademas P N para q
1.4 veces . ] . no dafie esta
Jarabe de contribuye a un dorado mas uniforme . .
comparada con sustancia. Lo mejor
agave durante el horneado. .
sacarosa . es bajar unos 30
En preparaciones como mermeladas y
, . grados respecto a la
compotas, el néctar de agave se integra con .
.. . receta que utiliza
facilidad debido a su naturaleza soluble, y ,
S . . azucar (Pharysol,
su bajo indice glucémico lo posiciona
. . 2022).
como una alternativa viable en la
elaboracion de mermeladas caseras.
Asimismo, en bebidas frias, helados y
sorbetes, su estado liquido facilita la
incorporacion a la mezcla, aportando
suavidad, reduciendo la formacion de
cristales de hielo y favoreciendo una
textura ~mdas  cremosa, cualidades
apreciadas en la elaboracion de helados
artesanales (Raulasencio, 2025).
Los estudios reportan que el uso de datiles
como sustituto del azicar ofrece ventajas
tecnologicas relevantes en panaderia y | Cambia su textura
reposteria, entre ellas una mayor retencion | cuando se aplica
La pasta de de humedad y una intensificacion del | calor, pero aumenta
Datil datil es 75% | sabor asociada a la reaccion de Maillard. | su capacidad
ati . . . .
tan dulce como | No obstante, también se identifican retos | aglutinante, se puede
el azlicar. relacionados con el ajuste de la textura del | hornear y generar

producto final y con la aceptacion
sensorial del consumidor cuando el nivel
de sustitucion es elevado (Sharma et al.,
2026).

coloracion dorada a
las preparaciones.
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Endulzantes
naturales

Poder
edulcorante
comparado

son sacarosa

Caracteristica que aportan en
reposteria

Solubilidad y
estabilidad térmica

De acuerdo con la informacion difundida
por Sarika Ventures Pvt. Ltd., la pasta de
datiles presenta propiedades funcionales
que se potencian durante el horneado. Al
exponerse al calor, su textura se vuelve
mas blanda y maleable debido a la
descomposicion de sus azlicares naturales,
lo cual favorece su incorporacion en masas
y mezclas de productos horneados.
Durante la coccién, estos azlcares
también  experimentan una ligera
caramelizacion, generando un sabor mas
profundo y dulce que aporta complejidad
a preparaciones como galletas y barras
rellenas. Ademas, la pasta de datiles actua
simultaneamente como edulcorante y
como agente aglutinante, ayudando a
mantener cohesionados los ingredientes en
elaboraciones como barras de granola,
bases y bolitas energéticas; esta capacidad
se intensifica con el calor del horneado.
Otra de sus cualidades destacadas es su
capacidad para retener humedad, lo que
contribuye a obtener productos con una
suave y

particularmente en preparaciones como

textura masticable,
muffins y brownies. Por su parte, el datil
molido se considera un edulcorante natural
integral que, ademas de aportar dulzor
concentrado, contiene fibra y
antioxidantes. Sin embargo, debido a que
este azucar no siempre se disuelve por
completo en las mezclas, su uso resulta
mas apropiado en productos de textura
mas densa, como panes artesanales,
galletas o barras de granola (Oehler,

2024).

Piloncillo,
panela o
mascabado

Su poder
edulcorante es
similar al de la
sacarosa, 1 a 1.

El piloncillo resulta especialmente

adecuado para aplicaciones de horneado,
ya que
caracteristicos como notas de caramelo
toques

aporta matices sensoriales

intenso 'y ligeros ahumados.

uso €n

Al ser un edulcorante
similar a la sacarosa,
pero sin refinar, su

debe ser considerado

productos

42



Poder

Endulzantes edulcorante Caracteristica que aportan en Solubilidad y
naturales comparado reposteria estabilidad térmica
son sacarosa
Asimismo, su contenido de melaza | de la misma forma
favorece la conservacion de la humedad en | tanto en frio o calor,
los productos, ayudando a que se|en este  ultimo
mantengan suaves y frescos durante mas | teniendo cuidado ya
tiempo (Enciso, 2023). que su color ambar
En preparaciones como bizcochos y | puede confundir con
muffins, su incorporacion contribuye tanto | el dorado normal de
a la retencion de humedad como al | los productos que
desarrollo de un color dorado atractivo en | usas sacarosa.
la corteza. En el caso de galletas y
brownies, su perfil de sabor armoniza
particularmente bien con especias como la
canela, el clavo y la nuez moscada,
enriqueciendo el caracter aromatico del
producto final.
Ademas, en la elaboracion de mermeladas
caseras, el piloncillo no solo intensifica el
sabor propio de la fruta, sino que también
actia como un conservante natural dentro
de la preparacion (Pinedo, 2025).
En aplicaciones de panaderia y reposteria,
la estevia puede cumplir una funcion
tecnologica importante cuando se formula
junto con agentes de carga y estabilizantes,
ya que esta combinacidn permite
reemplazar de manera parcial o total la
sacarosa sin afectar de forma drastica la | Soluble en agua
Entre 100 2 300 | textura ni la percepcion sensorial del | caliente o fria, ideal
Estevia veces mas producto final. Asimismo, la seleccion y | para hornear, usar
dulce que la | combinacion adecuada de distintos | calor o  congelar
sacarosa. glicosidos de esteviol contribuye a lograr | (Schiatti-Sis6 et al.,
un perfil gustativo mas balanceado, | 2023).
disminuyendo la presencia de retrogustos
no deseados y facilitando su uso en
preparaciones donde se busca reducir el
aporte calorico y el indice glucémico sin
comprometer las propiedades tecnoldgicas
del alimento (Schiatti-Sis6 et al., 2023).
. | De acuerdo con el analisis presentado por | En una concentracion
Fruto del 250 veces mis The Food Tech (2024), el extracto de fruta | del 25% se mantiene
. dulce que la . o L
Monje del monje suele utilizarse en combinacion | estable su dulzor en

azucar de mesa.

con otros edulcorantes, como el eritritol,

productos horneados
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Endulzantes
naturales

Poder
edulcorante
comparado

son sacarosa

Caracteristica que aportan en
reposteria

Solubilidad y
estabilidad térmica

con el propodsito de optimizar tanto el
perfil sensorial como las propiedades
texturales en productos con contenido
reducido de azlcar.

Asimismo, este extracto se caracteriza por
lo que
posibilita su uso en procesos que implican

su alta estabilidad térmica,

temperaturas  elevadas, como Ia
panificacion y la preparacion de bebidas
calientes, sin que se vea afectado de forma
importante su poder edulcorante. Desde el
punto de vista sensorial, ofrece un sabor
mas limpio y con menor presencia de notas
amargas en comparacion con otros
edulcorantes intensivos, lo que favorece su
aceptacion por parte del consumidor (The

Food Tech, 2024).

hasta 10 minutos a
100° C, 5 minutos a
260° C.

En concentracion del
30% resiste su dulzor
hasta 4 horas en un
rango de temperatura
de 100° C a 150° C.
En soluciones
acuosas con el 1% de
concentracion se
mantiene el dulzor si
alteracion hasta 8
horas a temperatura
de ebullicion que es a
100° C.

Eritritol

Su poder
edulcorante es
hasta el 70%
tan dulce como
la sacarosa.

A diferencia de la sacarosa, el eritritol no
participa en procesos de dorado ni
caramelizacion durante el calentamiento u
horneado, por lo que no contribuye al
desarrollo de color ni a la reaccion de
Maillard en los productos de reposteria.
En evaluaciones realizadas en
preparaciones como la tarta tipo chiffon, se
ha observado que el eritritol presenta una
capacidad de incorporacion y retencion de
aire comparable a la de la sacarosa. No
obstante, se identifican variaciones en el
volumen final y en el contenido de
humedad del producto, mientras que la
textura general no muestra cambios
significativos por su uso. Debido a estas
caracteristicas, el eritritol suele emplearse
en combinacion con otros edulcorantes,
naturales o artificiales, con el fin de
aproximar las propiedades fisicas que
aporta la sacarosa en las formulaciones
(Rodriguez-Pérez, 2014).

Su solubilidad en
agua es de
aproximadamente

370 g/l a temperatura
ambiente y aumenta
con la temperatura.
El eritritol funde a
121 °C y es estable
hasta mas de 160 °C
y en un rango de pH
de 2 a 10.
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Fuente: ATCO (2026); Enciso (2023); Garcia (2025); GASDA (2023); Gilmore (2025); Miel
Terra Andes (2022); Modric (2016); Oehler (2024); Pharysol (2022); Pinedo (2025); Sharma
et al. (2026).

3.4 Aspectos sensoriales y nutricionales

Aunque el propdsito principal de los edulcorantes sustitutos es imitar el dulzor de la sacarosa,
desde la perspectiva sensorial se observan diferencias claras en la percepcion del sabor, la
textura y la sensacion en boca del producto final. La sacarosa no solo aporta dulzor, sino
también cuerpo, volumen, coloracién, retencion de humedad y una percepcion limpia y
redonda en el paladar. En contraste, diversos edulcorantes presentan perfiles sensoriales

particulares que pueden ser facilmente identificados por el consumidor.

Cuando la miel se incorpora en productos de pasteleria y panaderia, su funcion no se limita
al aporte de dulzor, sino que también introduce caracteristicas sensoriales propias que
modifican el perfil final del producto. A diferencia de la sacarosa, cuyo sabor es neutro, la
miel contiene compuestos aromaticos y volatiles que se transfieren durante el horneado y
permanecen perceptibles en el resultado final. Estas caracteristicas dependen estrechamente
del origen floral del néctar recolectado por las abejas, lo que permite encontrar mieles con
notas florales, frutales, herbales o amaderadas, seglin la vegetacion predominante en la zona

de produccion (Sanchez-Toledano et al., 2025).

Esta diversidad aromatica puede representar una ventaja al enriquecer de forma natural el
perfil sensorial del producto sin recurrir a saborizantes artificiales. No obstante, también
puede convertirse en un reto técnico cuando se requiere mantener una estandarizacion del
sabor, ya que el tipo de miel empleado puede modificar perceptiblemente el aroma y el sabor

de la preparacion final (Sanchez-Toledano et al., 2025).

En términos sensoriales, la miel de agave se distingue por su capacidad de aportar dulzor sin
alterar significativamente el perfil original de sabor de las preparaciones. A diferencia de
otros endulzantes naturales con notas aromaticas propias, la miel de agave presenta un

caracter mas neutro, lo que permite preservar y resaltar los ingredientes principales del
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producto. Esta cualidad resulta especialmente util cuando se busca mantener la identidad
sensorial de la receta. Ademas, su estabilidad, al no cristalizar a bajas temperaturas y
conservarse por periodos prolongados sin conservadores, favorece su aplicacion en distintos
procesos culinarios. A esto se suma su contenido de fructosa, que en pequefias cantidades
puede contribuir al control glucémico postprandial al estimular la actividad de la

glucoquinasa (Lopez-Sanchez, 2014).

La estevia se ha posicionado como un sustituto natural de la sacarosa en reposteria por su
bajo aporte caldrico y su elevado poder edulcorante. Sin embargo, su uso puede modificar
atributos sensoriales relevantes como el sabor, la textura y el color, e incluso generar
retrogustos amargos o desagradables (Schiatti-Siso et al., 2023). La evidencia sefiala que
estos efectos pueden reducirse mediante formulaciones que incluyan agentes de carga,
gelificantes, estabilizantes y compuestos aromaticos, capaces de compensar los cambios en
la percepcion sensorial. Asimismo, la seleccidn y combinacion adecuada de distintos
glicosidos de esteviol permite atenuar retrogustos indeseables, optimizando el perfil sensorial
del edulcorante. De esta manera, una aplicacion estratégica de la estevia puede favorecer la
aceptacion del consumidor sin comprometer la calidad sensorial del producto final (Schiatti-

Siso et al., 2023).

Diversos estudios han evaluado el efecto de sustituir la sacarosa por derivados de datil en
forma de polvo y jarabe en la elaboracion de galletas, analizando no solo los cambios
fisicoquimicos del producto, sino también su impacto en las caracteristicas sensoriales y en
la aceptacion del consumidor. En términos de textura, se observo que, al incrementar el
porcentaje de polvo o jarabe de datil en la formulacion, las galletas presentaron una
disminucién en la firmeza estructural. Esto se evidencid mediante pruebas de penetracion,
donde valores mas altos indicaron muestras mas suaves (Alsenaien et al., 2015). Por ejemplo,
en galletas con polvo de datil, los valores de penetracion aumentaron de 0.71 mm con 25%
de sustitucion hasta 2.52 mm con 100%. Un comportamiento similar se present6 con el jarabe
de datil, cuyos valores pasaron de 1.39 mm a 2.39 mm en los mismos niveles de sustitucion.
Este fenomeno se atribuye a la alta concentracion de azicares presentes en el datil, los cuales
diluyen el gluten y modifican su interaccion con los demas ingredientes de la masa,

repercutiendo directamente en la estructura del producto (Alsenaien et al., 2015). Respecto a
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la actividad de agua, todas las formulaciones se mantuvieron dentro del rango de 0.3 a 0.6,
considerado seguro frente al crecimiento microbiano y a la inestabilidad quimica, lo que
indica que la sustitucién por datil no compromete la estabilidad del producto horneado

(Alsenaien et al., 2015).

En relacién con el color, el aumento del contenido de polvo o jarabe de datil provoco una
disminucion significativa en los valores de luminosidad, resultando en galletas més oscuras.
Asimismo, se observd un incremento en los valores de enrojecimiento, asociado a reacciones
de pardeamiento no enzimatico durante el horneado, particularmente la reaccion de Maillard.
Sin embargo, a niveles superiores al 50% de sustitucion, los valores de amarillez comenzaron
a disminuir progresivamente, fendmeno atribuido a reacciones de pardeamiento enzimatico
relacionadas con la presencia de compuestos fendlicos propios del datil (Alsenaien et al.,

2015).

Desde el punto de vista sensorial, los resultados mostraron que las galletas con sustituciones
moderadas de azucar por datil mantuvieron caracteristicas aceptables para el consumidor. No
se encontraron diferencias significativas en atributos como sabor, aroma, textura, apariencia
y aceptacion global cuando el polvo de datil se utilizo en proporciones menores al 50% y el
jarabe de datil en proporciones menores al 75%. Sin embargo, cuando la sustitucion fue total
(100%), se presentd una disminucion marcada en todos los atributos sensoriales evaluados.
Por ejemplo, en galletas con 100% de polvo de datil, la calificacién de sabor descendié de
6.8 2 2.0 y la aceptacion global de 5.2 a 2.2. Resultados similares se observaron con el jarabe
de datil, donde el sabor disminuyo de 7.3 a 2.4 y la aceptacion global de 6.3 a 2.9 (Alsenaien
etal., 2015).

De manera complementaria, Manickavasagan et al. (2018) evaluaron la sustitucion de
sacarosa por jarabe de datil mediante pruebas sensoriales con panelistas semi-entrenados,
utilizando una escala hedonica de 9 puntos. Los resultados indicaron que atributos como
retrogusto, apariencia, crocancia, sabor, textura y aceptacion global se mantuvieron dentro
de rangos favorables (5.93 a 8.40). Aunque la sustitucion no mejoroé significativamente los
atributos sensoriales respecto al control, tampoco los deterior6 cuando se emplearon
cantidades moderadas de jarabe. Ademads, se observo que el retrogusto dulce mejord

ligeramente conforme aumentaba el nivel de sustitucion, particularmente a partir de 20 g de
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jarabe de datil. Asimismo, se reportd que la crocancia de las galletas con jarabe de datil fue
comparable a la del control, lo que sugiere que este ingrediente tiene la capacidad de
interactuar con la humedad de la masa favoreciendo una textura crujiente. Sin embargo, la
apariencia tendié a disminuir ligeramente en comparacion con la galleta tradicional debido

al tono oscuro caracteristico del jarabe (Manickavasagan et al., 2018).

En conjunto, ambos estudios coinciden en que el uso de derivados de datil como sustitutos
parciales del azucar es tecnoldégicamente viable y sensorialmente aceptable, siempre que no
se excedan ciertos porcentajes de sustitucion. Los niveles 6ptimos identificados se sittian
alrededor de 50% para polvo de datil, 75% para jarabe de datil (Alsenaien et al., 2015) y
hasta 25 g de jarabe en formulaciones especificas (Manickavasagan et al., 2018), permitiendo
conservar la calidad sensorial del producto sin afectar negativamente la percepcion del

consumidor.

La sustitucion de sacarosa por azicares no centrifugados como panela o piloncillo no implica
unicamente un cambio en la fuente de dulzor, sino una modificacion integral de la percepcion
sensorial del producto. Diversos estudios en matrices alimentarias distintas como geles,
productos batidos horneados y masas solidas crujientes; muestran un patréon consistente
donde estos azlicares aportan complejidad aromatica, profundidad gustativa y un retrogusto

caracteristico que influye en la aceptacion del consumidor (Yenge et al., 2025)..

En sistemas tipo gel, como las jaleas de guayaba, la sustitucion total de sacarosa por panela
resultd en la mayor aceptabilidad global (8.3 + 0.4), atribuida a la presencia de un sabor mas
rico, con notas caramelizadas y una mejora perceptible en la sensacion en boca. La
formulacion con sacarosa fue la menos valorada en parametros de aroma y aceptabilidad
general, evidenciando las limitaciones sensoriales de la azucar refinada al aportar inicamente
dulzor sin complejidad aromética. Los autores destacan que los compuestos volatiles
naturales de la panela influyen directamente en la percepcion global del sabor, fendmeno que
se intensifica cuando se incorporan elementos aromaticos complementarios como la céscara
de limén, demostrando interacciones de percepcion cruzada entre aroma y dulzor (Yenge et

al., 2025).
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En productos batidos horneados como muffins, el efecto de la panela se manifiesta no solo a
nivel sensorial directo, sino también a través de cambios fisicoquimicos que modifican la
experiencia sensorial. Lamdande et al. (2018) demostraron que la panela posee mayor
contenido de humedad y minerales, lo que altera la gelatinizacion del almidon, incrementa la
temperatura de pastificacion y favorece una mayor retrogradacion durante el
almacenamiento. Estos cambios se reflejan en una textura mas firme, mayor actividad de
agua, menor pH y un color mas rojizo-amarillento en comparacion con muffins elaborados
con sacarosa. A nivel sensorial, aunque el puntaje global fue ligeramente menor que el
control con azucar, los jueces describieron los muffins con panela como poseedores de un
sabor mas integral y un sabor perceptible a panela que se mantuvo durante los 21 dias de
almacenamiento, acompafiado de una sensacién en boca limpia, sin residuos ni sabores

extranos.

En masas soélidas crujientes como galletas tipo biscuit elaboradas con mijo, se observd
nuevamente este patron. Aunque las formulaciones control con sacarosa obtuvieron las
puntuaciones mas altas, las galletas con 100% panela mantuvieron puntuaciones sensoriales
aceptables en todos los atributos evaluados. La textura disminuy6 ligeramente con la
incorporacion de panela, pero el color, apariencia y sabor se mantuvieron dentro de rangos
bien aceptados por el panel semi-entrenado. Mds relevante atn, la evaluacion de
consumidores mostro una clara preferencia por el uso de panela sobre sacarosa (98.3%),
asociando su uso con mayor valor nutritivo y una percepcion positiva de salud, lo cual

incremento significativamente la intencion de compra (Ashritha et al., 2022).

Estos estudios evidencian que la sacarosa proporciona un dulzor limpio, pero sensorialmente
plano, mientras que los azucares no centrifugados como panela o piloncillo aportan dulzor
acompafiado de compuestos aromaticos naturales, notas caramelizadas, mayor persistencia
en retrogusto y modificaciones en la textura y color que enriquecen la experiencia sensorial.
La aceptacion del consumidor no depende tnicamente del dulzor percibido, sino de esta
complejidad sensorial adicional que transforma la experiencia global del producto. Por lo
tanto, puede sostenerse que la sustitucion de sacarosa por panela o piloncillo tiene el potencial
de mejorar la calidad sensorial percibida de productos dulces en diferentes matrices

alimentarias, al aportar complejidad aromatica, profundidad de sabor y un retrogusto
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caracteristico que la sacarosa refinada no proporciona, influyendo positivamente en la
percepcion y aceptacion del consumidor (Yenge et al., 2025; Lamdande et al., 2018; Ashritha
et al., 2022).

La sustitucion de la sacarosa por extracto de fruto del monje en productos de panaderia y
gelificados demuestra que su impacto sensorial no depende unicamente de su capacidad
edulcorante, sino de su interaccidon con la matriz del alimento, la estructura, el pardeamiento
y la modulacion del sabor. En galletas, Lima et al. (2026) observaron mediante el método
CATA que las formulaciones que incorporaron extracto de fruto del monje, en combinacion
con xilitol y taumatina, generaron perfiles sensoriales claramente diferenciados respecto a la
galleta control con sacarosa. Las formulaciones desequilibradas presentaron atributos
indeseables como sabor a harina de trigo, textura arenosa, dureza, acidez y amargor residual,
mientras que las formulaciones equilibradas lograron atributos como sabor dulce, sabor
intenso, textura crujiente tipica y ausencia de amargor residual. Los autores explican que el
fruto del monje actué como modulador del dulzor y del amargor, mientras que el xilitol
aportd volumen y estructura, permitiendo una mejor distribucion del dulzor, retencion de
agua y enmascaramiento de defectos sensoriales. Esto evidencia que, aunque el fruto del
monje tiene un papel clave en la percepcion del dulzor y el retrogusto, su desempefio
sensorial 6ptimo en productos horneados se potencia cuando se acompaia de edulcorantes

que suplen las funciones estructurales de la sacarosa (Lima et al., 2026).

En productos tipo magdalena, Shin y Yoon (2024) evaluaron la sustitucién progresiva de
sacarosa por polvo de extracto de fruto del monje en niveles de 30, 50, 70 y 100%. Los
resultados sensoriales mostraron que las formulaciones con 30% y 50% de sustitucion
mantuvieron altas puntuaciones en apariencia, olor, sabor, textura y preferencia general,
similares al control. Sin embargo, conforme aumentd el porcentaje de fruto del monje,
disminuy0 la preferencia sensorial en todos los atributos. Este comportamiento se relacion6
con cambios fisicos en el producto: aumento de dureza, disminucion de volumen, mayor
pérdida por horneado y modificaciones en el color. Estos cambios afectaron directamente la
percepcion del sabor y la textura, demostrando que el fruto del monje puede mantener una

percepcion sensorial aceptable cuando se utiliza en sustituciones parciales, pero en
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reemplazos totales tiende a modificar negativamente la experiencia sensorial (Shin & Yoon,

2024).

En matrices gelificadas, Akesowan y Choonhahirun (2021) analizaron jaleas de té verde
donde la sacarosa fue sustituida por fruto del monje en distintos niveles. Sensorialmente, las
jaleas con 50% y 75% de sustitucion recibieron mayores puntuaciones en color, sabor, aroma,
textura y aceptabilidad general en comparacion con sustituciones del 25% y del 100%. Los
panelistas rechazaron las muestras con sustitucion total debido a la presencia de retrogusto
amargo y metalico, mientras que prefirieron las formulaciones donde el fruto del monje se
combinaba con sacarosa, logrando un dulzor percibido como maés equilibrado y un perfil de
sabor mas agradable. Ademas, la menor participaciéon de la sacarosa en la reaccion de
pardeamiento produjo jaleas mas claras y transparentes, modificando la percepcion visual y
sensorial del producto. Este estudio evidencia que el fruto del monje influye notablemente
en el retrogusto y en la percepcion del sabor cuando sustituye completamente al azlcar, pero
en mezclas parciales puede generar perfiles sensoriales mejor aceptados (Akesowan &

Choonhahirun, 2021).

Como se aprecia, los estudios muestran un patrén consistente: el fruto del monje es eficaz
como agente edulcorante y modulador del dulzor y del amargor, pero su uso como unico
sustituto de la sacarosa tiende a generar cambios sensoriales que afectan la aceptacion del
consumidor, especialmente en términos de textura, color y retrogusto. Las mejores
evaluaciones sensoriales se obtienen cuando se utiliza en sustituciones parciales o cuando se
acompafia de otros edulcorantes que compensan las funciones estructurales, térmicas y de
volumen que aporta la sacarosa. Esto confirma que la percepcion sensorial al sustituir aziicar
por fruto del monje no depende solo del dulzor equivalente, sino de como este interactia con
la matriz alimentaria y con otros componentes de la formulacién (Akesowan &

Choonhahirun, 2021; Lima et al., 2026; Shin & Yoon, 2024).

La sustitucion de sacarosa por eritritol en productos de reposteria y postres muestra efectos
sensoriales y tecnologicos consistentes en distintos tipos de matrices alimentarias,
particularmente en color, dulzor percibido, textura y sensacion en boca. En galletas tipo
icebox, el incremento progresivo de eritritol provocd una coloracion superficial més clara,

una reduccion en el dulzor percibido y una textura mas suave conforme aumentaba el nivel
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de sustitucion. Este comportamiento se explica porque el eritritol, al no poseer grupo
reductor, no participa en reacciones de Maillard ni en caramelizacion, lo que limita el
pardeamiento caracteristico de productos elaborados con sacarosa. Sensorialmente, los
panelistas describieron ademas una sensacion refrescante durante la masticacion en
formulaciones con 50%, 75% y 100% de sustitucion, atribuida al calor negativo de disolucion
del eritritol. En términos de aceptacion, las galletas con 25% y 50% de sustitucion no
presentaron diferencias significativas frente al control en color, dulzor, dureza, sabor y
agrado general; sin embargo, las formulaciones con 100% eritritol mostraron menor
aceptacion sensorial, principalmente por menor dulzor y cambios en la textura (Lee et al.,

2010).

Resultados similares se observaron en un postre tradicional de alta carga de sacarosa como
la baklava. A medida que aumentd la proporcion de eritritol, se registré una disminucion en
las tonalidades rojizas y amarillas del producto, asociado nuevamente a la inhibicion del
pardeamiento no enzimatico. En cuanto a textura, mayores concentraciones de eritritol
generaron estructuras mas firmes y, en algunos casos, una sensacion ligeramente cristalina o
arenosa percibida por los panelistas. El atributo aroma no present6 diferencias significativas
entre las muestras con hasta 75% de sustitucion, lo cual se relaciona con que el eritritol, al
igual que la sacarosa, es inodoro. Sin embargo, el sabor y la aceptacion global disminuyeron
cuando la sustitucion supero6 el 50%, debido a dos factores sensoriales principales: la menor
intensidad de dulzor del eritritol (aproximadamente 30% menor que la sacarosa) y la
sensacion refrescante en boca, que interfiere con la percepcion tradicional de dulzor. Con
base en las evaluaciones sensoriales, la sustitucion dptima se ubicdé nuevamente en niveles
de hasta 50%, donde se mantuvieron puntuaciones entre “me gusta moderadamente” y “me

gusta mucho” (Chompupor et al., 2025).

En productos congelados como el helado, el eritritol mostrd limitaciones sensoriales cuando
se utilizé de forma aislada, principalmente relacionadas con la intensidad y velocidad de
aparicion del dulzor. En este tipo de matriz, la combinacion de eritritol con edulcorantes de
alta intensidad permitid compensar esta caracteristica, logrando perfiles sensoriales mas
cercanos al de la sacarosa. La mezcla de edulcorantes redujo la percepcion de notas amargas,

astringentes o quimicas, y mejor6 la aceptacion general del producto. Este hallazgo resalta
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que el eritritol, aunque funcional por si mismo, suele emplearse en combinacidén con otros
edulcorantes para optimizar el perfil sensorial, particularmente en productos donde la
percepcion rapida e intensa del dulzor es clave para la experiencia del consumidor (Long et

al., 2024).

La evidencia muestra que la sustitucion parcial de sacarosa por eritritol, especialmente en
proporciones de 25% a 50%, permite conservar caracteristicas sensoriales aceptables en
color, aroma, textura, sabor y agrado general. Cuando se emplea en niveles mayores, se hacen
evidentes efectos propios del eritritol como la disminucion del dulzor, el aclaramiento del
color, la suavizacion o firmeza de la textura segtn la matriz, y la presencia de una sensacion
refrescante en boca. Por ello, en ciertas aplicaciones, se justifica su combinaciéon con otros
edulcorantes para equilibrar la percepcion sensorial y mantener la aceptacion del consumidor
sin perder las ventajas tecnoldgicas y caldricas asociadas a su uso (Chompupor et al., 2025;

Lee et al., 2010; Long et al., 2024).

3.5 Tendencias en reposteria saludable y sostenible

En los ultimos afios, la reposteria ha experimentado una transformacién impulsada por un
cambio claro en las preferencias del consumidor hacia productos con menor contenido de
azucar y formulaciones que incorporan sustitutos naturales. Este fenomeno no responde
unicamente a una moda alimentaria, sino a un contexto global en el que factores de salud
publica, regulaciones gubernamentales y mayor acceso a informacion nutricional han
modificado la forma en que los consumidores perciben el azticar en los alimentos. De acuerdo
con Data Bridge Market Research (2023), el mercado global de sustitutos del aztcar alcanzé
un valor de 18,222.20 millones de dolares en 2022 y se proyecta que llegue a 38,435.95
millones para 2030, con una tasa de crecimiento anual del 9.0 %. Este crecimiento esta
directamente relacionado con la busqueda de opciones bajas en calorias, libres de azlicar y
con menor impacto glucémico, asi como con politicas publicas que promueven la reduccion
del aztcar en alimentos y bebidas, incluyendo la implementacion de impuestos al aztcar en

diversas regiones.
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Esta tendencia se ve reforzada por el contexto epidemiologico, donde la creciente prevalencia
de la diabetes a nivel mundial ha posicionado a los sustitutos del aziicar como herramientas
clave para el control de la glucemia, incrementando su demanda en productos alimenticios
cotidianos (Data Bridge Market Research, 2023). Ademas, el aumento del poder adquisitivo
en mercados emergentes ha permitido a los consumidores optar por productos considerados
mas saludables y de mayor valor nutricional, dentro de los cuales se encuentran los productos

de panaderia y reposteria reformulados con edulcorantes alternativos.

Desde la perspectiva del consumidor, la Encuesta de Alimentacion y Salud 2024 del Consejo
Internacional de Informacion Alimentaria indica que dos tercios de las personas estan
intentando limitar su consumo de azucar, cifra que ha incrementado en comparacion con el
afio anterior (Food Business News, 2024). Este interés no se limita inicamente a los azlicares
afiadidos, ya que una parte de los consumidores busca reducir también los azlcares
naturalmente presentes en los alimentos, lo que obliga a los fabricantes de productos

horneados a reformular sus recetas para mantener su relevancia nutricional y comercial.

En el ambito tecnologico, la reduccion o sustitucion de la sacarosa en reposteria no puede
resolverse con un solo ingrediente. Como sefiala Hannah Dressen, (Gerente de desarrollo
comercial de Batory Sweetener Solutions) citada en Food Business News (2024), con
frecuencia es necesaria la combinacion de dos o mas edulcorantes alternativos para replicar
los efectos del azlicar en atributos fundamentales como sabor, textura, humedad y vida util.
Esto ha propiciado el desarrollo de sistemas de endulzamiento que combinan ingredientes
como alulosa, fruto del monje, estevia, eritritol, fibras prebidticas, miel y otros componentes
funcionales que, ademas de aportar dulzor, contribuyen a la estructura, coloracion, retencion

de humedad y estabilidad del producto horneado.

La incorporacion de ingredientes como fibras prebioticas, miel, cebada malteada o sistemas
basados en azlicar modificada permite no solo reducir la cantidad de sacarosa necesaria, sino
también mejorar caracteristicas sensoriales y funcionales del producto final, tales como el
color durante el horneado, la textura, la sensacion en boca y la prolongacion de la vida ttil
(Food Business News, 2024). Estas innovaciones evidencian que la tendencia hacia

productos de reposteria con menor contenido de aziicar no implica sacrificar la experiencia
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sensorial del consumidor, sino replantear las formulaciones desde un enfoque mas integral y

funcional.

Estos elementos muestran que la demanda creciente de productos de reposteria con bajo
contenido de azlicar y con uso de endulzantes naturales estd sustentada tanto por datos de
mercado y regulaciones, como por preferencias del consumidor y avances en la formulacion
tecnoldgica, configurando una tendencia soélida y en expansion dentro de la industria

alimentaria (Data Bridge Market Research, 2023; Food Business News, 2024).

En el contexto mexicano, la transicion hacia el uso de endulzantes naturales en reposteria se
ha materializado en propuestas comerciales que reformulan la reposteria tradicional para
responder a la creciente demanda de productos con menor contenido de azicar refinada.
Diversas marcas han demostrado que es posible mantener la experiencia sensorial
caracteristica de estos productos mediante el uso estratégico de ingredientes como el fruto
del monje, la estevia, el eritritol, el datil, la miel de agave y el aziicar mascabado, integrando

un enfoque mas funcional y acorde con las tendencias actuales de consumo.

Un ejemplo representativo es “La Divinata” marca fundada en 2007 con presencia en
Monterrey y Ciudad de México, cuya propuesta se basa en reposteria keto y sin azicar. Su
portafolio incluye cheesecakes, pasteles de chocolate, galletas estilo New York, pays,
brownies y muffins, elaborados con endulzantes como el fruto del monje y otras alternativas
no caldricas. Esta marca evidencia que la reformulacion sin sacarosa puede sostener una
oferta amplia y atractiva para el consumidor sin comprometer la variedad del menu

(Pasteleria [La Divinata], 2026).

Por su parte, “La Bendita” ubicada en Puerto Vallarta, Jalisco, destaca por la diversificacion
intencional de endulzantes segtn el tipo de producto. Emplea estevia y eritritol en pays y
carlotas, fruto del monje en pasteles de limon y caramelo, azicar mascabado en galletas, y
datil en tartas y pasteles de chocolate. Esta practica refleja un criterio tecnoldgico en la
seleccion del endulzante, considerando su impacto en la textura, el sabor y el comportamiento

durante el horneado (Pasteleria [La Bendita], 2026).
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En Monterrey, “Ketology” ha desarrollado una linea de reposteria sin azucar refinada donde
combina fruto del monje y alulosa en cheesecakes y galletas, utiliza monk fruit en su scone
de frambuesa y ofrece un pastel tres leches sin aztcares afiadidos. La propuesta de esta marca
demuestra como la combinacion de endulzantes permite equilibrar el dulzor y mantener la
funcionalidad en productos con alta humedad y estructuras delicadas (Pasteleria [Ketology],

2026).

Asimismo, “Suculenta Reposteria” también en Monterrey, emplea miel de agave como
endulzante principal en muffins, pasteles, galletas y cheesecakes. Su enfoque evidencia que
los endulzantes naturales de origen caldrico también forman parte de esta transicion cuando
se prioriza el origen del ingrediente y su funcionalidad sensorial dentro de la formulacion

(Pasteleria [Suculenta Reposteria], 2026).
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VI Discusion

La revision realizada confirma que la reformulacion de productos de reposteria mediante
sustitutos naturales del azlicar no solo es viable, sino coherente con la tendencia actual hacia
una reposteria mas saludable y funcional. Sin embargo, esta transicion exige comprender que
el azucar en reposteria no es Unicamente un agente edulcorante, sino un ingrediente
estructural que participa en procesos de aireacion, caramelizacion, retencion de humedad y
formacion de textura (Clemens et al., 2016; van der Sman & Renzetti, 2021). Por ello,

sustituirlo implica intervenir en la arquitectura misma del producto.

Desde una perspectiva gastronoémica, los resultados muestran que ingredientes como la miel,
la panela, el jarabe de agave y la pasta de datil presentan una ventaja funcional clara en
matrices horneadas. Estos aportan humedad, contribuyen al pardeamiento y generan perfiles
aromaticos complejos que enriquecen la experiencia sensorial. En productos como muffins,
galletas y panes rapidos, su uso puede incluso mejorar la percepcion de frescura y suavidad
(Bogdanov et al., 2008; Lamdande et al., 2018; Sayas-Barbera et al., 2023). No obstante, su
contenido de agua y su composicion variable pueden modificar la estructura del gluten o

alterar el volumen si no se ajustan adecuadamente las proporciones de liquidos y sélidos.

En contraste, edulcorantes de alta intensidad como la estevia, el fruto del monje y el eritritol
ofrecen ventajas claras en términos de reduccion caldrica y control glucémico (Goyal et al.,
2010; EFSA, 2019; Rodriguez Pérez, 2014). Sin embargo, su aplicacion en reposteria plantea
desafios técnicos importantes: menor capacidad de aportar volumen, posible retrogusto
residual o modificacion en la percepcion de dulzor. Estudios sensoriales muestran que su uso
exclusivo puede afectar la aceptabilidad cuando no se acompafia de agentes de carga o

combinaciones estratégicas (Shin & Yoon, 2024; Chompupor et al., 2025).

En el contexto mexicano, el potencial de aplicacion varia segin disponibilidad, costo y
arraigo cultural. La miel, la panela y el jarabe de agave cuentan con produccioén nacional y
reconocimiento tradicional, lo que facilita su incorporacion en propuestas gastrondmicas
locales y en narrativas de identidad culinaria. En cambio, ingredientes como el fruto del
monje o el eritritol dependen en mayor medida de importacion, lo que puede impactar en el

costo final del producto y limitar su adopcién en pequeiias panaderias o emprendimientos.
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Uno de los hallazgos mas relevantes es que el equilibrio entre salud, sabor y viabilidad
técnica no se logra, en la mayoria de los casos, mediante la sustitucion total por un tnico
ingrediente. La evidencia revisada sugiere que las formulaciones combinadas permiten
replicar con mayor fidelidad las multiples funciones de la sacarosa. Por ejemplo, combinar
un edulcorante de alta intensidad con un agente humectante o estructural puede mejorar
volumen, textura y percepcion sensorial. Desde la practica repostera, esto se traduce en una

reformulacion inteligente mas que en una simple eliminacion.

Asi, la reposteria saludable no debe entenderse como una renuncia al placer, sino como una
reinterpretacion técnica del mismo. El reto principal no es eliminar el azucar, sino conservar
la experiencia sensorial que define a la reposteria: aroma, color, suavidad, estructura y

satisfaccion al paladar.

58



Conclusiones

El analisis integral de la literatura permiti6 identificar que los sustitutos naturales del azticar
ofrecen oportunidades reales para la innovacidon en reposteria, aunque su implementacion

requiere conocimiento técnico y ajustes especificos de formulacion.

Entre sus principales ventajas destacan la posibilidad de reducir el aporte caldrico,
diversificar perfiles aromaticos, mejorar la retencion de humedad en algunos casos y
responder a una demanda creciente de productos con menor contenido de azucar. Asimismo,
ingredientes como la miel, el datil y la panela aportan valor gastrondmico al incorporar notas
sensoriales complejas que enriquecen el producto final. No obstante, también presentan
desventajas: dificultad para replicar completamente la funcionalidad estructural de la
sacarosa, alteraciones en volumen o textura cuando no se reformulan adecuadamente las

recetas, posibles retrogustos en edulcorantes de alta intensidad y variabilidad en costos y
disponibilidad.

Desde el ambito formativo, esta investigacion resalta la necesidad de fortalecer la
capacitacion del profesional en gastronomia en temas de quimica de alimentos aplicada. La
reformulacion saludable no puede basarse unicamente en tendencias de mercado, sino en
fundamentos técnicos solidos. Comprender la interaccion entre dulzor, estructura, humedad
y estabilidad térmica permite desarrollar productos equilibrados y competitivos. En este
sentido, se recomienda que los planes de estudio en gastronomia incorporen contenidos
especificos sobre reformulacion, andlisis sensorial aplicado y evaluacion tecnoldgica de

sustitutos naturales, integrando practica experimental con fundamentos cientificos.

Lineas futuras de investigacion

A partir del analisis desarrollado en la presente investigacion, se identifican diversas areas
que requieren profundizacion para fortalecer la aplicacion de sustitutos naturales del azticar
en reposteria. En primer lugar, resulta necesario ampliar los estudios de aceptacion sensorial
en consumidores mexicanos, considerando variables como edad, contexto sociocultural y

habitos alimentarios, con el fin de determinar el grado real de aceptacion de productos
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reformulados y ajustar perfiles de dulzor, textura y retrogusto segun preferencias locales.
Asimismo, se vuelve pertinente desarrollar analisis de costo-beneficio orientados a pequefias
y medianas unidades de produccion repostera, ya que la viabilidad econémica constituye un

factor determinante para la adopcion de estos ingredientes en el mercado nacional.

De igual manera, se requieren investigaciones enfocadas en la optimizacioén de formulaciones
combinadas, dado que la evidencia indica que la mezcla de sustitutos puede mejorar
resultados tecnologicos y sensoriales; sin embargo, aiin es necesario establecer proporciones
especificas segun el tipo de matriz (bizcochos, galletas, pasteles de alta humedad o postres
frios). Otra linea relevante corresponde a los estudios de vida 1til y estabilidad
microbiologica, debido a que la reduccion o sustitucion de sacarosa puede modificar la
actividad de agua y los mecanismos naturales de conservacion, impactando la seguridad y
estabilidad comercial del producto. Finalmente, resulta fundamental profundizar en el
andlisis del impacto metabolico real de estos sustitutos cuando se incorporan en matrices de
reposteria, evaluando su efecto en la respuesta glucémica y la percepcion de saciedad, con el
propoésito de respaldar cientificamente su posicionamiento como alternativas saludables

dentro de la tendencia de reposteria funcional.

Limitaciones del estudio

Es importante reconocer algunas condiciones que pudieron influir en el desarrollo de este
trabajo. En primer lugar, no todos los articulos y documentos relevantes estuvieron
disponibles en texto completo, ya que algunos requieren suscripcion institucional o presentan
restricciones de acceso. Esto pudo limitar la revision de ciertos estudios que habrian

enriquecido atin mas el analisis.

Por otro lado, gran parte del conocimiento practico sobre reformulaciéon de productos de
reposteria se desarrolla dentro de la industria y no siempre se publica en revistas cientificas.
Esto significa que la informacion disponible proviene principalmente del 4ambito académico,
mientras que la experiencia técnica aplicada en panaderias, pastelerias o empresas

alimentarias puede no estar completamente reflejada en la literatura consultada.
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Asimismo, se priorizaron investigaciones recientes para asegurar actualidad en la
informacion. Sin embargo, esta decision pudo dejar fuera estudios clésicos que explican a
profundidad la funcionalidad tradicional de la sacarosa en productos horneados. Finalmente,
los estudios revisados presentan diferencias en metodologia, tipos de producto y criterios de
evaluacion sensorial, lo que dificulta comparar resultados de manera directa y establecer
conclusiones absolutas para todos los tipos de reposteria. Todas estas limitaciones deben ser
consideradas y atendidas en futuras revisiones sobre el tema, con el fin de fortalecer este

arsenal de conocimientos gastrondmicos.
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