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Presentacion:

La cafia de azucar (Saccharum officinarum) llegd a México en la época de la Colonia (1522
aprox.); su primera plantacion tuvo lugar en el estado de Veracruz, instalandose posteriormente los
primeros ingenios azucareros en las partes calidas del pais como parte de la colonizacion, entidad
que actualmente sigue ocupando el primer lugar con mas de la tercera parte de la produccion
nacional. Por lo anterior, la cafia de azucar representa un cultivo tradicional de nuestro pais y que
ademas cuenta con un gran aporte al sector primario que proviene de pequefios productores; en la
zafra 2018/2019, la superficie industrializada nacional fue de 804,060 hectareas, de las cuales se
industrializaron 57,036,700 toneladas de cafa bruta, obteniendo 6,425,919 toneladas de azucar. Los
aspectos mas importantes que la caracterizan desde su inicio en 1522-23, cuando Hernan Cortés
introdujo el cultivo de la cafia en Santiago Tuxtla, Ver., hasta nuestros dias, es la inversion de capitales
que requiere para los campos y las fabricas, asi como los volumenes de gente que necesita para su
desarrollo y operacion (SADER, 2020).

Como antecedente historico, es pertinente senalar que el cultivo de cafia de azlicar en México se
remonta a la primera mitad del siglo XVI. Su establecimiento inicial se estructur6 en torno al sistema
de haciendas, espacios productivos en los que se realizaba de manera integrada todo el proceso
agroindustrial: desde las labores agricolas (siembra, riego y cosecha) y el traslado de la materia
prima, hasta la transformacion final en productos como piloncillo y azicar mascabada. A partir de
las primeras haciendas vinculadas a Hernan Cortés, la superficie cafiera experimentd una rapida
expansion, lo que permitio generar excedentes de produccion que fueron destinados tempranamente
al comercio exterior (Thiébaut, 2018).

La cafia de azucar es originaria de Nueva Guinea. Los antiguos navegantes la llevaron a India, desde
donde se extendi6 a China y a otras regiones de Oriente. Esto sucedid alrededor del afio 4,500 a. C.
Mucho tiempo después, en el afio 642 a. C. los persas invadieron la India, de la que adoptaron el
cultivo de la cafia. Por el afio 510 a.C. los soldados del rey persa Dario se referian a ella como esa
cafia que da miel sin necesidad de abejas. Su cultivo se sigui¢ extendiendo: en el siglo VII d. C. los
arabes conquistaron lo que fue Persia y, tan aficionados al dulce, llevaron el azucar a otro de sus
territorios conquistados: el norte de Africa y fue ahi donde los quimicos egipcios perfeccionaron su



procesamiento y la empezaron a refinar. El aztcar llegd a Europa en la Edad Media, donde se uso6
para condimentar toda clase de alimentos. Los boticarios la utilizaron en la preparacion de pocimas
y medicinas, ademas, la recomendaban para curar toda clase de males, incluido el mal de amor. Con
el descubrimiento de América lleg6 el cultivo a nuestro continente y se expandio6 por todas las zonas
calidas. Su produccion comenz6 a cobrar importancia y se empezo a exportar a Europa. Al inicio de
las luchas de la independencia, la produccion disminuyd, lo que se convirtié en una amenaza para
los europeos, por lo que a principios del siglo XIX descubrieron que es posible obtenerla de la raiz
del betabel. Actualmente, el aziicar que se consume en América viene de la cafia y la de Europa del
betabel (SIAP, s/f).

La industria azucarera mexicana, cuyos origenes se remontan al siglo XVI con la introduccion de
la cafia de azlcar por los espafioles, evoluciond a partir de plantaciones establecidas en regiones
con condiciones climaticas favorables como Veracruz y Oaxaca. Durante el siglo XIX incorporo
maquinaria y técnicas modernas que impulsaron la productividad, mientras que la Revolucion
Mexicana transformo la estructura agraria y promovié formas colectivas de organizacion. A lo
largo del siglo XX, especialmente entre 1940 y 1950, el sector alcanzo gran expansion apoyado por
politicas gubernamentales, aunque desde los afios ochenta comenzé a enfrentar crisis derivadas de la
liberalizacion comercial, cambios en patrones de consumo y mayor competencia internacional. En el
siglo XXI, el sector ha debido adaptarse a un entorno marcado por la globalizacion, las preocupaciones
de salud publica, la sostenibilidad y la creciente presencia de edulcorantes alternativos, lo que lo
ha llevado a buscar innovacion, diversificacion y mejoras en la calidad para responder a nuevas
exigencias del mercado (México Historico, 2026).

Fraternalmente

Francisco Pérez Soto
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1. INTRODUCCION

La cafia de azlicar es uno de los cultivos mas importantes de nuestro pais, tanto por la superficie
que ocupa como por el gran nimero de familias ocupadas en dicha actividad a lo largo de todo el
proceso, desde la siembra, la quema, el corte, la zafra, la molienda, la cristalizacion del dulce y
otros subproductos hasta la comercializacion, lo que conlleva a la generacion de un gran niimero
de empleos en todas las fases. Las politicas dirigidas hacia el logro de una mayor eficiencia por
las diferentes administraciones dieron comienzo con el presidente Lazaro Cardenas quien tratd de
consolidar este sector. Este objetivo se vio limitado por los problemas ocasionados por la segunda
guerra mundial, lo que obligo al presidente Avila Camacho a emitir dos decretos que sentarian las
bases de las relaciones industriales entre los cafieros y la industria azucarera propiamente, las cuales se
mantuvieron vigentes durante tres décadas. Los decretos establecian que cada ingenio del pais tuviera
garantizado el abastecimiento de cafia para su molienda, a través del cultivo de ésta en el area aledana
a dicho ingenio y a regular el pago de la cafia de azlicar, a través de un precio base por tonelada. Estas
dos disposiciones obligaban a los ejidatarios y pequefios propietarios, cercanos al ingenio, a cultivar
cafia y a los ingenios a responsabilizarse a recibir la produccion. En el gobierno de Luis Echeverria
se decidio intervenir directamente en el sector, eliminando la obligatoriedad de la siembra de cana en
las zonas aledanas a los ingenios y estableciendo que el pago de cafia a los productores se efectuara
en base a la calidad de la misma, estimulando con ello la productividad agricola y el incremento de
los ingresos de los cafieros. Otra medida de vital importancia fue la politica de expropiacion de los
ingenios, argumentando que la produccion de caia fuera destinada principalmente a la produccion de
azicar y en menor medida a la produccion de subproductos como el alcohol, esta accion llevo a una
mayor participacion del gobierno en el sector a través del otorgamiento de créditos desde la siembra
y hasta la distribucion del azucar. Si bien esta medida tuvo sus efectos favorables, el incremento
de la demanda de aztcar a nivel nacional rebaso6 los niveles de produccion, originando con ello
la importacion del dulce, la cual se empezo a dar en volimenes mayores a partir de 1980. Este
déficit azucarero se agravd con la disposicion de modificar el sistema de pago de la cafia con base
en el rendimiento de azicar en el ingenio y no por el contenido de sacarosa estipulado desde 1975.

El consumo de este producto ha registrado una tasa de crecimiento del orden del 120%
en las ultimas dos décadas ocasionado principalmente por el incremento de la poblaciéon y el
control de los precios. El azticar puede ser considerado como un bien final o como un producto
intermedio, dependiendo del uso final para el que esté destinado, en el primer caso es consumido
directamente en los hogares y en el segundo caso es utilizado como insumo para la elaboracion
de otros bienes. La agroindustria azucarera brinda empleo de manera directa a alrededor de 200
000 productores de cafia, de los cuales, aproximadamente 150 000 tienen menos de 6 hectareas
cultivables, es decir, el 85% son pequenos productores, el 12% poseen entre 6 y 15 hectareas y
un 3% poseen mas de 15 hectéreas.
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1.1 Historia y evolucion de la cafia de azucar en el mundo

La agricultura en general se enfrenta a problemas como el cambio climatico, la escasez de recursos
y la menor atraccion de jovenes, ademas de un mercado que pide productos sostenibles. El sector
azucarero a nivel mundial no es ajeno a estos problemas.

Fuente: Tomada de Organizacion Mundial de Investigacion del Azucar (OIA), 2025.

El azticar (a veces llamado aztcar de mesa) se produce extrayendo y purificando los azucares
presentes de forma natural en la cana de azlicar y la remolacha azucarera. El azlicar también se
conoce como sacarosa, su nombre cientifico. Es un disacarido, compuesto por dos unidades de
azlcar simples (monosacaridos): glucosa y fructosa. El azucar no solo se encuentra en la cafia de
azlcar y la remolacha azucarera. Se produce de forma natural en todas las plantas, incluyendo frutas,
verduras y frutos secos. La cafia de aztcar y la remolacha azucarera se eligen para la produccion de
azucar debido a su alto contenido natural de azucar. Este alto contenido se debe a la produccion de
azucar en la planta mediante el proceso de fotosintesis. La cafia de azucar y la remolacha azucarera
crecen en diferentes regiones del mundo (OIA, s.f.).

Foto: Obtenida OIA, s.f.
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1.2 Historia de la cafia de azicar y la remolacha azucarera

No se conoce con exactitud el origen de la cafia de azucar; se han propuesto muchas teorias al
respecto, sin embargo, se considera que el centro de origen del complejo Saccharum es la region que
comprende parte de la India, China, Nueva Guinea y zonas aledafas, por encontrarse ahi el mayor
numero de especies (Subiros, 1995).

Figura 1. Region donde es originaria la cafia de azticar

~ Saccharum officinarum

. Cual es el origen de la caiia de azicar y como llegé a nuestro continente?

El azlicar ingreso a Europa en la Edad Media, donde se utiliz tanto para condimentar alimentos
como en la preparacion de remedios por parte de boticarios (Figura 1). La cafia de azucar tiene un
origen antiguo en Nueva Guinea y se difundié tempranamente hacia India y China alrededor del
4500 a. C. Su expansion se acelerd cuando los arabes introdujeron su cultivo en Siria, Egipto y el norte
de Africa, perfeccionando ademas los métodos de refinacion en el siglo VII d. C. Posteriormente,
los europeos la llevaron a América, donde se convirtiéd en un pilar econdmico de las colonias y
en un producto clave del comercio internacional. Este desarrollo estuvo ligado al uso de mano de
obra esclavizada durante siglos. Con la Revolucion Industrial, la mecanizacion permitié ampliar la
produccioén y reducir los costos, consolidando al azicar como un insumo esencial en la industria
alimentaria moderna (Canto, 2025).

14



Figura 2. Los espafioles la trajeron con la conquista en el siglo XVI, d.C.

Fuente: Tomada de Subirds, 1995.

Cana de azicar

De acuerdo con diversos estudios historicos, la especie Saccharum officinarum desempefid un
papel fundamental en la dieta de las civilizaciones primitivas alrededor del afio 3000 a. C., cuando
era consumida principalmente mediante la masticacion y la extraccion de su jugo. Los registros
mas antiguos sobre el azlicar se remontan al siglo IV a. C. en Persia, donde se utilizaba con fines
medicinales y se consideraba un bien de lujo, lo cual elevaba significativamente su valor comercial
(Autor, afio). La India es identificada como el primer centro de explotacion comercial de la cafia
de azucar y como el lugar donde surgieron las primeras técnicas para la produccion de azucar. Mas
tarde, Cristobal Colon introdujo la cafia en el continente americano durante su segundo viaje en
1493, especificamente en la isla La Espafola (hoy Republica Dominicana y Haiti) mediante el clon
creo un hibrido entre S. barberi 'y S. officinarum. Desde esta isla, el cultivo se expandié hacia Cuba,
Puerto Rico, México, Colombia, Pert y otros territorios del continente. Por su parte, los portugueses
llevaron la planta a Brasil en el afio 1500, consolidando asi su difusion por América (Del Jesus,
2023).

La cafia de azucar, utilizada por los humanos durante milenios, fue introducida en América
por Cristobal Colon en 1492, extendiéndose rapidamente por el Caribe gracias a los colonos
espafoles. Posteriormente, el cultivo se expandi6é a Madeira, donde se desarrolld para el comercio
a gran escala, y luego a Brasil, donde las condiciones climdticas eran ideales. La cafia de azucar
también fue llevada a lugares como Barbados y Haiti por colonizadores franceses y britanicos,
haciendo que el azucar refinado fuera comtin en Europa occidental para el siglo XVI (WSRO, 2025).
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Historia del cultivo de cafia de azucar

La cafia de azucar, originaria de Nueva Guinea, fue llevada a India y luego a otras partes de Oriente
hace miles de afios; en el siglo VII d.C., los arabes la introdujeron en el norte de Africa, donde se
refind el azlcar, y eventualmente lleg6 a Europa. Tras su llegada a América con la colonizacion
espaiiola, su cultivo se extendio6. En el siglo XIX, para asegurar el suministro en Europa, se descubri6
el cultivo de betabel como fuente de azucar, que hoy es la principal para el consumo europeo, mientras
América sigue dependiendo de la cafia (SIAP, S/Fa).

Figura 3. Linea de tiempo de la cafia de azucar

-
B OGHOIOEOLEPIED

E Megdstenes,

e Los indios v Las persas L Nergo(eretense), embajador griego en
trasladada a los chines m\'a.g.leron h:;g;;zia establecid ciase comercio India, promovio el
la india y descubrieron 1a India v occidente 1a cafia entre la india y cultivo de la cafia
china técnicas de adontaran de azicar Mesopotamia em Grecia v Roma

- ---

Los califas arabes se

Los arabes - 5 Las cruzadas .
- Se extendio la enriquecieron debido WVenecia . .
conguistaron produccion a Blfomﬁcm drabe- contribuyeron a la monopolizé el uCr{stoléil Colén
Persia (hoy Irén) y Palestina, Siria andaluz en Chipre. difusion del comercio  del egé 2 Guanahanl,
trasladaron el v Egipto. Creta, Malta v Sicilia cultivo de la cafia. azficar moreno y (ahora las
cultivo a Africa. ) ¥ } contribuyd la Bahamas).

Fuente: Elaborada de Procafia, s.f.

La cafia de azlcar procede del Extremo Oriente de Nueva Guinea hace miles de afios, se
extendid por Asia de donde llegd a Espafia en el siglo IX. Espafia la llevdo a América en el siglo
XV. Las zonas en Espafia de mas produccion son Malaga, Granada y Canarias. Llegd a América
en 1492 con Coldn; aunque inicialmente no prosperd, en 1501 el cultivo se establecid en Santo
Domingo y luego se expandio por el Caribe y Sudamérica. Este antiguo cultivo, que ha sido objeto de
mitos y registros histdricos desde la antigiiedad en India y el mundo griego, es el cultivo agricola mas
importante del mundo y ha transformado culturas y economias a lo largo de la historia. A México
llegd con la conquista instalandose las primeras industrias azucareras en las partes calidas del pais
como parte de la colonizacion (Procaiia, S/F).

La cafia de azucar (Saccharum officinarum L.) es originaria de Nueva Guinea, de ahi fue
llevada a India desde donde se extendié a China y a otras regiones de Oriente. Al llegar a nuestro
continente su cultivo se expandio6 por todas las zonas célidas. Desde su llegada a territorio nacional
(en la Colonia) su primera plantacion tuvo lugar en el estado de Veracruz. Conoce sobre esta planta
de la cual se obtiene el azticar (Revista del Consumidor, 2021).
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La cafa de azucar (Saccharum officinarum L.), es una graminea originaria de Nueva Guinea;
se cultivo por primera vez el Sureste Asidtico y la India occidental. Alrededor de 327 A.C. era un
cultivo importante en el subcontinente indio. Fue introducido en Egipto alrededor del 647 D.C.
y alrededor de un siglo mas tarde, a Espaia (755 D.C.). Desde entonces, el cultivo de la cafia de
azucar se extendio a casi todas las regiones tropicales y subtropicales. En los viajes de Cristobal
Colon a América la trasladaron a las islas del Caribe y de ahi paso a la parte continental americana,
particularmente a la zona tropical. A México lleg6 en la época de la conquista (1522 aprox.), fue asi
como la primera plantacion se llevo a cabo en el estado de Veracruz, instalandose posteriormente
los primeros ingenios azucareros en las partes calidas del pais como parte de la colonizacion
(CONADESUCA, 2015).

Origen de la cafia de azucar

El origen de la cana sigue siendo controversial. Algunos autores fijan su origen en el Nordeste de
la India, en tanto que otros lo hacen en Nueva Guinea y para un tercer grupo la cafla proviene
de Indochina (Osorio, 2007). Posiblemente la referencia mas antigua sea “el Codigo de Manu,
escrito por el primero de los Mant, personajes heroicos de la India, mas de mil afios antes de la
era cristiana” (CORPOICA-SENA. 1998, citado por Osorio, 2020). El origen de la cafia de aztcar,
especificamente, sigue siendo objeto de estudio. Se estima que la cafia de azlcar tiene su origen entre
8,000 a 15,000 afios a.C., en la Melanesia, Nueva Guinea, y especificamente, la cafia de azucar de
caracter industrial, se la sita en alguna isla del Pacifico (posiblemente Nueva Guinea), de donde
habria pasado a la India y China, y posteriormente pasé a Hawai, Africa Oriental, Madagascar,
el Medio Oriente (ECURED, 2020). Cuando los paises arabes dominaron las tierras alrededor del
Mediterraneo, lo introdujeron a los paises de la region, incluyendo el sur de Espafia, y de aqui
llegod al continente americano (Santo Domingo) en el segundo viaje de Colon en 1494. Su cultivo y
procesamiento se expandio rapidamente. En 1520, ya se registran exportaciones de azucar desde el
continente americano (ECURED, 2020).

La cafia de azucar es originaria de Nueva Guinea, desde donde los antiguos navegantes la
llevaron a India, desde donde se extendi6 a China y a otras regiones de Oriente alrededor del afio
4,500 a. C. Mucho tiempo después, en el afio 642 a. C., los persas invadieron la India, de la que
adoptaron el cultivo de la cafia. Por el afio 510 a.C. los soldados del rey persa Dario se referian a ella
como “esa cafia que da miel sin necesidad de abejas”. Su cultivo se sigui6é extendiendo: en el siglo
VII d. C., los arabes conquistaron Persia y, tan aficionados al dulce, llevaron el aztcar a otro de sus
territorios conquistados: el norte de Africa y fue ahi donde los quimicos egipcios perfeccionaron su
procesamiento y la empezaron a refinar. El aztcar llegd a Europa en la Edad Media, donde se uso6
para condimentar toda clase de alimentos. Los boticarios la utilizaron en la preparacion de pdcimas
y medicinas, ademads, la recomendaban para curar toda clase de males, incluido el mal de amor.
Con el descubrimiento de América llegé el cultivo a nuestro continente y se expandio por todas las
zonas calidas. Su produccion comenz6 a cobrar importancia y se empez6 a exportar a Europa (Janus
Biodinamica, 2020).
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1.3 Historia de la cana de aziacar en México

La cafia de azucar (Saccharum officinarum) llegdb a México en la época de la Colonia (1522
aprox.); su primera plantacion tuvo lugar en el estado de Veracruz, instalandose posteriormente los
primeros ingenios azucareros en las partes cdlidas del pais como parte de la colonizacion, entidad
que actualmente sigue ocupando el primer lugar con mas de la tercera parte de la produccion
nacional. Por lo anterior, la cafia de azicar representa un cultivo tradicional de nuestro pais y que
ademas cuenta con un gran aporte al sector primario que proviene de pequefios productores; en la
zafra 2018/2019, la superficie industrializada nacional fue de 804,060 hectareas, de las cuales se
industrializaron 57,036,700 toneladas de cafia bruta, obteniendo 6,425,919 toneladas de azucar. Los
aspectos mas importantes que la caracterizan desde su inicio en 1522-23, cuando Hernan Cortés
introdujo el cultivo de la cafia en Santiago Tuxtla, Ver., hasta nuestros dias, es la inversion de capitales
que requiere para los campos y las fabricas, asi como los volumenes de gente que necesita para su
desarrollo y operacion (SADER, 2020).

Como antecedente historico, es pertinente sefialar que el cultivo de cafia de azlcar en
México se remonta a la primera mitad del siglo XVI. Su establecimiento inicial se estructuré en
torno al sistema de haciendas, espacios productivos en los que se realizaba de manera integrada
todo el proceso agroindustrial: desde las labores agricolas (siembra, riego y cosecha) y el traslado
de la materia prima, hasta la transformacion final en productos como piloncillo y aziicar mascabada.
A partir de las primeras haciendas vinculadas a Hernan Cortés, la superficie cafiera experimentod
una rapida expansion, lo que permitio generar excedentes de produccion que fueron destinados
tempranamente al comercio exterior (Thiébaut, 2018).

La cana de azlicar es originaria de Nueva Guinea. Los antiguos navegantes la llevaron a
India, desde donde se extendi6 a China y a otras regiones de Oriente. Esto sucedio alrededor del
aio 4,500 a. C. Mucho tiempo después, en el ano 642 a. C. los persas invadieron la India, de la que
adoptaron el cultivo de la cafia. Por el afio 510 a.C. los soldados del rey persa Dario se referian a ella
como esa caria que da miel sin necesidad de abejas. Su cultivo se sigui6 extendiendo: en el siglo VII
d. C. los arabes conquistaron lo que fue Persia y, tan aficionados al dulce, llevaron el azticar a otro de
sus territorios conquistados: el norte de Africa y fue ahi donde los quimicos egipcios perfeccionaron
su procesamiento y la empezaron a refinar. El azicar lleg6 a Europa en la Edad Media, donde se us6
para condimentar toda clase de alimentos. Los boticarios la utilizaron en la preparacién de pécimas
y medicinas, ademas, la recomendaban para curar toda clase de males, incluido el mal de amor. Con
el descubrimiento de América llegd el cultivo a nuestro continente y se expandio por todas las zonas
calidas. Su produccién comenzd a cobrar importancia y se empez6 a exportar a Europa. Al inicio de
las luchas de la independencia, la produccion disminuyd, lo que se convirtié en una amenaza para
los europeos, por lo que a principios del siglo XIX descubrieron que es posible obtenerla de la raiz
del betabel. Actualmente, el azlicar que se consume en América viene de la cafa y la de Europa del
betabel (SIAP, s/f).

La industria azucarera mexicana, cuyos origenes se remontan al siglo XVI con la introduccion
de la cana de azucar por los espaiioles, evoluciond a partir de plantaciones establecidas en regiones
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con condiciones climaticas favorables como Veracruz y Oaxaca. Durante el siglo XIX incorporo
maquinaria y técnicas modernas que impulsaron la productividad, mientras que la Revolucion
Mexicana transform6 la estructura agraria y promovié formas colectivas de organizacion. A lo
largo del siglo XX, especialmente entre 1940 y 1950, el sector alcanz6 gran expansion apoyado por
politicas gubernamentales, aunque desde los afios ochenta comenzo a enfrentar crisis derivadas de la
liberalizacion comercial, cambios en patrones de consumo y mayor competencia internacional. En el
siglo XXI, el sector ha debido adaptarse a un entorno marcado por la globalizacion, las preocupaciones
de salud publica, la sostenibilidad y la creciente presencia de edulcorantes alternativos, lo que lo
ha llevado a buscar innovacion, diversificacion y mejoras en la calidad para responder a nuevas
exigencias del mercado (México Historico, 2026).

Figura 4. Historia de la cafia de azGcar
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Fuente: Tomado de CIDCA, A.C., s.f.

El cultivo de la cafia de azicar es sumamente importante en México. Considerando que esta
planta data de bastantes siglos de antigiiedad, y ha trascendido hasta nuestros dias, lo cual indica
su enorme importancia a lo largo de los afios. Esta trascendencia radica en ser la materia prima que
forma parte de una de las agroindustrias de mayor relevancia en nuestro pais, ya que produce cerca de
60 millones de toneladas de cafia y casi 7 millones de toneladas de azicar (Consultado en InfoAgro,
s.f.). De este modo, la agroindustria azucarera es de gran importancia para la economia del pais,
al constituir una fuente significativa de empleos directos e indirectos, con mas de dos millones de
empleos generados. Esta mano de obra es utilizada para la ejecucion de labores de siembra, cosecha
y transporte, influyendo a su vez en las actividades propias del sector terciario de la economia.
Ademas, la cafia de azucar es el Ginico cultivo en México que tiene una Legislacion propia, la Ley de
Desarrollo Sustentable de la Cana de AzGcar (LDSCA) y un organismo especializado (paraestatal),
que atiende y coordina, diversas actividades para el desarrollo del sector agroindustrial, el Comité
Nacional para el Desarrollo Sustentable de la Cana de Aztcar (SADER, s.f.).
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La cafa de azucar, uno de los cultivos mas antiguos del mundo, probablemente comenzo
a cultivarse alrededor del 3000 a. C. en Nueva Guinea, desde donde se difundi6 a regiones como
Borneo, Sumatra e India. Perteneciente a la familia de las gramineas, se caracteriza por su tallo lefioso
y dulce, de mas de dos metros de altura, cuyas partes resultan aprovechables. Las primeras referencias
historicas a la produccion de azlicar provienen de la India y diversas tradiciones mencionan a la cana
en relatos miticos, como los de las Islas Salomon o el Atharva-veda hindu. En el siglo IV a.C. el
general griego Nearchus describid una planta que generaba una especie de “miel” sin abejas. En
América, la cafia fue introducida por los viajes de Cristobal Colon, aunque fue hasta 1501 cuando
las plantas lograron prosperar, dando origen al desarrollo de las plantaciones azucareras en Santo
Domingo, que luego se expandieron por el Caribe y Sudamérica (Procafia, s/f).

La cafa de azlcar (Saccharum officinarum L.) llegd a México en la época de la conquista.
Su primera plantacion tuvo lugar en el estado de Veracruz. Posteriormente se instalaron los primeros
ingenios azucareros en las zonas calidas de nuestro pais, como parte de la colonizacion espafiola
de América. La expansion del cultivo de cafia de azicar ha arrastrado mano de obra, tecnologia,
habitos, historia, formas de organizacion y relaciones sociales de produccion. A la cafia de azlcar se
le considera una de las fuentes energéticas mas econdémicas para el hombre, y uno de los cultivos con
mayor capacidad para convertir la energia solar en biomasa. Sus variedades son: criolla, cristalina,
violeta y veteada. El jugo de la cana de azlicar es rico en nutrientes y a partir de él se elaboran bebidas
fermentadas. Es asimismo un excelente remedio para rehidratar el cuerpo e ingrediente indispensable
de una de las bebidas mas ricas de esta temporada: el ponche navideiio (AGRICULTURA, 2018).

1.4 Importancia de la caiia de azicar

El mercado mundial del azucar influye en las economias de todo el mundo, con produccion en
108 paises mediante el cultivo de cafia de aztcar y remolacha. El consumo de azlcar es universal,
abarcando la industria alimentaria y el consumo minorista (de mesa), y el consumo per-capita
varia significativamente segun las practicas culturales y la accesibilidad del producto. El comercio
internacional de azlicar consiste principalmente en excedentes de produccion que exceden las
necesidades nacionales. El azlicar se transporta entre paises como producto de calidad alimentaria
(generalmente azicar blanco) en envases para el consumidor o como azucar sin refinar en envios a
granel que requieren refinacion en destino. La Organizacion Internacional del Azicar monitorea la
dindmica del mercado global, incluyendo las bolsas de futuros, los patrones de comercio internacional,
los niveles de produccion nacional y factores de consumo como la implementacion de impuestos a
los refrescos, que impactan los patrones de consumo (ISO, s/f).

El tercer cultivo mas producido en el mundo es la cana de azucar (Saccharum spp), cuyos
principales productores de 1980 a 2017 fueron Brasil, que se ubicoé como el principal productor de
este bien, con una participacion del 29.87%; India, con el 18.95%; China, con 5.90%; Tailandia,
con 3.92%, y Pakistan, con 3.3%. En conjunto, estos paises produjeron el 62.01% mundial de caiia
de azucar (FAO, 2017b). A estos paises lideres de la produccion de esta graminea, le siguen Cuba,
Colombia, Australia, Estados Unidos e Indonesia, que durante el mismo periodo aportaron en
conjunto 11.36% mundial de este bien (FAO, 2017b).
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La cafa de azlcar es el cultivo que produce mas calorias por hectarea que cualquier otro,
es el combustible que todo ser humano consume y el producto que en el concierto comercial
internacional ha tenido tanta importancia como el petroleo, asegurd Horacio Crespo, “La cana de
azucar: dindmicas sociales y espaciales, ayer y hoy”, expuso en su conferencia “Modernizacion,
crisis y restauracion; la agroindustria azucarera en México desde la perspectiva de Morelos 1880-
1940” que el aztcar ha sido el movilizador esencial de la cultura europea en su expansion hacia
el resto del mundo. “Es todo un milenio de marcha hacia el Oeste, desde sus origenes en la zona
de Indonesia. Ha pasado por la India, el Mediterraneo, las islas cercanas a Africa y Espaiia, hacia
las islas de Las Antillas y el continente americano, para cerrar su periplo alrededor del planeta al
llegar a las Filipinas” (Pacheco, 2022).

Figura 5. Paises productores mundiales de cafia de azlicar y remolacha azucarera

= Cane Growing Regions Beet Growing Regions M Beet and Cane Growing Regions
Fuente: Tomado de International Sugar Organization (ISO), s/f.

La cafa de azlcar (Saccharum officinarum) es una hierba alta y perenne ampliamente
cultivada por su alto contenido de azucar. Esta planta desempeiia un papel fundamental en la
industria azucarera mundial como fuente principal de sacarosa. Originaria del Sudeste Asiatico, la
cafia de azucar se ha cultivado durante miles de afios y se ha extendido a diversas regiones tropicales
y subtropicales del mundo (Figura 5).

En Estados Unidos y China, donde se cultivan tanto cafia como remolacha, se prevé que
el aumento en los rendimientos de la remolacha permita conservar su participacion en los cultivos
azucareros (52 y 9%, respectivamente). En Europa, no se anticipan cambios significativos en Ucrania
ni en Rusia durante la proxima década. En la Union Europea, los elevados costos de insumos, la
presencia de plagas como la cigarra de la cana (que reduce el contenido de azuicar en la remolacha) y
regulaciones ambientales mas estrictas impulsaran a los agricultores a optar por cultivos mas rentables.
En Turquia, cuarto productor mundial de remolacha después de la UE, Rusia y Estados Unidos, las
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mejoras en semillas y practicas agricolas sostendran el crecimiento de la produccion azucarera en
los proximos afios. En conjunto, los cultivos azucareros seguiran destinandose principalmente a la
elaboracion de azticar y etanol (OCDE/FAOQO, 2025).

Figura 6. Produccion mundial de cultivos de azlcar clasificados por sus usos principales
(Millones de toneladas métricas, Mt)
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Fuente: OCDE/FAO (2025), “OCDE-FAO Perspectivas Agricolas”, Estadisticas de la OCDE sobre agricultura
(base de datos), http://data-explorer.oecd.org/s/1hc.

Las perspectivas para la remolacha azucarera son menos solidas, como se puede observar
en la figura 6. La transformacion de este cultivo requiere mas energia que la produccion de azucar
a partir de la cafia de azucar, lo cual afecta negativamente los margenes de utilidad. Se prevén
incrementos en la produccion de remolacha azucarera, en particular en Egipto, Turquia, los Estados
Unidos y China. En Egipto, se espera que los precios de adquisicion remunerativos, junto con las
medidas para adoptar variedades de semillas mejoradas y expandir las capacidades de procesamiento
de la remolacha azucarera, aumenten su produccidén en 4 Mt en comparacion con el periodo de
referencia.

El contenido de azucar de la cafia se concentra en sus tallos, que se cosechan para su
procesamiento. El proceso de extraccidon consiste en triturar la cafia para extraer el jugo, que
posteriormente se somete a diversas etapas de refinacion y cristalizacién para producir aziicar en
diferentes formas. Ademas de su importancia en la produccion de azlcar, la cafia de azticar también
es un cultivo versatil. Ademds de aztcar, se utiliza para producir melaza, etanol y bioenergia. El
residuo fibroso, conocido como bagazo, que queda tras la extraccion del jugo, sl4e utiliza para
la produccion de energia o como materia prima en diversas industrias. El cultivo de la cafa de
azlcar tiene importancia econémica para muchos paises y comunidades, generando ingresos y
oportunidades de empleo. Sin embargo, también plantea consideraciones ambientales y sociales, ya
que el cultivo a gran escala puede afectar los ecosistemas y requerir practicas de cosecha intensivas
en mano de obra.
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En general, la cafia de azucar se constituye como un cultivo global crucial con una rica
historia, que contribuye significativamente al suministro mundial de azlicar y desempefia un papel
multifacético en diversas industrias y economias (ISO, s/f).

El del azacar es un sector intensivo en capital, caracterizado por costos elevados de los
insumos, incluyendo la energia utilizada para elevar el rendimiento y el contenido de azucar. Los
precios internos remunerativos registrados a principios de la década de 2020 alentaron inversiones
en el sector y se espera que sostengan un mayor crecimiento y desarrollo en el decenio futuro. Se
espera que la produccion mundial de azucar se incremente 15.0% durante el periodo de 2025-2034
(OECD/FAO, 2025).

1.5 Distribucién geografica del cultivo de la caiia de azlicar

La cafia de azucar es originaria de las regiones tropicales y subtropicales de Asia y Nueva Guinea.
Por tanto, las zonas con climas similares son las mas adecuadas para el cultivo de este producto
comercial. El cultivo de cana de azucar se realiza en México, Laos, China, Brasil, India, Filipinas
0 Myanmar, por nombrar algunos paises. Otras zonas de cultivo de la cafia de azicar son las areas
con gran actividad solar, abundantes precipitaciones y suelos fértiles, como Estados Unidos (Florida,
Texas y Luisiana), Australia Occidental y Sudafrica (EOS Data Analytics, 2023).

Caracteristicas de la planta

La cafia de azlicar es una graminea tropical. Es un pasto gigante que tiene un tallo macizo de dos a
cinco metros de altura y entre cinco a seis centimetros de diametro. ;Conoces alguna otra graminea?
El tallo contiene un jugo rico en azicar (cuyo nombre cientifico es sacarosa), que para su consumo
se extrae y cristaliza mediante un proceso quimico. Las tierras en donde se cultiva tienen que ser
lugares calientes y soleados para que el fenomeno de la fotosintesis se oriente hacia la produccion
de carbohidratos, como la celulosa y otras materias que constituyen el follaje y el soporte fibroso
del tallo. Durante su desarrollo, la siembra requiere de una adecuada cantidad de agua para que se
permita la absorcion, transporte y asimilacion de los nutrientes. El periodo de crecimiento varia
entre los 11 y 17 meses, dependiendo de la variedad de cafia y de la zona. Su nombre cientifico es
Saccharum officinarum (AGRICULTURA, 2016).

Factores climaticos en el cultivo de la caia de azucar

El cultivo de cafa de azlcar depende fuertemente de las condiciones climaticas, pues factores
como la temperatura, el agua, la radiacion solar y la humedad determinan su crecimiento, sanidad y
capacidad de acumular sacarosa. Cuando estos elementos se mantienen dentro de rangos adecuados,
el cultivo alcanza buenos rendimientos; si se alteran, pueden comprometer tanto la productividad
como la calidad del azucar (Hablemos de Azucar, s.f.) considerando los siguientes:

-La temperatura es uno de los elementos mas decisivos, ya que controla procesos que van
desde la germinacion hasta la acumulacion de sacarosa. La cafia se desarrolla mejor con temperaturas
medias de 19-32 °C, siendo 28-32 °C el rango mas favorable para la germinacion y el crecimiento
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inicial. Valores inferiores a 20 °C ralentizan la division celular y retrasan el ciclo, mientras que
temperaturas muy altas, especialmente combinadas con sequia, reducen la fotosintesis y aumentan el
estrés térmico, lo cual limita el rendimiento.

-El agua constituye otro factor critico debido a la alta demanda hidrica del cultivo, que puede
requerir entre 1 500 y 2 500 mm anuales. La disponibilidad de agua es especialmente importante
durante el crecimiento vegetativo y la fase de acumulacion de azicar. En regiones con lluvias
irregulares, el riego suplementario es esencial para evitar el estrés hidrico, el cual puede reducir
el desarrollo del tallo, el area foliar y la concentracion de sacarosa. No obstante, el exceso de agua
también resulta perjudicial: el encharcamiento provoca asfixia radicular, disminuye la absorcioén de
nutrientes y favorece enfermedades, afectando la fotosintesis y la produccion de biomasa.

-Otros factores, como la radiacion solar, la humedad relativa y la duracion del dia, también
influyen de manera determinante. Una buena disponibilidad de luzincrementa la actividad fotosintética
y la formacion de carbohidratos, lo que se traduce en tallos mas robustos y mayores niveles de
azlcar. La humedad relativa actia de forma distinta segun la etapa del cultivo: niveles moderados
favorecen el crecimiento inicial, mientras que condiciones mas secas durante la maduracién mejoran
la acumulacion de sacarosa y la calidad final. La investigacion reciente sobre cambio climatico
advierte que la cana de azlcar es altamente vulnerable a temperaturas extremas, sequias, lluvias
irregulares y eventos climaticos severos, todos los cuales afectan la fotosintesis, la respiracion y la
acumulacion de azucar. El estrés térmico e hidrico reduce el rendimiento agricola y deteriora el estado
de la planta. Ademas, el clima cambiante altera la dinamica de plagas y enfermedades al favorecer
la proliferacion de insectos, hongos y bacterias. Frente a este escenario, se promueven estrategias
de adaptacion como la seleccion de variedades mas resistentes, practicas de manejo sostenible del
suelo, sistemas de riego eficientes y herramientas de monitoreo climatico para anticipar riesgos y
mejorar la gestion agricola (Hablemos de Aztcar, s.1.).

1.6 Factores que influyen en el cultivo de la cafia de azlcar

El rendimiento de un cultivo es consecuencia de la interaccion de multiples variables cuyo tipo,
magnitud e intensidad, son funcion de las caracteristicas del marco fisico y socioecondmico de cada
terreno o sitio de interés. Por tanto, el cultivo de la cafa de azicar puede estar influenciado por
una serie de factores que pueden agruparse, principalmente, en cuatro grupos: factores climaticos,
factores edaficos, factores agrondémicos y factores humanos.
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Figura 7. Etapas de desarrollo del cultivo de cafia de azicar
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Fuente: Obtenida de EOS Data Analytics, 2023.

El ciclo bioldgico de la cafia de azicar comprende una serie de fases que abarcan desde
la preparacion del terreno hasta la cosecha final, cuyo ritmo puede ser anual o semestral en Brasil,
dependiendo de las condiciones climaticas y del manejo agrondmico aplicado (Figura 7). Cada etapa
implica requerimientos fisioldgicos especificos que determinan el establecimiento, crecimiento y
maduracion del cultivo, entre ellos (ICL-Growing Solutions, s.f.):

-Preparacion del suelo. Antes de la implantacion del cultivo, se llevan a cabo practicas
destinadas a optimizar las condiciones edaficas para el establecimiento de las plantulas. Esto incluye
la realizacion de analisis de suelo con el fin de identificar deficiencias nutricionales, la correccion
de la acidez mediante encalado cuando es necesario y la aplicacion inicial de fosforo. Aunque en
esta fase el cultivo atin no se encuentra en desarrollo activo, asegurar la disponibilidad de nutrientes
esenciales (especialmente fosforo y potasio) resulta fundamental para favorecer el enraizamiento y
el adecuado establecimiento de las futuras plantas.

-Siembra. La implantacion del cultivo se efectiia mediante trozos de tallo portadores de
yemas viables, capaces de originar nuevos brotes. La siembra suele coincidir con el inicio del periodo
lluvioso (enero—abril), cuando la humedad del suelo es suficiente para favorecer la germinacion.
En esta etapa se requiere una elevada concentracion de fosforo para promover la diferenciacion y
elongacion de raices, asi como temperaturas optimas entre 25 °C y 35 °C que facilitan la activacion
metabolica de las yemas.
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-Germinacion y brotacion. Este periodo, que se extiende aproximadamente de 15 a 45 dias
posteriores a la siembra, corresponde a la emergencia de los brotes y al desarrollo inicial del sistema
radical. La disponibilidad de humedad y temperaturas calidas son condiciones criticas para estimular
la division celular y la formacion de tejidos. Entre los nutrientes esenciales destacan: fosforo
(imprescindible para la formacion de raices jovenes), nitrogeno (fundamental para la expansion
de los brotes) y potasio (clave para el transporte de fotosintatos y la tolerancia al estrés abiotico).
Perfilamiento. Entre los 30 y 120 dias después de la plantacion, la planta inicia la emision de tallos
secundarios o macollos. Esta fase se caracteriza por una elevada demanda de actividad fotosintética,
debido a la rapida generacion de biomasa y al establecimiento de la estructura productiva del cultivo.
Crecimiento vegetativo. Desde aproximadamente los 120 hasta los 270 dias posteriores a la siembra
(con variaciones segun la variedad y las condiciones ambientales), la cafia de azucar alcanza su
maxima expansion en altura, diametro del tallo y desarrollo foliar. Durante este periodo se produce
la mayor acumulacion de biomasa estructural.

-Maduracioén. En los ultimos tres a cuatro meses previos a la cosecha, la tasa de crecimiento
disminuye y la planta redirige su actividad metabolica hacia la acumulacion de sacarosa en los tallos.
Esta etapa se caracteriza por una reduccion en la demanda de agua y nutrientes, acompaiada de un
incremento progresivo en la concentracion de azucares dentro de los tejidos de reserva. El clima
tiene una influencia decisiva sobre cualquier cultivo, igualmente sucede con la cafia de azlicar, donde
las principales variables son: humedad, temperatura y luminosidad. Estos componentes climaticos
pueden afectar de manera significativa al crecimiento del cultivo. (ICL-Growing Solutions, s.f.).

De la caiia al azacar

Muchos productos del campo se siembran, se cosechan y llegan a las personas, ya sea que se coman
la cafia en su forma original generalmente en época de posadas, donde se usa para llenar las pifiatas
acompanada de otras frutas y dulces, o bien, se utiliza para preparar bebidas como el ponche. El que
se consume de manera cotidiana es el azucar.

La fabricacion del azlicar requiere de una exigente y cuidadosa elaboracion que se inicia
cuando la cafia de azucar es trasladada y desfibrada para que los molinos extraigan el jugo de cafia
o guarapo. Este material es lavado para extraerle mas del 85.0% del azticar que contiene la cafia. De
este proceso se obtiene el bagazo del cual, a través de combustion de este, se puede disponer de una
oferta eléctrica. La extraccion del jugo de la cana mediante un proceso de clarificacion sirve para
eliminar la mayor cantidad de impurezas una parte llamada cachaza se convierte en abono organico.
El jugo por otro lado es filtrado produciéndose la melaza. La clarificacion de la melaza conduce
a la cristalizacion del azucar y con el uso de maquinas centrifugas se permite la separacion de los
cristales. El proceso concluye con la etapa de secado y envasado del producto para su posterior
consumo (APAH, s.f.).
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Figura 8. Proceso de extraccion de azlicar de la cafia de azlcar

.

CANERAS TRASLADO PanD S Bl
LA W RO

m [ ] I DI CARA
AT oousRse g
: siLmos
CACHALA
|
o -
F oA W
O CRTETALES FiL
DU ATUCAR AL VAC

S LN D

Fuente: Tomada de Asociacion de Productores de Azticar de Honduras (APAH), s.f.

El proceso por el cual se extrae el jugo de la cafia y se convierte en azucar (Figura 8): El
primer paso es el corte de la cafna ya lista para el consumo. El corte se realiza de forma manual
0 mecanica: si es manual, se usa el machete; si es mecanica, se utiliza maquinaria especializada.
Posteriormente se transporta al ingenio, es decir, a la fabrica. Una vez en el ingenio, las desfibradoras
la cortan en pequenos pedazos para facilitar la extraccion del jugo. El siguiente paso se llama
molienda y clarificacion. Aqui se agrega agua caliente para obtener la sacarosa mediante un
fenomeno llamado maceracion. Se cuela este jugo y se calienta para provocar la sedimentacion de
solidos, luego se separa el jugo claro que queda en la parte superior y se filtra. El jugo claro se pone
en un aparato para su evaporacion y se concentra hasta obtener la meladura, la cual es purificada en
los clarificadores antes de ser llevada a recipientes al vacio, que se llaman tachos. En los tachos se
produce una masa que estd compuesta por cristales de azicar y miel. Para realizar la cristalizacion
se emplea un sistema de cocimientos. Esta masa se centrifuga, se seca y se enfria. Después de esto
ya queda lista para ser empacada y distribuida para su venta (SADER, 2019).
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1.7 Comportamiento de la superficie cosechada de cafia de aziicar a nivel mundial
Figura 9. Superficie cosechada de los principales productores de la cafia de azicar a nivel mundial, 2025 (ha)
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Fuente: Elaborada con datos de Atlas Big, 2025.

De la figura 9, se puede observar porque Brasil es uno de los mayores productores, ya que presenta
la mayor superficie cosechada con 10,065,599 ha, le sigue India, en tercer lugar, Tailandia con
1,638,400, en cuarto y quinto lugar Pakistan y la Republica Popular de China respectivamente, y en
sexto lugar México con 815,861 ha.

Figura 10. Rendimiento de los principales productores la cafia de aziicar a nivel mundial (kg/ha)
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De la figura 10, se pude observar el comportamiento del rendimiento de los principales
productores de cafa de aztlicar, en primer lugar, esta Perti con 121.503 kg/ha, le sigue Egipto con
116.253. Para el caso de Brasil que es el mayor productor fue de 77.749, India con 83.349, Tailandia
con 57.362, China con 94.401 y México con 68.611 kg/ha.

1.8 Productividad mundial de azicar de los principales productores

Figura 11. Indicador de productividad mundial de azticar en principales productores a nivel mundial,
promedio 2021-2025
(Toneladas por hectarea como porcentaje del rendimiento de Colombia)
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Fuente: Elaborada con datos de ASOCANA, s.f.

De acuerdo con Global Data (antes LMC International), una de las mas importantes firmas de analisis
y seguimiento del mercado de commodities, la agroindustria de la cafia de Colombia sigue liderando
el ranking de productividad (toneladas de azicar por hectarea, o TAH) entre los principales paises
productores de azticar del mundo (Grafica 11).

Mercado internacional

Se proyecta que para 2034 América Latina sera la segunda region productora de azucar, con Brasil
como principal proveedor mundial. La industria brasilefia logré recuperarse de la crisis financiera
de 2017-2022 gracias a mayores inversiones y condiciones climaticas favorables, aunque la sequia e
incendios de 2024 afectaran la produccion al inicio del periodo previsto. Aun asi, bajo condiciones
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climaticas normales y con respaldo inversionista, se estima un incremento de 5 Mt en la préxima
década. También se anticipa un mayor aporte de Africa, impulsado por paises del Africa subsahariana
y por el crecimiento de Egipto, apoyado por politicas publicas e inversion extranjera. Se prevé que la
OCDE contintie perdiendo participacion, pasando de 22% a 20% en 2034, con una reduccion en la
produccion de la Union Europea y un ligero aumento en Estados Unidos. La cafia de azlicar seguira
dominando el sector, representando mas del 85% de los cultivos, y su produccion crecera 1.2%
anual hasta alcanzar 2 100 Mt en 2034. Brasil, India y Tailandia seran los principales impulsores del
crecimiento, debido a mayores rendimientos en India y Tailandia y a una expansion de superficie de
1.2 Mha en Brasil (OECD/FAO, 2025).

Figura 12. Produccion de azlicar por region
Millones de toneladas métricas (Mt)
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Fuente: OCDE/FAO (2025), “OCDE-FAO Perspectivas Agricolas”, Estadisticas de la OCDE
sobre agricultura (base de datos), http://data-explorer.oecd.org/s/1hc.

El crecimiento de la produccion mundial de azucar sera encabezado por Asia, seguido de
América latina y el caribe (Figura, 12). Se estima que la produccion mundial de azlicar aumentara de
178 Mt en el periodo base a 205 en 2034, impulsada principalmente por Asia (63.0% del crecimiento)
y América Latina (24.0%). Para entonces, Asia se posicionara como la principal region productora,
con alrededor del 42.0% del total mundial. India, Tailandia y China seran los mayores aportantes al
incremento regional, con aumentos proyectados de 8.7, 3.6 y 2.0 Mt, respectivamente. En India, el
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crecimiento sera mas moderado debido a la menor expansion de la cafia y al incremento del desvio
hacia etanol. En Tailandia, la produccién aumentara gracias a un mayor volumen de cafia y mejores
tasas de extraccion. En China, la industria azucarera se fortalecera mediante politicas de apoyo
orientadas a estabilizar la produccion interna y reducir la dependencia de las importaciones (OCDE/
FAO, 2025).

La empresa global de servicios financieros StoneX, presentd su tercera revision del balance
azucarero mundial para la campafia 2025/26 (octubre-septiembre), en la cual proyecta un superavit
de 3.7 millones de toneladas, el mayor desde 2017/18. El informe también prevé que las existencias
globales aumenten 5.0%, hasta 77.3 millones de toneladas, elevando larelacion existencias-utilizacion
a 39.9%, un nivel cercano al promedio de las ultimas dos décadas. Esta acumulacion de inventarios
ha reforzado la percepcion de que el mercado disminuira en el mercado internacional. La expectativa
de un incremento en la oferta se da en un contexto en el que los precios contintian presionados: entre
septiembre y octubre, los contratos proximos a vencer en Nueva York se mantuvieron por debajo
de 16 USD/Ib y llegaron a descender por debajo de 15 USD/Ib en noviembre. Segin Marcelo Di
Bonifacio, analista de StoneX, la principal causa de la caida de precios en 2025 fue la lentitud de las
importaciones globales, ya que, pese al déficit de 2024/25, diversos paises redujeron sus compras
externas y recurrieron a sus reservas internas, lo que contribuyé a mantener la tendencia descendente.
Ademas, varias economias han demandado menos azicar de lo previsto, afiadié el analista, lo que ha
intensificado la presion a la baja sobre los precios (Gimenes, 2025).

Figura 13. Principales paises productores de aztcar a nivel mundial, 2019-2023
(Millones de toneladas, %)
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El mercado internacional de azlcar sigue siendo un mercado altamente concentrado en
pocos productores, a pesar de que se registran 92 paises productores y 114 exportadores. De acuerdo
con cifras de la Organizacion Internacional del Azucar (OIA), durante el periodo 2019-2023 los
cinco principales paises productores concentraron el 60.9% de la produccion mundial (Figura 13).
De acuerdo con la OIA en 2023, la produccion de azlicar de Brasil fue 23 veces mayor a la de
Colombia que ocupo el puesto 15 (2.2, 1.2%).

La produccion de azicar constituye una de las industrias agroalimentarias de mayor escala
a nivel global, impulsada por el crecimiento sostenido de la demanda en los sectores de alimentos,
bebidas y productos procesados. En términos de consumo internacional, el azucar continta siendo uno
de los bienes mas comercializados en el mercado mundial. Su elaboracion depende principalmente
de dos materias primas: la cafia de azlicar y la remolacha azucarera. Aunque la cafia aporta mas del
80.0% del volumen total producido a nivel global, la remolacha desempefia un papel estratégico
en regiones de climas templados o frios. El presente informe analiza en detalle a los principales
productores durante el ciclo agricola 2023-2024, identificando a Brasil, India, Tailandia, China y
Estados Unidos como los actores predominantes en la oferta mundial. Los cuales concentran la
mayor parte de la oferta global y desempenan un papel determinante en la dinamica del mercado
internacional, tanto por su capacidad instalada como por las variaciones climaticas, tecnologicas y
comerciales que influyen en sus niveles de produccion (Palomino, 2024).

Finalmente, para el caso de la India debido a una cosecha decepcionante este aflo, se
espera que la produccion se recupere en 2025/26 hasta alcanzar los 32 millones de toneladas de
azucar. Esta recuperacion dependera de las lluvias monzodnicas, que este afio se adelantaron y
trajeron precipitaciones abundantes que ayudaron a recuperar los niveles de agua de los embalses
en Maharashtra y Karnataka, utilizados por los agricultores para el riego durante el periodo seco
posterior al monzon.

En los dos ciclos azucareros mas recientes, la produccion mundial de azucar mostrd
una recuperacion moderada, tras varios afios en los que eventos climaticos adversos limitaron el
crecimiento de cultivos clave como la cafia y la remolacha. Para 2024/25, la produccion global
alcanzo 181.0 millones de toneladas, equivalente a un incremento anual de 0.4%, después del
avance de 0.5% observado en 2023/24. En este periodo, los paises que registraron incrementos mas
importantes fueron Tailandia (14.0%, 1.23 millones de toneladas), China (12.0%, 1.2 millones de
toneladas) y la Union Europea (4.2%, 662 mil toneladas), entre otros. Estos incrementos compensaron
las reducciones reportadas en Brasil (-4.0%, 1.84 millones de toneladas), India (-5.1%, 1.5 millones
de toneladas) y Pakistan (-10.7%, 700 mil toneladas) (FIRA, 2025).
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Figura 14. Produccion mundial de azucar, 2014/2015-2025/2026*
(Millones de toneladas, equivalente en valor crudo)
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Fuente: Elaborada con datos de FIRA, 2025.

En los ultimos cinco ciclos, en promedio, el 78.8% del azucar producido a nivel mundial
provino de cafia, mientras que el 21.2% restante se elabord a partir de remolacha. Para el ciclo
2025/2026, se estima que la produccion global podria alcanzar 189.3 millones de toneladas (149.6 de
cafia y 39.7 de remolacha), lo que representaria un crecimiento anual de 4.6%; dicho volumen seria
el mas elevado desde 2018/2019 (Figura 14).

Figura 15. Participacion de la produccion de azicar de los principales paises
(%)
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De la figura 15, se pude observar que, en promedio de la ultima década, ocho paises
concentran el 71.8% de la produccion mundial de azucar: Brasil (21.8%), India (19.1%), UE
(8.6%), China (5.6%), Tailandia (5.2%), Estados Unidos (5.2%), Pakistan (3.7%) y México (3.2%).
Brasil e India registraron los mayores incrementos respecto a sus niveles historicos (14.0% y 9.0%,
respectivamente), mientras que Tailandia y México mostraron las mayores caidas (3.0% y 10.0 %).
Para 2024/2025, la reduccion de 5.6 % en la produccion brasilefia se explica por condiciones
climaticas secas, aunque se prevé que India, China y Tailandia compensen parcialmente esta baja con
crecimientos de 4.4%, 11.1% y 16.3%. En conjunto, los principales productores de América Latina
aumentaron su volumen en 685 mil toneladas (+5.1 %), alcanzando 14 millones de toneladas anuales.

Figura 16. Participacion de los principales paises productores de azucar, ciclo 2024/2025
(%)
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Fuente: Elaborada con datos de FIRA, 2025.

En el ciclo azucarero 2024/25, cinco paises productores concentraron el 60.4% de la
produccion mundial de azucar: Brasil, con una participacion de 24.1%; India, 15.5%; Union Europea,
9.0%; China, 6.2%:; y Tailandia, 5.5%. Por su parte, México aportd el 2.8% de la produccion mundial,
manteniendo la novena posicion entre los principales paises productores (Figura 16).

La produccion mundial de azticar en el ciclo 2024/25 se ubico en 181.0 millones de toneladas
(MDT), lo cual represent6 un aumento anual de 0.4%. En el ciclo previo la recuperacion fue de 0.5%.
Para 2025/26, se prevé que la producciéon mundial de azucar podria ubicarse en 189.3 MDT, lo que
significaria un aumento anual de 4.6%. Este volumen seria el més alto desde el ciclo 2018/19. El
incremento estaria respaldado por el aumento de la produccién en India y, en menor medida, por un
mayor volumen producido en Brasil.

En Brasil, durante 2024 se presentaron episodios de clima extremo, entre ellos la
intensificacion de olas de calor en diversas regiones, lo cual afectd negativamente la calidad de
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la cafia de aztcar. Como resultado, en el ciclo 2024/25 la produccion nacional disminuyo6 4.0%,
situdndose en 44.39 millones de toneladas (MDT). Aun con esta reduccion, dicho nivel constituyd
el segundo mayor volumen registrado, solo por debajo del obtenido en 2023/24 (USDA-FAS,
2024). Segtn estimaciones del USDA, para el ciclo 2025/26 la produccion brasilefia podria alcanzar
nuevamente los 44.39 MDT, lo que implicaria un incremento interanual de 1.6% (equivalente a 686
mil toneladas adicionales). Este crecimiento se atribuye al aumento de la capacidad de cristalizacion
en los ingenios, a un mayor volumen de materia prima disponible y a una mezcla productiva
favorable para el azicar (USDA-FAS, 2025a). Asimismo, se prevé una mejora en el rendimiento
de aztcar debido a condiciones climaticas mas propicias. También se estima que la relacion entre
azucar y etanol favorecera al primero, destinando 51.0% de la cafia para azucar y 49.0% para etanol
(USDA-FAS, 2025b).

Es importante sefialar que en 2025 Brasil experiment6 temperaturas mas moderadas y una
menor incidencia de incendios en comparacion con 2024; ademas, las pérdidas en productividad
agricola se concentraron principalmente en las areas cosechadas durante el primer tercio de la
campafia comercial 2025/26 (USDA-FAS, 2025¢). En cuanto a India, la produccion de azucar
durante el ciclo 2024/25 fue de 28.0 MDT, lo que representd una disminucion anual de 5.1%. Esta
caida estuvo asociada a los efectos adversos de El Nifio y a la reduccion de los recursos hidricos
subterraneos destinados al riego, factores que limitaron los rendimientos. Adicionalmente, la
produccion disminuy6 debido a un menor contenido de sacarosa, afectado por plagas y condiciones
de sequia (USDA-FAS, 2025d). No obstante, para 2025/26 se proyecta un repunte significativo en la
produccioén india, con un aumento estimado de 26% (7.25 MDT adicionales), alcanzando asi 35.25
MDT. Esta recuperacion se sustenta en un clima mas favorable, asi como en una mayor superficie
cultivada y mejores rendimientos, tras superar los efectos negativos de El Nifio (USDA-FAS, 2025¢).
Las condiciones lluviosas del monzon del suroeste en 2024 facilitaron la siembra, mientras que el
monzon de 2025 contribuyo a elevar los rendimientos agricolas (USDA-FAS, 2025f).

En cuanto a la produccion mundial de azucar, ciertos paises se destacan como los principales
productores, dominando la industria. Paises como Brasil, India y China se encuentran entre los
mayores productores de azucar del mundo, con extensas plantaciones dedicadas al cultivo de cana
de azucar. Brasil es el mayor productor de cafa de azucar del mundo con 715,659,212 toneladas de
produccion al afio. India ocupa el segundo lugar con 40,399,000 toneladas de produccion anual. Con
107,258,724 toneladas de produccion al afio, Reptblica Popular China es el tercer mayor productor
de cafia de azticar. Espatfia, con 1,100 toneladas de produccion por afio se clasifica en la posicion 97
(USDA-FAS, 2025f).

Brasil representa aproximadamente el 38.63% de la produccion global de cafia de azlcar,
destacandose claramente como el mayor productor. India contribuye con un significativo 24.21% de
la produccion mundial, reafirmando su impacto en el mercado global. China aporta un 5.29% a la
produccion global, consolidandose como un jugador clave. Tailandia, con un 4.64% de la produccion
mundial, sigue siendo un contribuyente importante. México, aunque no esté en el top 5 del ranking
FAO, tiene una participacion del 2.76% en la produccion global, evidenciando su relevancia en el
sector (Atlas big, s.f.).
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La produccion mundial de azlicar se pronostica que aumente de 178 Mt durante el periodo
de referencia a 205 Mt para 2034 y, que 63.0% de dicho incremento proceda de Asia y 24.0%, de
América Latina. Asia se convertird en la region lider para 2034, al producir cerca de 42.0% de
la produccion mundial. Asimismo, se espera que la India, Tailandia y China aporten las mayores
proporciones del suministro total de azcar de la region, al aumentar su produccion en 8.7, 3.6 y
2.0 Mt para 2034, respectivamente, en comparacion. En la India, el segundo mayor productor de
azucar del mundo, se espera que la tasa de crecimiento de su produccion disminuya ligeramente
menos que en el decenio pasado, debido a la desaceleracion del crecimiento de la produccion de
cafia de aztcar y al mayor desvio hacia la de etanol. En Tailandia, donde la cafia de azucar se utiliza
sobre todo para la produccion de azlicar, se prevé que esta aumentard, impulsada por el aumento de
la produccion de cana de azucar y por la mejora de las tasas de extraccion. En China, el trabajo de
la industria azucarera nacional sera respaldado por politicas nacionales de apoyo a la produccion
interna, orientadas a estabilizarla y reducir la dependencia de importaciones (OECD/FAQ, 2025).

Figura 17. Produccion total mundial de aztcar
(Millones de toneladas)
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Fuente: Elaborada con datos de ZafraNet, 2025.

Se predice que la temporada 2025/2026 traera consigo una recuperacion de las reservas
mundiales de azucar, con una produccion que podria ser la segunda mas alta registrada. Segun el
analisis, una diferencia importante respecto al resto del mercado es que se pronostica una disminucion
del consumo mundial. El reporte estima una produccion global de 185.9 millones de toneladas y un
consumo mundial de 178.3 millones de toneladas. Como resultado, se proyecta un superavit global
de 7.5 millones de toneladas (Figura 17).

En el contexto internacional, la produccion de azicar de México esta entre los diez primeros
lugares y su contribuciéon al mercado mundial ha sido importante en la ultima década, pero quizas
lo mas relevante de la produccion de cafia de azicar es la importancia econdmica y social para
miles de familias que dependen de esta actividad, desde la época de la colonia hasta actualidad
(CONADESUCA, 2025).
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Figura 18. principales productores de azucar por ciclo agricola, 2019/2020-2024/2025
(Millones de toneladas)
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Fuente: Elaborada con datos de Leon Carrasco, 2025.

Los datos mas recientes muestran que Brasil se posiciona como el principal productor
mundial de aztcar, con 45.5 millones de toneladas durante el ciclo 2023/2024, considerado el
de mayor volumen para ese pais. En segundo lugar, se ubica India, que alcanzo 35.5 millones de
toneladas en el ciclo agricola 2024/2025. Para la Union Europea, el periodo de mayor produccion
correspondio a 2019/2020, mientras que, en China, Tailandia registrdé su maximo nivel en el ciclo
2024/2025. En contraste, para México el ciclo de mayor produccion fue 2020/2021 (Figura 18).

Figura 19. Volumen de la producciéon, consumo y stocks mundial de aztcar
(Millones de TM)
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Fuente: Elaborada con datos de Leon Carrasco, 2025.

37



De la figura 19, se puede observar que los principales productores de aztcar a nivel global
son Brasil, India, Unién Europea, y China, los cuales concentran mas del 56.3% de la produccion.
Asimismo, los principales consumidores son la India, Union Europea, China, Estados Unidos, Brasil
e Indonesia al concentrar entre ellos mas del 51% de toda la azlicar ingerida en el mundo. En la
campafia 2024/2025, la produccion mundial de azucar ascendio a los 186 millones de toneladas,
representando un incremento de 2.8 millones de toneladas (+2%) respecto a la campafia anterior
(2023/2024). Asti lo informo el Departamento de Agricultura de Estados Unidos (USDA, por sus
siglas en inglés), que agregod que para la campafia 2024/2025, se estima una reduccion de stocks en

2.9 millones de toneladas, 6.2% menos que en la campafia anterior.

Figura 20. Produccion de azicar por region a nivel mundial
(Millon de toneladas métricas, Mt)
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Fuente: Elaborada con datos de OCDE/FAO, 2025.

Se proyecta que, para el afio 2034, América Latina se consolide como la segunda mayor
region productora de aztcar a nivel mundial, mientras que Brasil se mantendria como el principal
proveedor global alcanzando un incremento acumulado de aproximadamente 5 Mt de azlcar
durante el proximo decenio en comparacién con el periodo de referencia. De igual manera, Africa
aumente su contribucién al suministro mundial de azucar, con una mayor participacion de los
paises del Africa subsahariana, asi como con un aporte creciente de Egipto, principal productor
azucarero del continente. En contraste, se prevé que la produccion de azucar en los paises miembros
de la OCDE contintie perdiendo participacion en el mercado mundial. Para 2034, esta region
representaria alrededor del 20.0% de la produccion global, frente al 22.0% registrado en el periodo
de referencia. Si bien la Unién Europea conservaria su posicion como el principal productor dentro
de este mercado regional, con una participacion estimada del 37.0%, se espera una disminucion de
su produccion azucarera. En cambio, se proyecta un aumento de la oferta en los Estados Unidos,
del orden de 0.5 Mt, impulsado por diversas politicas gubernamentales orientadas a respaldar a la
industria azucarera nacional (Figura 20).
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Cuadro 1. Los 10 principales paises produttores de azlicar a nivel mundial, 2025

Principales productores Produccion total Participacion en la producciéon
azucar (Millones de toneladas métricas) mundial ( %)
1. Brasil 43 23
2. India 35.5 19
3. Unioén Europea 15.58 8
4. China 11 6
5. Tailandia 10.24 5
6. Estados Unidos 8.42 5
7. Pakistan 6.86 4
8. Rusia 6.5 3
9. México 5.4 3
10. Australia 4 2

Fuente: Elaborada con datos de Tradelmex India, 2025.

En 2024, la produccion mundial de azucar se concentrd principalmente en diez paises, entre
los cuales Brasil se posicioné como el mayor productor con 43 millones de toneladas métricas,
equivalente al 23.0% del total global, favorecido por condiciones climaticas Optimas y amplias
superficies agricolas. India ocup6 el segundo lugar con 35.5 millones de toneladas (19.0%),
impulsada por la magnitud de su poblacion y la extensa produccion de cafia de azlicar, mientras que
la Union Europea se situd en la tercera posicion con 15.58 millones de toneladas, apoyada en el uso
de tecnologia agricola avanzada y politicas de subsidio al sector. China registr6 una produccion de
11 millones de toneladas métricas (6.0%), asociada al incremento de la demanda interna, seguida
de Tailandia con 10.24 millones de toneladas (5.0%), beneficiada por su clima tropical y suelos
fértiles. Estados Unidos alcanzo6 una produccion de 8.42 millones de toneladas (5.0%), sustentada
en practicas agricolas altamente tecnificadas, mientras que Pakistin produjo 6.86 millones de
toneladas (4.0%) como resultado de la modernizacion de su sector agricola. Finalmente, Rusia,
Meéxico y Australia completaron el grupo de los principales productores con 6.5, 5.4 y 4 millones
de toneladas métricas, respectivamente, lo que represent6 entre el 2.0% y el 3.0% de la produccion
mundial de aztcar (Cuadro 1).
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Cuadro 2. El Top 10 de paises productores de cafia de azucar a nivel mundial, 2023-2024

Rango Pais . Produccion
(Millones de toneladas)
1. Brasil 752.9
2. India 405.4
3. Tailandia 131.0
4. China 110.0
5. Pakistan 66.9
6. Meéxico 59.3
7. Colombia 32.7
8. Australia 324
9. Indonesia 29.1
10. Guatemala 29.1

Fuente: Elaboracion propia con informacion de Tecnicafia, 2024.

Como se puede observar en el cuadro 2, el principal producto de cafa de azicar fue Brasil
con 752.9 millones de toneladas, le sigue la India, después Tailandia, en cuarto sitio China y en sexta
posicién México para el periodo 2023-2024.

1.9 Mercado del azucar de cafia

En 2025, el azicar de cafa convencional concentro el 91.26% de las ventas, resultado de sistemas
de cultivo extensivos que emplean fertilizantes y pesticidas para maximizar rendimientos y reducir
costos. Su disponibilidad estable y volumen predecible lo hacen preferido por compradores
industriales como embotelladoras y panificadoras. Aunque el azicar organico atin representa un nicho
reducido en volumen, su crecimiento proyectado (TCAC de 5.21%) revela un importante potencial
de expansion. La certificacion organica, que excluye agroquimicos sintéticos, responde a la demanda
de productos de etiqueta limpia y permite un sobreprecio promedio de 0.14 USD/kg, suficiente
para sostener la rentabilidad pese a los menores rendimientos. Las marcas utilizan la trazabilidad
y la gestion ambiental como elementos de valor, mientras que productores especializados (como
chocolaterias artesanales) destacan el uso de azucar organico de origen Unico. Las multinacionales
han incrementado los compromisos de abastecimiento bajo criterios regenerativos, lo que impulsa la
demanda de cafia certificada a largo plazo. A su vez, programas de desarrollo en paises como Paraguay
y Filipinas apoyan a pequefios productores en la transicion, reduciendo costos de certificacion y
facilitando su insercion en mercados en expansion. Con el fortalecimiento de estas cadenas de
suministro y posibles incentivos gubernamentales similares a los implementados para cacao y café
sostenibles, el mercado del azucar de cafia organico podria crecer aiin mas en los proximos afos
(Mordor Intelligence, s.f.).
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Dominio industrial del azucar blanco

En 2025, el azticar blanco de caia concentrod el 78.14% de los ingresos del sector, reflejando su amplia
utilizacidn en productos procesados, bebidas y cocina doméstica. Su dominio responde a procesos de
refinacion altamente eficientes que aseguran bajos costos, homogeneidad granulométrica y elevada
pureza, fortaleciendo las economias de escala. En contraste, el azicar moreno (que conserva melaza
residual) se ha posicionado como un insumo valorado en panaderia y productos gourmet por su perfil
acaramelado y su imagen de “menor procesamiento”, especialmente atractiva para consumidores
jovenes. Este segmento se proyecta a crecer a una TCAC de 4.26% entre 2026 y 2031, impulsado
por la demanda de cafeterias, cervecerias y pastelerias artesanales, asi como por la expansion en
anaqueles de tiendas especializadas en Europa y Norteamérica. Mientras el azicar blanco mantiene
liderazgo por su bajo diferencial frente a la remolacha y su alta penetracion en mercados masivos, el
azlcar moreno destaca por su mayor valor unitario (15.0 a 20.0% por encima del refinado), y por su
potencial de diferenciacion de marca, capaz de sostener margenes aun en contextos de volatilidad en
materias primas (Mordor Intelligence, s.f.).

Figura 21. Mercado de la cafia de azicar pot tipo, 2025
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De la figura 21, se puede observar que la azlicar blanca de cafa representa el 78.1%, mientras que la
azucar morena combinada fue de 21.9%.
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Figura 22. Participacion de mercado por tipo, 2025
(%)
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En 2025, el azucar cristalizado gener6 el 84.23% de los ingresos globales por su versatilidad
y por la capacidad industrial de producir distintos tamafos de grano para multiples aplicaciones
(Figura 22). El volumen de mercado asegura contratos estables con procesadores de alimentos. En
contraste, los jarabes liquidos de cafa (mezclas invertidas de sacarosa y glucosa-fructosa) creceran
a una TCAC de 5.55% hasta 2031, debido a su manejo mas eficiente y a su utilidad en bebidas
concentradas y mezclas instantaneas. Aunque son ligeramente mas costosos, mejoran procesos y
atraen a marcas que buscan resaltar atributos “naturales”. Paralelamente, los productores de azlicar
cristalizado adoptan envases contra humedad y las refinerias invierten en capacidades duales para
atender tanto azuicar sélido como liquido, maximizando su retorno de inversion.
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2.0 Comercio internacional de la azucar

Fuente: Tomada de Ledn Carrasco, 2025.

Enelciclo2024/25 se comercializaron 63.4 MDT de azticar en el mercado internacional, equivalentes
al 35.0% de la produccién mundial, con un aumento anual de 0.7%. Del total, 66.3% fue azucar
cruda y 33.7% refinada; las exportaciones de azucar cruda crecieron 2.5%, mientras que las de
refinada cayeron 2.6%. Brasil lider6 las exportaciones con 55.0%, seguido por Tailandia (9.2%),
Australia e India (4.1% cada uno) y la UE (3.2%). Para 2025/26 se proyecta un incremento de 4.1%
en las exportaciones, hasta 66.0 MDT, impulsado por mayores envios desde India, Tailandia, Brasil
y Australia, que afiadirian 4.43 MDT. Este aumento compensaria las reducciones previstas en la
UE (-50.9%) y México (-21.8%) (FIRA, 2025).

En promedio, entre 2015 y 2024 las exportaciones mundiales alcanzaron las 61.2 millones
de toneladas y las importaciones registraron las 56.6 millones de toneladas. Durante el 2024, las
exportaciones llegaron a los 66.7 millones de toneladas, un crecimiento de 3.4 millones de toneladas
(5.3%) frente al afio pasado. Esto se debe principalmente al crecimiento de la oferta de Tailandia
del 96%, pasando de 5.1 millones de toneladas en 2023 a 10 millones en 2024. Por su parte, las
importaciones llegaron a las 57.4 millones de toneladas, un decrecimiento de 2.4 millones, (4.1%)
frente al afio pasado. El ligero decrecimiento estd motivado principalmente por la disminucion en
Estados Unidos de 979 mil toneladas (-29.5%) y la Union Europea de 100 mil toneladas (-4%), de
la misma forma, el resto de los paises protagonistas redujeron el volumen de sus importaciones
(Leodn Carrasco, 2025).
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Figura 23. Exportaciones mundiales de aztcar, 2025/26
(Millones de toneladas, equivalente en valor crudo)
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De la figura 23 en el ciclo 2024/25, el comercio internacional de azlcar alcanz6 63.4
MDT, equivalentes al 35.0% de la produccion mundial, con un ligero aumento de 0.7% respecto al
periodo previo; del total, 66.3% correspondid a azucar cruda y 33.7% a refinada, con variaciones
anuales de +2.5% y —2.6%, respectivamente. Brasil lidero las exportaciones con 55.0%, seguido de
Tailandia (9.2%), Australia e India (4.1% cada uno) y la UE (3.2%). Para 2025/26 se prevé que las
exportaciones globales asciendan a 66.0 (+4.1%), impulsadas por incrementos en India, Tailandia,
Brasil y Australia, que aportarian 4.43 MDT adicionales y compensarian las caidas proyectadas en la
UE y México. Tailandia elevaria sus envios 19.7% hasta 7 MDT, mientras que Brasil alcanzaria 35.7
(+2.3%), volumen que seria el segundo mas alto registrado después del de 2023/24.

2.1 Principales paises exportadores de azicar

Debido a que la menor oferta exportable de Brasil y la India compensa en gran medida el incremento
de los envios provenientes de Tailandia, se anticipa una disminucién del comercio mundial de aztcar
durante la campafia comercial 2024/25 en relacion con el ciclo anterior. Asimismo, se proyecta una
reduccion de la demanda global de importaciones, explicada principalmente por la caida de las
compras externas de la India (tras el nivel excepcional de 3.6 millones de toneladas registrado en la
temporada previa), asi como por menores importaciones de los Estados Unidos, México y la Union
Europea (OCDE/FAOQ, 2025).



Figura 24. Principales paises exportadores de azucar a nivel mundial, 2019-2023
(Millones de toneladas, %)
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De la figura 30, se puede observar que Brasil, India y Tailandia representan el 63.7% de
las exportaciones a nivel mundial. En los ultimos afios el mundo ha estado dependiendo del azucar
de Brasil, por lo que la situacion descrita se ha agravado, pues este pais alcanz6 una cuota de
mercado del 50.0% en 2024. En este contexto, Colombia presenta baja incidencia en el mercado
mundial; ya que ocup6 el lugar 15 entre los productores con el 1.2% de la produccion, y el nueve
como exportador, con el 1.0%. La alta concentracion de las exportaciones en pocos paises es un
rasgo caracteristico del mercado mundial de aztcar, hecho que ha prevalecido en el tiempo, pese
a que el volumen de exportaciones pasé de 39 millones de toneladas a 65 millones de toneladas,
en promedio, entre los periodos 1993-2003 a 2019-2023. De hecho, en el periodo 1999-2003, el
60.4% de las ventas internacionales estuvieron concentradas en cuatro paises: Brasil (27.8%), UE
(12.8%), Tailandia (10.1%) y Australia (9.7%). No obstante, este mercado se ha reconfigurado con
un mayor protagonismo de paises como India y México, quienes se han posicionado en el segundo y
quinto lugar. La Unién Europea (UE) por su parte, mientras que hace 20 afios era el segundo mayor
exportador, ahora ocupa el octavo lugar en este ranking.
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Cuadro 3. Exportaciones mundiales de los principales productores de azucar, 2014-2024

Afio Valor Total Cantidad de exportada
(Millones de ddlares) (Millones de toneladas métricas)
2014 47,000 55.0
2015 40,720 56.5
2016 45,520 58.2
2017 48,560 60.0
2018 42,130 62.1
2019 40,100 64.0
2020 43,220 65.5
2021 49,310 66.0
2022 58,710 66.09
2023 68,370 68.24
2024 70,590 68.0

Fuente: Elaborado con datos de TradeImex India, 2025.

El comercio mundial del aztcar esta dominado por varios actores clave, que conforman la
lista de los principales exportadores de azlicar y los mayores paises exportadores a nivel mundial.
Como se puede observar del cuadro 3, las exportaciones mundiales han aumentado a una tasa de
crecimiento media anual de X % durante el periodo de 2014-2024.

Cuadro 4. Los diez principales paises exportadores de azucar, 2024

Lugar Pais (Mﬁfolil(;l;t?ifill(:i le‘es) Participacion (%)
1 Brasil 18,840 23.4
2 Tailandia 4,500 6.6
3 India 4,270 6.3
4 Alemania 3,970 5.8
5 China 3,350 4.4
6. Francia 2,900 43
7. EE. UU. 3,000 4.0
8 Paises Bajos 2,450 3.6
9 Meéxico 2,330 34
10 Bélgica 2,130 3.1

Fuente: Elaborado con datos de TradeImex India, 2025

Los 10 principales exportadores de azticar del mundo, segtin los datos de exportacion de
azlcar por pais y los datos de envios mundiales de azucar para 2024, a la cabeza se encuentran
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Brasil, Tailandia e India, reconocidos por su enorme capacidad de produccion de azicar y sus
consolidadas redes de exportacion. Brasil es el mayor exportador de aziicar a nivel mundial (23.4%).
Estos importantes paises exportadores de aziicar desempefian un papel fundamental para satisfacer
la necesidad mundial de dulces e impulsar el mercado internacional del azicar gracias a su vasta
capacidad de produccion y exportacion (Cuadro 4).

Principales paises importadores de aziicar a nivel mundial

El azhcar continua siendo una de las materias primas con mayor dinamismo en el comercio
internacional, al sustentar sectores como la confiteria, las bebidas y los alimentos procesados. En 2023,
el valor del mercado global de importaciones superd los 50 mil millones de dolares, impulsado por el
crecimiento poblacional, la urbanizacion y el aumento en el consumo de productos industrializados.
Los diez principales paises compradores concentran mas del 70.0% del total importado, lo que
evidencia su relevancia estratégica dentro del comercio mundial. Aunque potencias como Estados
Unidos y China mantienen una posicion dominante, diversas economias emergentes de Asia y
Oriente Medio incrementan aceleradamente su participacion debido a la expansion de sus industrias
y a los cambios en los patrones alimentarios. Este articulo analiza a los diez mayores importadores de
azucar, las tendencias que moldean el mercado y los desafios que enfrentan los actores involucrados
(UFoodin, 2023).

2.2 Los 10 principales paises importadores de azicar, 2023

Cuadro 5. Los 10 principales paises importadores de azticar a nivel mundial, 2023

Posicion Pais Importaciones (Mil millones)
1. Estados Unidos Mas de § 4.5
2. China Aproximadamente $ 4.2
3. Indonesia Aproximadamente $ 3.8
4. India Aproximadamente $ 3.5
5. Unién Europea Mas de $ 3.0
6. Rusia Aproximadamente $ 2.5
7. Japén Mas de $ 2.2
8. Corea del Sur Aproximadamente $ 2.0
9. Arabia Saudita Mas de $ 1.8
10. Egipto Aproximadamente $ 1.5

Fuente: Elaborado con informacion de UFoodin, 2023.

Los principales importadores mundiales de azucar responden, en general, a insuficiencias
productivas internas y a la demanda creciente de las industrias alimentaria y de bebidas. Estados
Unidos encabeza las compras externas debido a su dependencia estructural de suministros de México
y Brasil, fortalecida por acuerdos comerciales como el T-MEC. China, Indonesia y Corea del Sur
importan principalmente para abastecer procesos industriales, recurriendo sobre todo a Brasil y
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Tailandia. India, pese a ser un productor destacado, adquiere azucar para cubrir déficits regionales y
necesidades fabriles, con Brasil como su principal origen. En la Unién Europea, las importaciones
(procedentes mayormente de paises africanos y caribefios) complementan la produccion de Estados
miembros como Alemania y Francia. Rusia también refuerza su oferta interna mediante compras a
Brasil y Bielorrusia, impulsadas por su industria de confiteria. En Asia oriental, Japon prioriza aztcar
refinada de alta calidad y la obtiene principalmente de Tailandia y Australia. En Medio Oriente y
Africa del Norte, Arabia Saudita y Egipto dependen de las importaciones para abastecer sectores
alimentarios en expansion, obteniendo azucar cruda o refinada principalmente de Brasil, los Emiratos
Arabes Unidos e India (Cuadro 5).

Las importaciones de azucar estan siendo impulsadas principalmente por la creciente
demanda del sector industrial de alimentos y bebidas, lo que ha elevado la adquisicion de azucar
refinado para satisfacer necesidades inmediatas de procesamiento. Para garantizar precios
competitivos y un suministro estable, los paises importadores han ampliado y diversificado sus
proveedores. Paralelamente, mercados de alto valor como Japon y Estados Unidos muestran un
mayor interés por azucares organicos y de calidad superior, mientras que economias como Indonesia
y Arabia Saudita incrementan sostenidamente su volumen importado. A ello se suma una tendencia
global hacia productos con menor contenido de azicar, motivada por una mayor conciencia publica
sobre los efectos del consumo excesivo en la salud (UFoodin, 2023).

Los principales importadores de aztcar (Indonesia, Estados Unidos y China) concentran
una parte sustancial del comercio global y determinan los precios internacionales debido a su
elevada demanda industrial. En 2024, estos paises lideraron las compras mundiales con valores
aproximados de 3.0, 2.65 y 2.39 mil millones de dodlares, respectivamente, lo que refuerza su
influencia en la estabilidad del mercado. Ademas, en 2023 se mantuvo esta jerarquia, confirmando
su papel estructural en el abastecimiento global y en las industrias de alimentos y bebidas que
dependen del aziicar como insumo esencial. Dado que el mercado recae en pocos compradores de
gran escala, cualquier ajuste en sus importaciones genera impactos inmediatos en el comercio y la
formacion de precios a nivel internacional (World’s Top Exports, 2024; Tridge, 2024).

Entre 2023 y 2024, los mercados con mayor dinamismo en la importacion de aztcar fueron
Emiratos Arabes Unidos, Egipto, India y Arabia Saudita, con incrementos de entre 19% y 72%. En
contraste, Espafia, Bangladés, Italia y Marruecos redujeron sus compras. En 2024, las importaciones
mundiales alcanzaron US$41.7 mil millones, cifra 58% superior a la de 2020, aunque practicamente
sin variacion respecto a 2023. Los principales compradores fueron Indonesia, Estados Unidos,
China, India y Malasia, que concentraron 26.9% del total. Asia lider6 las adquisiciones con casi la
mitad del valor global, seguida por Africa y Europa. América del Norte, América Latina y Oceania
aportaron proporciones menores. El azucar comercializado corresponde al codigo arancelario 1701,
que incluye azucar de cafia o remolacha en estado solido y sacarosa pura (Workman, 2024).
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Cuadro 6. Los 15 principales importadores de azicar a nivel mundial, 2024

Lugar Pais Millones de délares Participacién (%)
1. Indonesia 3,000 7.3
2. Estados Unidos 2,700 6.4
3. China continental 2,400 5.7
4, India 1,800 4.3
5. Malasia 1,360 33
6 Emiratos Arabes Unidos 1,280 3.1
7. Italia 1,260 3.0
8. Arabia Saudita 1,250 3.0
9. Argelia 1,100 2.5
10. Egipto 975.1 23
11. Corea del Sur 965.9 2.3
12. Marruecos 927.3 2.2
13. Canada 913.3 2.2
14. Bangladesh 881.4 2.1
15. Espana 838.7 2.0

Fuente: Elaborada con informacion de Workman, 2024.

En términos de valor, los 15 paises mencionados adquirieron el 51.7% del azticar importado
en 2024 (Cuadro 6). Entre estos paises, los mercados con mayor crecimiento para el azdcar entre
2023 y 2024 fueron: Emiratos Arabes Unidos (72.2%), Egipto (56.2%), India (31.2%) y Arabia
Saudita (19.4%). Los paises que registraron reducciones en sus compras de azicar importado fueron,

encabezadas por: Espafia (35.5%), Bangladés (17.6%), Italia 13.7%) y Marruecos (7.0%).
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Figura 25. Comportamiento de las exportaciones e importaciones de los principales productores de azicar,
2019/2020-2024/2025
(Millones de TM)
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Fuente: Elaborada con de Ledn Carrasco, 2025.

Brasil consolida su posicion como principal exportador mundial, con envios estimados en
34.5 millones de toneladas, lo que representa el 51.7% del comercio global de aztcar. Tailandia e India
ocupan los siguientes lugares, con exportaciones de 10 y 3.7 millones de toneladas, respectivamente.
En conjunto, estas tres naciones concentran el 72.3% de las exportaciones internacionales. En
contraste, el conjunto de los paises latinoamericanos (Guatemala, México, Colombia, El Salvador,
Nicaragua y Argentina) aportaron el 7.0% del total mundial y registré6 un incremento interanual
del 32.0%, al pasar de 3.6 a 4.7 millones de toneladas. Para el caso de las importaciones se han
mantenido con cantidades alrededor de 54-60.0 (Figura 25).

Se anticipa que las exportaciones de India aumenten 73.5% respecto al ciclo previo,
incorporando 1.9 MDT adicionales para alcanzar 4.5, impulsadas por una mayor produccion y
un incremento en el contenido de sacarosa de la cafia. En Tailandia, las exportaciones crecerian
19.7% (+1.15 MDT) hasta 7.0, debido a expectativas positivas sobre la produccion y a un consumo
interno estable que eleva la disponibilidad exportable. En Brasil, el fortalecimiento de la produccion
permitira que las exportaciones en 2025/26 asciendan a 35.7 MDT con aumento anual de 2.3%.
Aunque positivo, este volumen seria el segundo mas alto registrado, solo por debajo del obtenido en
el ciclo 2023/24 (FIRA, 2025).

50



Cuadro 7. Volumen de importaciones de azicar procesada por pais y por ciclo 2019/2020-2024/2025

(Miles de TM)

Paises 2019/2020 | 2020/2021 | 2021/2022 | 2022/2023 | 2023/2024 | 2024/2025
Indonesia 4.8 6,1 5,5 5,8 5,0 5,6
China 3,8 6,4 5,0 3,8 5,0 5,0
Union Europea 2,2 1,8 2,0 3,1 2,5 2,4
feados Jnidos 3.8 2,9 33 33 33 23
Malasia 2,0 2,1 2,0 2,1 1,8 2,1
Bangladesh 2,4 2,4 2,8 2,1 1,9 2,0
Argelia 2,5 2,3 2,2 2,0 1,9 1,9
Arabia Saudita 1,4 1,5 1,5 1,9 2,0 1,9
Nigeria 1,9 1,9 1,9 2,0 1,9 1,8
Corea del Sur 1,9 1,9 2,0 1,8 1,8 1,7

Fuente: Elaborada con de Ledn Carrasco, 2025.

Indonesia se mantiene como el principal importador del mundo tras comprar 5.6 millones

2.3 Precios de la caiia de azucar a nivel mundial

de toneladas, le sigue China con 5 millones de toneladas, la Unién Europea y los Emiratos Arabes
Unidos con 2.4 millones de toneladas cada uno. Entre estos cuatro paises se acumula el 26.7% del
total de importaciones globales (Cuadro 7).

A nivel mundial, el precio promedio del azicar en 2024 fue de US $811.9 por tonelada, una caida del
17.3% respecto a los US $981.6 por tonelada de 2023.

Cuadro 8. Los precios promedio de azicar importada de los principales paises compradores
a nivel mundial, 2023

Lugar Pais Délares/ton Participacion (%)
1. Indonesia 570 +0.4
2. Estados Unidos 761 -34
3. China continental 550 -5.3
4, India 534 -12.9
5. Malasia 569 -7.5
6. Emiratos Arabes Unidos 477 -60.2
7. Italia 709 -12
8. Arabia Saudita 565 -5.4
9. Argelia 474 -2.1
10. Egipto 474 -52.0
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11. Corea del Sur 584 -3.8
12. Marruecos 479 -19.4
13. Canada 545 -3.4
14. Bangladesh 484 -1.4
15. Uzbekistan 706 -6.7

Fuente: Elaborada con informacion de Workman, 2024.

Los precios promedio mas bajos para el azucar importado fueron pagados por compradores
de Egipto y Argelia de $474/ton, Emiratos Arabes Unidos ($477) y Marruecos ($479). Los cargos
promedio mas costosos fueron para: los Estados Unidos de América (761 USD/ton), Italia (709) y
Uzbekistan (706) ver cuadro 8.

El precio del azucar en el mercado internacional tiene como referencia las cotizaciones del
contrato #11 en Nueva York. Otro precio de referencia, exclusivamente para el mercado de Estados
Unidos, es el contrato #16, también en Nueva York. Adicionalmente, existe la cotizacion de la aztcar
refinada, contrato No. 5, en Londres. De acuerdo con la OCDE y la FAO, los precios internacionales
del aztcar descendieron desde el inicio de la temporada 2024/25 debido a la mejora de la cosecha
en Brasil, el inicio de la molienda en India y Tailandia, y la depreciacion del real brasilefio. Aunque
estas presiones mantuvieron la tendencia a la baja, las preocupaciones sobre la produccion en Brasil
y la India frenaron el descenso y provocaron un repunte en febrero de 2025. En conjunto, el precio
promedio del contrato 11 se ubicéd en 409.5 USD/t, 14.7% menos que el ciclo previo, pero aun 11.7%
por encima del nivel de 2020/21 (FIRA, 2025).

En términos generales, los precios internacionales del azlicar bajaron desde el inicio de
la temporada 2024/25 en octubre. A finales de 2024, la evolucion positiva de la cosecha y las
beneficiosas precipitaciones en las regiones clave de crecimiento en el sur del Brasil, presionaron los
precios. Asimismo, el comienzo de la temporada de trituracion en la India y Tailandia ejercié mas
presion descendente. El debilitamiento del real brasilefio frente al dolar estadounidense en el tltimo
trimestre de 2024 también contribuyo a la caida de los precios mundiales del aztcar. Sin embargo, la
preocupacion por el deterioro de las perspectivas de produccion en el Brasil y la India limit6 dicha
baja y ocasionaron un fuerte aumento de los precios en febrero de 2025 (OECD/FAO, 2025).
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Figura 26. Comportamiento de los precios de caiia de azucar, 1980-2026
(U.S. Délar/Ib)
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Fuente. Elaborada con datos de Macrotrends, 1926-2026.

De la Figura 26, se pude observar la variabilidad de los precios, por ejemplo, para 1981 el
menor precio obtenido fue de 54.81 dodlares/Ib, y el mas alto de 116.55 para 2009 durante el periodo
de 1980-2026 con tendencia ascendente. De acuerdo con OECD/FAO (2025), se espera que los
precios del azucar disminuyan ligeramente durante el periodo de las Perspectivas, aunque sujetas
a un gran numero de incertidumbres, como fendmenos meteoroldgicos extremos, el predominio
del Brasil en el mercado mundial del azticar y fluctuaciones en la rentabilidad relativa de este en
comparacion con el etanol.

De acuerdo con Asocana (2024), en 2023 marco6 el cierre del ciclo alcista de los precios del
azucar iniciado en 2020. Tras cinco afios consecutivos de incrementos anuales, en 2024 se observo
una disminucion significativa de los precios internacionales, con una caida del 13.7 % en el azicar
crudoy del 13.5% en el aztcar blanco. Esta reduccion se produjo en un contexto de elevada volatilidad
del mercado, atribuida a la convergencia de factores climaticos, comerciales y macroecondémicos,
entre los que destacan el fendmeno de La Nifia, las restricciones a las exportaciones impuestas por
India y la debilidad del real brasilefio, asi como la normalizacion de la politica monetaria. Como
resultado, durante 2024 los precios internacionales del azlicar registraron amplias fluctuaciones tanto
en la Bolsa de Nueva York como en la de Londres, reflejando la incertidumbre predominante en el
mercado global.

Las proyecciones de la OCDE-FAO indican que los precios del aztcar tenderan a disminuir
en la proxima década, impulsados principalmente por el crecimiento sostenido de la productividad.
No obstante, esta presion a la baja podria moderarse si los precios reales del petroleo se mantienen
estables, ya que ello incentivaria el uso de cultivos azucareros para producir etanol y ofreceria un
soporte parcial a los precios del aztcar (FIRA 2025).
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2.4 Consumo mundial de azucar

Del lado de la demanda, se prevé que el consumo mundial de aziicar se mantendra cerca de su nivel
de la temporada anterior, ante las perspectivas de un crecimiento economico mundial relativamente
estable. Se espera que las previsiones actuales de produccion y consumo presionen al mercado del
azlcar y provoquen un déficit en la produccion mundial.

La disminucion el consumo en 2024/25 se explica por la contraccion de la demanda en
paises como Brasil (5.3%), la Union Europea (3.0%), Indonesia (4.2%), México (5.1%) y China
(0.8%), principalmente. En la prevision para 2025/26 se prevé que el consumo del edulcorante se
reactive en Indonesia (8.2%), India (1.9%), Union Europea (3.1%), China (2.7%) y México (6.2%),
principalmente. En su conjunto estos paises incrementarian el consumo en 2.37 MDT, lo que
compensaria la disminucidn prevista en paises como Pakistan (-4.5%) y Estados Unidos (-2.2%).
Estos ultimos reducirian el consumo en 553 mil toneladas (FIRA, 2025).

De acuerdo con la OCDE-FAO (2025), se proyecta que el consumo mundial de azicar
aumente 1.2% anual en la proxima década, impulsado principalmente por el crecimiento demografico
y el incremento de los ingresos. El mayor dinamismo provendrd de Asia meridional y el sudeste
asidtico, donde paises como India, Indonesia, Pakistan y China seran los principales responsables
del aumento, sostenido en la expansion de la poblacion y la mayor demanda de alimentos y bebidas
procesados, excepto en el caso de China. Durante este periodo, la cafia de azlicar continuara siendo
el principal cultivo azucarero, con Brasil, Tailandia e India como los mayores impulsores de su
crecimiento. En el ciclo 2024/25, 46.5% del consumo mundial se concentrd en India, la Union
Europea, China, Estados Unidos y Brasil.

Figura 27. Consumo mundial de azucar
(Millones de toneladas, MDT, equivalente en valor crudo)
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Fuente: Elaborada con datos de FIRA, 2025.
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En el periodo 2015/16 - 2024/25, el consumo mundial de azucar creci6 a una tasa promedio
anual de 0.4%. Durante el ciclo 2018/19 y a lo largo de la pandemia de COVID-19 el consumo
mundial del edulcorante se estanco, con un promedio de 172.3 millones de toneladas. Posteriormente,
con la recuperacion de la economia mundial, se empezaron a observar incrementos en el consumo,
1.43% en 2022/23 y en 0.1% en 2023/24. No obstante, en 2024/25 el consumo volvid a contraerse en
0.7%, al ubicarse en 176.4. Para el ciclo 2025/26 se estima que la demanda de aztcar podria ubicarse
en un volumen maximo historico cercano a 178.7 MDT, que significaria un incremento anual de
1.3% (Figura 27).

Figura 28. Principales paises consumidores de azucar, ciclos 2024/25 y 2025/26
(Millones de toneladas, MDT)
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Fuente: Elaborada con datos de FIRA, 2025.

De la figura 28, para el caso de India, el consumo de aztcar aumento6 1.4% anual en la Gltima
década y mantuvo una trayectoria ascendente desde 2020/21, aunque con avances mas moderados
en 2023/24 y 2024/25; para 2025/26 se prevé un repunte de 1.9% hasta 31 MDT, impulsado por
la demanda en festividades y el crecimiento del sector de servicios alimentarios. En Indonesia, el
dinamismo de la industria de alimentos y bebidas (favorecido por innovaciones, cambios en habitos
de consumo y mayor énfasis en la sostenibilidad) elevaria el consumo 8.2% en 2025/26, hasta 7.75.
En la Unién Europea, pese a una contraccion anual de 1.8% en la ultima década, se espera un
aumento temporal de 3.1% en 2025/26, alcanzando 16.4, aunque la tendencia de largo plazo seguira
a la baja por el menor consumo per cépita y la reduccion poblacional. En México, el consumo cay6 a
4.46 en 2024/25 (-5.1%), pero podria recuperarse 6.2% en 2025/26, llegando a 4.74 MDT, apoyado
en la mayor competitividad del azucar nacional frente al jarabe de maiz de alta fructosa y en una
oferta interna abundante que favoreceria precios bajos.
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Figura 29. Consumo per capita promedio mundial de azucar, 2019-2034
(Kilogramos por persona por afio)
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Fuente: Elaborada con informacion de OCDE-FAO, 2025.

El consumo per-capita promedio mundial de azticar no ha variado significativamente, y el proyectado
para 2033 con respecto a 2018 fue de 0.94 kg/persona/afio (Figura 29).

Figura 30. Consumo per capita de azicar de paises seleccionados, 2024*
(Kilogramos por persona por afio)
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Fuente: Elaborada con informacion de OCDE-FAOQO, 2025.

Brasil ocupa el primer lugar en el consumo per-capita de aztcar (40.9 kg/persona/afio), le
sigue Rusia con 38.7, en tercera posicion Chile con 36.2, la UE-28 con 34.7, paises Desarrollados
con 30.3, México con 31.8 y de menor consumo fue China con 10.2 kg/persona/aiio (Figura 30).
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En China, el consumo fue de 15.38 en 2024/25, lo que significé una disminucion anual de
0.8%. Sin embargo, de cara a 2025/26, el USDA prevé una recuperacion de 2.7%, para alcanzar 15.8.
Si bien la economia china atn se encuentra bajo una presion considerable, los indicadores sugieren
una estabilizacion gradual. Algunas industrias, como la de las bebidas, han mantenido una trayectoria
creciente, asi como otros segmentos del comercio minorista. La OCDE y la FAO sefialan que la
mayor parte del crecimiento de la demanda en China provenga de las ciudades pequefias y menos
desarrolladas, mientras que en las grandes y mas desarrolladas es probable que las preocupaciones
por la salud y el nimero cada vez mayor de campafias gubernamentales de concientizacion ralenticen
el crecimiento (OCDE-FAO, 2025).

Figura 31. Balance produccion-consumo y relacion inventarios/consumo
(Millones de toneladas y porcentaje)
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Fuente: Elaborada con datos de OCDE-FAO, 2025.

Al cierre del ciclo 2024/25, los inventarios mundiales de azucar descendieron 5.7%,
ubicandose en 42.4 millones de toneladas, el nivel mas bajo desde 2017/18. Aunque la
produccion super6 al consumo, generando un excedente de 4.6 millones de toneladas, la relacion
inventario-consumo disminuyé de 25.3% a 24.0%. Para 2025/26 se anticipa un incremento de 5.1%
en los inventarios, que alcanzarian 44.54 millones de toneladas, elevando la relacion inventarios/
consumo a 24.9%. Durante 2024/25, cinco paises concentraron 53.7% de los inventarios globales:
Tailandia, India, Estados Unidos, Pakistan e Indonesia; México ocupo el sexto lugar con 1.15
millones de toneladas (2.8%). Para 2025/26 se proyectan aumentos particularmente en India y
China, mientras que Tailandia y Estados Unidos registrarian reducciones (Figura 31).
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2.5 La industria azucarera a nivel mundial

Los principales actores de la industria azucarera desempenan un papel decisivo en la configuracion
de los mercados globales. Identificar a las diez empresas lideres en la produccion de aztcar resulta
complejo, dado que se trata de un sector amplio y de gran influencia, encargado de proveer un insumo
esencial para multiples industrias, desde la alimentaria y de bebidas hasta la de biocombustibles. A
continuacion, se presentan las compaiias con mayor relevancia en términos de volumen producido,
capacidaddeinnovacionycompromisoconlasostenibilidad. Suactividadincidedemanerasignificativa
en la dinamica del mercado mundial del aztcar, al responder a una demanda en continuo aumento
y al incorporar practicas que favorecen el cuidado ambiental (Agrideria Industrial LLC., 2025).

Las 10 principales empresas productoras de azicar del mundo, 2024

(Agrideria Industrial LL.C., 2025):

1. Cosan (Brasil). Es un gigante en los sectores del aztucar y el etanol en Brasil, y se encuentra
entre los mayores productores de aztcar a nivel mundial. La empresa se centra en la produccion de
bioenergia, elaborando etanol a partir de subproductos de la cafa de azucar, un aspecto clave de
la estrategia de energia renovable de Brasil. La dedicacion de Cosan a las practicas sostenibles la
convierte en un actor destacado en la industria.

2. Raizen (Brasil). Es una empresa conjunta entre Cosan y Shell, se ha consolidado como
una potencia en la produccion de azucar y etanol. Al integrar energias renovables en sus operaciones,
Raizen desempefia un papel fundamental en el suministro de energia y azlicar de Brasil, exportando
millones de toneladas al afio.

3. Siidzucker AG (Alemania). Es el mayor productor de azucar de Europa, se centra en el
azucar de remolacha y opera en mas de 25 paises. El compromiso de Siidzucker con la agricultura
sostenible y los métodos de produccion avanzados ha consolidado su posicion como lider del
mercado europeo.

4. Mitr Phol Group (Tailandia). Es la empresa azucarera lider en Asia y una potencia
mundial, especialmente en practicas agricolas sostenibles. La cual ha tomado medidas significativas
para implementar practicas ecologicas y reducir el impacto ambiental mediante el cultivo sostenible
de cafia de azucar.

5. Wilmar International (Singapur). Es una de las empresas agroindustriales mas grandes
de Asia, con una produccion azucarera que abarca Asia y Africa. Wilmar se centra en cadenas de
suministro integradas para mejorar la eficiencia y garantizar una produccion sostenible.

6. Tereos Group (Francia). Productor global con sede en Francia, opera en Europa, Brasil
y otras regiones. Conocida por su produccion de bioetanol, Tereos se compromete a reducir su huella
de carbono mediante la adopcion de practicas respetuosas con el medio ambiente en la produccion
de azlcar y productos de origen biologico.

7. Nordzucker (Alemania). Se especializa en azicar de remolacha y ocupa una posicion
destacada en Europa. La empresa prioriza las practicas sostenibles, reduciendo el uso de agua y las
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emisiones de gases de efecto invernadero, lo que la convierte en un ejemplo destacado de produccion
ecologica en la industria azucarera.

8. Louis Dreyfus Company (LDC) (Paises Bajos). Es un actor importante en la produccion
y distribucion mundial de azlcar. Conocida por su diversa cartera de agronegocios, LDC opera
ingenios azucareros en América Latina y Africa, suministrando aziicar refinado a una amplia gama
de industrias en todo el mundo.

9. Cargill (Estados Unidos). Como una de las mayores empresas de alimentos y agricultura,
Cargill desempena un papel crucial en el mercado azucarero estadounidense. La empresa produce y
refina azlcar, ofreciendo un suministro confiable a diversas industrias. Cargill también es conocida
por su énfasis en practicas agricolas eficientes y sostenibles.

10. COFCO International (China). Es la mayor empresa agroindustrial de China, con
amplios canales de produccion y distribucion de aziicar. Atendiendo tanto al mercado nacional como
al internacional, COFCO es vital para la industria azucarera china, trabajando hacia un modelo de
produccion mas sostenible que cumpla con los estandares globales.

2.6 La industria mundial de los edulcorantes

Los edulcorantes son compuestos utilizados para aportar sabor dulce a alimentos, bebidas y otros
productos. Se dividen en dos grupos: naturales, obtenidos de plantas como la Stevia, lamiel o el jarabe
de arce, y artificiales, elaborados sintéticamente, como el aspartamo, la sacarina y la sucralosa. Su
uso se ha extendido como sustitutos del azucar para reducir calorias o atender necesidades dietéticas
especificas, como las de personas con diabetes. Estos ingredientes son esenciales en las industrias
alimentaria, de bebidas y farmacéutica por su capacidad para mejorar el sabor y responder a tendencias
de salud y bienestar. El mercado de edulcorantes atraviesa un proceso de transformaciéon marcado
por la preferencia creciente por opciones naturales y bajas en calorias. Las empresas impulsan la
innovacion, especialmente en edulcorantes de origen vegetal y con etiquetado limpio, debido a
consumidores cada vez mas orientados al bienestar. La Stevia y la fruta del monje destacan por su
aceptacion, mientras que los edulcorantes artificiales siguen perfeccionandose para mejorar su perfil
sensorial. Ademas, el sector se orienta hacia practicas sostenibles y trazables, reflejando laimportancia
creciente de los edulcorantes en la adaptacion a nuevas demandas del mercado (Gusain, 2024).

La expansion de la industria global de bebidas (impulsada por el consumo de bebidas
carbonatadas y funcionales) ha elevado la demanda de azlicar de cafia, favoreciendo el récord
productivo de Brasil en 2023 y evidenciando la flexibilidad del sector para responder al mercado.
Sin embargo, para 2024 se anticipa un déficit mundial de 500 000 toneladas, agravado por tensiones
logisticas en regiones de alto consumo como Oriente Medio. Este contexto abre oportunidades para
contratos de suministro de largo plazo y procesos de integracion vertical, mientras que en mercados
emergentes la competitividad del azucar de cafa se apoya en politicas favorables, como el aumento
del Precio Justo y Remunerativo en India, frente a modelos mas abiertos como el de Canada. No
obstante, la variabilidad climatica amenaza esta ventaja de costos, impulsando la necesidad de
innovacion y practicas agricolas resilientes. Paralelamente, las preocupaciones de salud publica
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han provocado regulaciones mas estrictas y una reduccion del consumo de azucar, lo que desplaza
la demanda hacia productos bajos en calorias y fomenta reformulaciones con menos sacarosa. En
consecuencia, edulcorantes alternativos (como Stevia, fruta del monje, sucralosa y aspartamo)
ganan presencia, mientras las empresas promueven lineas “sin azicar” y desarrollan soluciones que
combinan fibras y edulcorantes intensos, transformando el papel del azlicar en la industria alimentaria
(Mordor Intelligence, 2026).

El origen natural del edulcorante no implica una mayor seguridad o eficacia y, en este sentido,
existe una gran desinformacion por parte del consumidor al respecto. Existen multitud de sustancias
con poder edulcorante (Garcia-Almeida et al., 2013).

Cuadro 9. Clasificacion de los edulcorantes naturales y artificiales

Sacarosa, glucosa, dextrosa, fructosa,
Azcares lactosa, maltosa, galactosa y trehalosa,
Naturales tagatosa, Sucromalat
bri " Miel, j [ 1
Caléricos Edulcorantes naturales caloricos iel, jarabe de arce, aziicar de palma, o
de coco y jarabe de sorgo
Artificiales , . Jarabe de maiz de alta fructosa, caramelo,
Azucares modificados o .
azlcar invertido.
Alcoholes del Azticar Sombpl, xilitol, mamtol., erltrljtol, maltitol,
isomaltulosa, lactitol, glicerol.
. Naturales
No caléricos 3 . .
Edulcorantes naturales sin Luo han guo, estevia, taumatina,
calorias pentadina, monelina, brazzeina.
Aspartame, sucralosa, sacarina, neotamo,
Edulcorantes naturales acesulfame K, ciclamato, nehosperdima,
Artificiales DC, alitamo, advantamo

Fuente: Elaborado con informacion de Garcia-Almeida, Casado-Fernandez y Garcia-Aleman, 2013.

En cuanto a su clasificacion global, ante la gran variedad de tipos existentes, los edulcorantes
se pueden agrupar en funcion de su contenido caldrico (caldricos o acaloricos), segun su origen
(natural o artificial), Cuadro 9.

Edulcorantes y sus efectos en la salud

Los edulcorantes son sustancias capaces de imitar el dulzor del azticar por lo que también son
llamados sustitutos de ésta, y son muy utilizados por su capacidad edulcorante, superior a la de
la sacarosa (azucar), lo que hace que se requieran menos cantidades de estos en los alimentos
ademas de aportar menor energia (Manzur-Jattin et al., 2022). Los edulcorantes pueden ser
extractos naturales mientras que otros son sintéticos, denominados edulcorantes artificiales
(Garcia-Almeida, Casado-Fernandez, y Garcia-Aleman, 2013), por ello se pueden clasificar de
dos maneras; de acuerdo a su contenido calérico (caléricos y no caloricos) u origen (naturales y
artificiales) (Manzur-Jattin, et al/, 2022).
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Edulcorantes caléricos: Son aquellos que aportan energia, pueden ser de origen natural o artificial;
en los edulcorantes caldricos naturales se encuentran: la sacarosa, glucosa, fructosa, lactosa, maltosa,
galactosa, entre otros. En cuanto a los edulcorantes artificiales los mas usados son: jarabe de maiz,
caramelo, maltitol, xilitol, eritritol, sorbitol, isomaltulosa, lactitol glicerol (Garcia-Almeida, Casado-
Fdez., y Garcia-Aleman, 2013).

Edulcorantes no caloéricos: son aquellos que no generan aporte energético y son considerados
de alta intensidad (mayor capacidad para endulzar) (Garcia-Almeida, Casado-Fdez., y Garcia-
Aleman, 2013).

Naturales: Los mas comunes son la Stevia, luo han guo (fruto de monje), taumatina, brazzeina y
pentadina.

Artificiales: en este grupo se encuentran el aspartame, la sucralosa, la sacarina, neotamo, el acesulfamo
K, el ciclamato, la nehosperidina DC, el alitamo y el advantamo.

Edulcorantes no caloricos: son aquellos que no generan aporte energético y son considerados de alta
intensidad (mayor capacidad para endulzar) (Garcia-Almeida, Casado-Fdez., y Garcia-Aleman, 2013)

Naturales: Los mas comunes son la Stevia, luo han guo (fruto de monje), taumatina, brazzeina y
pentadina.

Artificiales: en este grupo se encuentran el aspartame, la sucralosa, la sacarina, neotamo, el acesulfamo
K, el ciclamato, la nehosperidina DC, el alitamo y el advantamo.

El empleo de edulcorantes no caldricos como sustitutos de todo o parte del contenido
en azucares de comidas y bebidas, ha tenido su maxima expansion en los ultimos 35 afios en la
industria alimentaria (Garcia-Almeida, Casado-Fdez., y Garcia-Aleman, 2013).

Para determinar que el uso de un edulcorante alimentario es seguro, se realizan pruebas de
toxicidad, y basandose en los resultados de estas, se establece la Ingesta Diaria Admisible (IDA).
El valor del IDA indica la cantidad de edulcorante que puede ser consumido diariamente en el
transcurso de la vida sin representar un riesgo a la salud del consumidor. Este indicador establece
una cantidad de consumo muy por debajo de la cantidad de la sustancia usada en las pruebas
de toxicidad, ademas de que considera los habitos alimentarios de grupos poblacionales como
infantes o vegetarianos, para asegurar que el IDA no sera rebasado en su consumo diario (Amchova,
Kotokova, and Ruda-Kucerova, 2015).

En ningtin caso debe considerarse al IDA como una recomendacion de consumo, si no como
una advertencia para evitar la ingesta excesiva de estas sustancias que se encuentran principalmente
en productos ultra procesados. Por tanto, los edulcorantes pueden emplease como una medida
transitoria mientras las personas se acostumbran a consumir bebidas y alimentos sin azlicar. Es
preferible consumir una dosis que no superen la IDA establecida (Consultado en: Salud Publica
SAIS, 2022).

61



La clasificacion de los edulcorantes puede estar dada por su aporte calérico o por su
origen (quimico o natural). Entre los que hacen un aporte energético se encuentran la sacarosa y
la fructosa, en tanto los de bajas calorias agrupan a la sacarina, aspartame, acesulfame de potasio
o el ciclamato. Estos ultimos también entran en la clasificacion de edulcorantes quimicos, y los
edulcorantes naturales se encuentran (Alonso, 2010):

1. Taumatina (o taumatinas) representa a un conjunto de proteinas (polipéptidos) extraidas
de la pulpa que rodea las semillas de una planta originaria de Africa Occidental (Sierra Leona,
Congo, Gabon, Sudan, Zaire y Angola), conocida cientificamente con el nombre de Thaumatococcus
daniellii Benth, y popularmente con los vocablos ‘katernfe o katemphe’, ‘ketenfe’, ‘kekerenfe’ y
‘amwuranasis’. También le denominan como el “fruto milagroso de Sudan”. Hasta el momento la
taumatina es considerada la sustancia mas dulce del planeta (1,600 veces mas que una solucion de
sacarosa al 10.0%). La sola masticacion de sus semillas deja un sabor dulce perdurable en la boca.
La taumatina tiene un cierto parecido (en el gusto) al regaliz, y, mezclada con glutamato, puede
utilizarse como potenciador del sabor. Se conocen cinco tipos de taumatinas, y la mezcla de dos de
ellas es conocida con el nombre comercial de Talin®. Se utiliza en el Japon desde el afio 1979 (ano
del descubrimiento de las taumatinas).

2. Monelina. Esta proteina se encuentra en la pulpa del fruto de la especie tropical
Dioscoreophyllum cumminsii conocida en el oeste de Africa por los nombres vernaculos de ‘Ekali-
bonte’, ‘kaligbonde’, ‘ito-igbin’, ‘ayun-ita’ y ‘serendipity berries’. Es aproximadamente 1,000
veces mas dulce que el azucar. Inicialmente fue considerada como carbohidrato, pero posteriores
elucidaciones estructurales determinaron que se trata de una proteina con peso molecular 10.700
Da (Morris et al., 1973). La monelina estd formada por dos cadenas polipeptidicas (A y B), una
de 45 aminoacidos y otra de 50. Como sucede con la taumatina, es necesario que se mantenga la
estructura tridimensional para que exista sabor dulce. No obstante, la monelina no se emplea en
bebidas dado que pierde la capacidad edulcorante con el tiempo.

3. Miraculina. La miraculina es una glicoproteina que se encuentran la pulpa del fruto
rojizo de Synsepalum dulcificum conocida popularmente como la ‘fruta milagrosa’ o por sus
nombres vernaculos ‘asaba’, ‘talini¢’, ‘taaini-tso’, ‘tamaini’, entre otros. Esta planta pertenece a la
familia de las Sapotéaceas, y es oriunda de Africa Occidental. La miraculina fue aislada por Inglett
en 1965, y en su estructura presenta una sola cadena polipeptidica de 42,000-44,000 Da de peso
molecular. No tiene sabor dulce intenso por si misma, pero modifica profundamente los sabores al
entrar en contacto con las papilas gustativas, transformando el sabor acido en dulce. Este efecto
dura unos 30 minutos. Por el momento, no tiene aplicaciones industriales.

4. Brazzeina. Proteina proveniente de los frutos secos y ahumados (epicarpio, semilla y
pulpa) de Pentadiplandra brazzeana (Gabén, Africa). Se caracteriza por ser 1.000 veces superior
en dulzor a la sacarosa, y termoestable. Fue descubierta en 1994 en los Estados Unidos, pais donde
se radico su patentamiento. Junto al acesulfame de K, prolonga el sabor de éste. Comercialmente se
le conoce con el nombre de Cweet®.
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5. Neohesperidina dihidrochalcona. Se obtiene por modificacion quimica de una sustancia
presente en la naranja amarga (Citrus aurantium). Es entre 250 y 1,800 veces mas dulce que la
sacarosa, y tiene un sabor dulce mas persistente, similar al del regaliz. Se degrada en parte por laaccion
de la flora intestinal. Tiene asignado el codigo de aditivo E-959 en el listado de la Union Europea.

6. Glicirricina. Obtenida en el afio 1809 del rizoma de la especie Glycyrrhiza glabra,
conocida como regaliz, palo dulce u orozus. Es originaria del sur de Europa (principalmente Espafia
e Italia), norte de Africa y oeste y centro de Asia. Su poder endulzante es 60 veces mayor que el
de la sacarosa. Se utiliza para edulcorar alimentos y bebidas. Se emplea también en tabletas y para
aromatizar el tabaco. Su denominacion cientifica significa Glycys =dulce y rhyza = raiz, un término
acufiado por el propio Hipocrates (Stormer et al., 1993).

7. Esteviésido. La Stevia rebaudiana Bertoni es una especie sudamericana oriunda del
Paraguay, sur de Brasil y noreste de Argentina. En las citadas regiones se cultiva comercialmente,
aconteciendo lo mismo en Japoén y China. Se la conoce mundialmente como yerba dulce o ‘ka-
a-he-€’ en su denominacion vernacula. El estevidsido fue identificado por los franceses Bridel y
Lavieille en 1931; no obstante, las hojas de esta especie contienen otros principios endulzantes
como ser los rebaudosidos A y B. El rebaudiosido A es 190 veces mas. El estevidsido en forma
pura es 300 veces mas dulce que una solucion al 0.4% de sacarosa. En cuanto a calorias, 10 hojas
secas equivalen a 1 kilocaloria. Las hojas contienen aproximadamente un 42.0% de constituyentes
solubles en agua, de los cuales se extrae el esteviosido en una proporcion que varia entre 2.0y 22.0%
P/P. En Japén se considera como endulzante alternativo desde 1984. Tanto el rebaudiésido como el
esteviosido son degradados por la flora intestinal de las ratas siendo completamente absorbidos. El
esteviosido presenta sabor amargo, dejando un resabio dulce en altas concentraciones. Los estudios
de toxicidad tanto en animales como en humanos revelan que el producto es muy seguro. Asimismo,
los estevidsidos presentan efecto hipoglucemiante suave y mejoran la curva de tolerancia a la
glucosa en ayunas.

8. Jarabe de maiz de alta fructosa. Este se fabrica mediante la isomerizacion de la
dextrosa en el almidon de maiz. Ha reemplazado al azicar en muchos alimentos y bebidas (gaseosas,
bebidas de fruta, bebidas deportivas, productos horneados, caramelos, mermeladas, yogures,
condimentos, alimentos enlatados y envasados). Por su mayor poder edulcorante y solubilidad, le
permite incorporarse facilmente a los productos, realzandoles el sabor, color y estabilidad. Ademas,
sinergiza el poder edulcorante de la sacarosa y de otros edulcorantes no nutritivos, de ahi que se use
industrialmente. Se ha mencionado que su empleo puede producir lesiones hepaticas e incrementos
del acido urico. También aumento del apetito por estimulacion pancreatica.

9. Lou Han Guo. Aislado del fruto de la especie china Momordica grosvenori Swingle. Se
le considera 150 veces mas potente que la sacarosa. En pacientes diabéticos demostré favorecer la
respuesta a la insulina, a la par que colabora en el descenso de los niveles de azucar en la sangre.
Ademas, también demostro ser un protector de los rifiones y pancreas, 6rganos ambos alterados en
dichos pacientes.
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10. Osladina. Aislado del rizoma de Polypodium vulgare, es una saponina esteroidal aun
en investigacion.

11. Yacon. Se emplea de esta especie sudamericana (Smallanthus sonchifolius) la raiz,
la cual es rica en oligofructosanos. El rebausdosido A es 190 veces mas dulce que la sacarosa.
Estas sustancias no son absorbidas en intestino, y en su paso por alli estimulan a los lactobacilos y
bifidobacterias, lo cual genera propiedades funcionales especificas. Es muy 1til para los diabéticos,
dado el aporte hidrocarbonado no asimilable y su bajo valor energético. El sabor es similar al de la
sacarosa. Por su parte, las hojas presentan actividad hipoglucemiante.

12. Xilitol. Se conoce desde hace mas de 90 afos y ha sido utilizado durante mucho tiempo
como endulzante para diabéticos en diversos paises de Europa y Asia. Pocas sustancias quimicas
han sido investigadas tan profundamente como ésta en cuanto a la seguridad para su consumo por
el hombre. Se trata de un alcohol de azlicar que se obtiene comercialmente a partir de la madera
del abedul (Betula alba). Posee el mismo valor energético que la sacarosa y por lo tanto no tiene
uso sustituyente del azlicar en obesidad. No es fermentado en acidos por las bacterias presentes
en la boca y por tanto, a diferencia de la sacarosa, no es cariogénico. De ahi su extenso empleo
en productos tales como cremas dentales y chicles. El xilitol, se utiliza también como un sustituto
de la sacarosa en los alimentos para diabéticos debido a que no se requiere de insulina para su
metabolismo. Su consumo en exceso puede generar efectos laxantes. En los humanos no se conoce
toxicidad atin en dosis de 400 g diarios durante largos periodos de tiempo. En cambio, se han
observado cuadros de hipoglucemia, pérdida de la coordinacion, depresion y colapso, en perros que
ingirieron productos endulzados con xilitol.

13. Hernandulcina. Se trata de un terpeno obtenido de la especie americana Lippia dulcis
Trev. (perteneciente a la familia de las Verbenaceas) a partir de investigadores del Colegio de
Farmacia de la Universidad de Illinois (Chicago). Popularmente se le conoce con los nombres de
hierba dulce, corronchocho, orozis cimarrén, etcétera. Fue descripta por Francisco Hernandez en
su obra Historia Natural de la Nueva Espafia (1570-76) donde describe su empleo como endulzante
por los Aztecas desde anteriores a la conquista espafiola. Gracias a esta descripcion de Hernandez,
el compuesto hallado recibi6 el nombre de hernandulcina. Su administracion a ratones no resultd
toxica ni muta genética (Flores Compadre ef al., 1985).

14. Otros. Existen varios edulcorantes naturales mas, la mayoria de larga data de uso. Un
edulcorante muy empleado en la actualidad sigue siendo el ‘sorbitol’. Se produce a partir de la
glucosa y también se encuentra en forma natural en ciertas bayas y frutas (Sorbus aucuparia, algas
rojas, cerezas, manzanas, etcétera). Se metaboliza lentamente y en el higado puede transformarse
en glucosa y fructosa. Entre sus efectos adversos se sefialan cuadros de dolores colicos estomacales
y diarreas. Se lo clasifica como edulcorante nutritivo porque cada gramo contiene 2,4 calorias,
bastante menos que las 4 de la sacarosa o el almidon. Es el edulcorante que contienen generalmente
los chicles ‘sin azucar’. El sorbitol se emplea en muchos productos alimenticios dietéticos.
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Otro edulcorante natural es el ‘jarabe de malta de cebada’, el cual contiene malta de
cebada, glucosa, y carbohidratos complejos; tiene 65.0% de maltosa y 30.0% de carbohidratos
complejos, y 3.0% de proteinas. Su color es marrén oscuro, siendo denso y pegajoso. Su sabor
es distintivamente fuerte, como la melaza, y la mitad de dulce que la azlicar blanca. Asimismo, el
‘jarabe de arce’ se obtiene de la savia del arbol del arce (Acer saccharum). Se compone de sacarosa,
fructosa y glucosa. Su color es marrdn oscuro, y es rico en potasio y calcio.

Por ultimo, la ‘miel’. Se trata de un fluido dulce y viscoso producido por las abejas a partir
del néctar de las flores o de secreciones de partes vivas de plantas. Es rica en fructosa y glucosa. Su
poder endulzante es dos veces mayor que el azlicar de cafa. En cuanto al contenido caldrico que
aporta, se asemeja mucho al del aztcar. El contenido en agua de la miel es mayor que en el azicar
refinado y por esta razon, a igual cantidad, el valor caldrico de la miel es inferior al del azucar
(por 100 gramos de producto, la miel aporta 300 calorias contra 400 del azlicar). Sin embargo, a
igualdad de volumen como la miel pesa mas que el azucar, la diferencia caldrica es inapreciable. La
miel (al igual que otros endulzantes) puede ser también extremadamente peligroso para los bebés.
Esto se debe a que al mezclarse con los jugos digestivos no acidos del nifio se crea un ambiente
ideal para el crecimiento de esporas de Clostridium botulinum, que producen toxinas (botulismo).
Las esporas del botulismo son de las pocas bacterias que sobreviven en la miel, pero se encuentran
también ampliamente presentes en el medio ambiente. Aunque dichas esporas son inofensivas para
los adultos, debido a su acidez estomacal, el sistema digestivo de los nifios pequefios no se halla lo
suficientemente desarrollado para destruirlas, por lo que las esporas pueden potencialmente causar
botulismo infantil. Por esta razon se aconseja no alimentar con miel ni ninglin otro endulzante a los
nifios menores de 18 meses, o hasta los 3 afios de edad para mayor seguridad (Alonso, 2010).

Cuadro 9. Comparacion de los principales endulzantes naturales, 2023

. INDICE
CALORIAS/100 G GLUCEMICO VENTAJAS DESVENTAJAS
STEVIA 0 0 Apta para fhabetlcos. Sabor anisado y dificultades
Terapéutica. en algunos postres.
FRUTAS SECAS 782 - 299 keal 40 - 65 La manera més natural | Se precisa mas técnica para
de endulzar. usarlas en los postres.
. . Puede tener muy alto IG, su
MIEL 304 kcal 60 - 80'. Miel de Propl,edz.ides sabor puede resultar intenso
acacia: 32. terapéuticas.
para postres.
MELAZAS DE Proceso natural de .
CEREALES 317 keal 25-43 formentacion. No es demasiado dulce.
SIROPE DE Es rico en fructosa y keal, no
AGAVE CRUDO 400 kcal 10-15 Alto poder endulzante. conviene abusar.
SIROPE DE 232 keal 15 Es de produccion Sabor demasiado intenso
ALGARROBA local. para algunos postres.

65



Esté careado de Por su textura y condiciones
AMASAKE 147 kcal 43 . ’g. no trabaja bien en todos los
probidticos.
usos.
SIROPE DE 296 kcal 1 Prebidtico, bajo indice ex?;si)er flleccci)eenr(l)r\l/l(l)lclial';1 ’ erles
YACON glucémico. puece p &
o diarrea.
SIROPE DE COCO 289 keal bajo Sabor suave a Muy cqncentrado, no
caramelo. conviene abusar.
ERITRITOL 0 keal 0 Mayor dlgestlbll'ldad Al ser ac'arlorlco, no aporta
dentro de los polioles. sensacion de saciedad.
Apto para diabéticos. En exceso. buede producir
XILITOL 240 keal 7-10 Mismo uso que el Xceso, puece produ
. gases e hinchazon.
azlcar.
AZUCAR DE Estimula la saciedad. . o
ARENGA 387 kcal 38-44 Mantiene vitaminas. Proviene del sureste asiatico.
Es uno de los mds Tiene un alto IG, mu
PANELA 312 keal 65 populares. Es L > muy
. similar al del azucar blanco.
econdmico.
AZUCAR DE 392 keal 35 Es popular y tiene un Mucho contenido de
COCO bajo IG. sacarosa. Concentrado.

Fuente: Elaborada con informacion de Lirola, 2023 (CONASI).

De acuerdo con Lirola (2023), cada vez existe una gama mas amplia de endulzantes naturales
y saludables en el mercado y a menudo surgen dudas sobre estos edulcorantes naturales. Desde
CONASI, se puede observar el ranking de los endulzantes que consideran mas saludables con las
ventajas e inconvenientes del uso de cada uno de ellos (Cuadro 9).
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Los mejores sustitutos del azicar
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El endulzante mas sano es el que no se utiliza. Lo ideal es acostumbrarse al dulzor natural
de los alimentos y potenciar el dulzor a través de frutas y verduras dulces (como el boniato, la
chirivia o la calabaza), los cereales integrales, las compotas y estofados... El endulzante mas
sano se encuentra en el dulzor de los propios ingredientes sin procesar (Lirola, 2023, CONASI).
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Figura 32. Tendencias en el consumo total de edulcorantes caloricos, 2012-2014-2034
(Millones de toneladas métricas, Kg/persona)
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Nota: El consumo se expresa sobre la base de peso en bruto (tq), revisar el glosario.

Fuente: Elaborada con datos de OCDE/FAQ, 2025.

Se predice que el consumo mundial de azucar, durante los proximos 10 afios, aumentara
1.2% anual, y alcanzard 202 Millones de toneladas Mt) para 2034, impulsado por el crecimiento
demografico y de los ingresos. El azucar, un carbohidrato libre de fibra, es un ingrediente comun
en numerosos productos alimenticios y bebidas, y representa una fuente fundamental de energia
en la alimentacion humana. Los niveles altos de consumo de azticar se relacionan con problemas
de salud y la Organizacion Mundial de la Salud (OMS) recomienda reducir la ingesta de aztcares
libres (es decir, el azucar afiadido a los alimentos durante su produccién o cocimiento, incluidos
aquellos encontrados en la miel, el jarabe y los jugos de fruta) a menos de 10.0% de la ingesta
energética diaria total. Todas las regiones abarcadas en estas Perspectivas, excepto el continente
americano y Oceania, registraran un incremento en la ingesta per capita de edulcorantes caléricos,
pero se mantendra la desigualdad entre una region y otra. El mayor aumento ocurrira en las regiones
densamente pobladas de Asia meridional y el Sudeste asiatico (Figura 32).
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Figura 33. Tamafio y participacion en el mercado de edulcorantes alimentarios
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Fuente: Elaborada con datos de Mordor Intelligence, 2026.

De la figura 33, se puede observar el comportamiento de los edulcorantes alimenticios para
2025 fue de 83.67, para 2026 sera de 87.44 y el pronoéstico para 2031 se espera aumente a 109.02
billones de dolares.

Cuadro 10. Alcance del informe y segmentacion del mercado de edulcorantes

Atributos Perspectivas clave del mercado de edulcorantes

e Por tipo de producto: Alta intensidad y baja intensidad
e  Por forma: so6lido, liquido y polvo
Segmentos cubiertos e  Por usuario final: B2B y B2C

e Por tipo: sacarosa, edulcorantes de almidon y alcoholes de azucar, y
edulcorantes de alta intensidad (HIS)

EE. UU., Canada y México en América del Norte, Alemania, Francia, Reino
Unido, Paises Bajos, Suiza, Bélgica, Rusia, Italia, Espaia, Turquia, Resto de
Europa en Europa, China, Japon, India, Corea del Sur, Singapur, Malasia,
Australia, Tailandia, Indonesia, Filipinas, Resto de Asia-Pacifico (APAC) en
Asia-Pacifico (APAC), Arabia Saudita, Emiratos Arabes Unidos, Sudafrica,
Egipto, Israel, Resto de Medio Oriente y Africa (MEA) como parte de Medio
Oriente y Africa (MEA), Brasil, Argentina y Resto de América del Sur como
parte de América del Sur

Paises cubiertos
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DuPont (EE. UU.), ADM (EE. UU.), Tate & Lyle (Reino Unido), Cargill,
Incorporated (EE. UU.), Ingredion (EE. UU.), Roquette Fréres (Francia),
Foodchem International Corporation (China), PureCircle (EE. UU.),
Actores clave del mercado | MacAndrews & Forbes Incorporated (EE. UU.), PT. Ecogreen Oleochemicals
(Indonesia), Pyure (EE. UU.), Steviahubindia (India), Batory Foods (EE.
UU.), B Food Science Co., Ltd. (Japén), DFI (Japo6n), Pruthvi Foods Pvt Ltd.
(India)

Oportunidades e Integracion de la dieta sin azucar y la dieta cetogénica

de mercado e Innovacidn en mezclas de edulcorantes

Ademas de los conocimientos sobre escenarios de mercado como el valor de
mercado, la tasa de crecimiento, la segmentacion, la cobertura geografica y los
principales actores, los informes de mercado seleccionados por Data Bridge
Market Research también incluyen un analisis profundo de expertos, analisis
de precios, analisis de participacion de marca, encuesta de consumidores,
analisis demografico, analisis de la cadena de suministro, analisis de la cadena
de valor, descripcion general de materias primas/consumibles, criterios
de seleccion de proveedores, analisis PESTLE, analisis de Porter y marco
regulatorio.

Conjuntos de informacion
de datos de valor afiadido

Fuente: Informacion de Gusain, 2024.

Del cuadro 10, se puede observar el alcance, los segmentos cubiertos, los actores clave,
las oportunidades, los paises cubiertos lo integran, asi como el conjunto de informaciéon de valor
anadido del mercado de edulcorantes.

Figura 34. Prondstico del tamafio del mercado de edulcorantes, 2024-2032
(Miles de millones de dolares)
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Fuente: Elaborada con datos de Gusain, 2024.



De la figura 34, se puede observar, el prondstico para 2032 de 136.56 miles de millones de dolares
con una tasa de crecimiento anual compuesta (CAGR) del 5.1%.

2.7 Dinamica del mercado de edulcorantes

Los edulcorantes naturales como Stevia, fruta del monje y agave han ganado popularidad por
responder a la demanda de opciones mas saludables ante los riesgos asociados al consumo de
azucar; sin embargo, enfrentan altos costos de produccién y, junto con el regusto persistente de
varios edulcorantes artificiales, representan desafios que limitan su adopcién masiva. El mercado
global se expande en regiones como América del Norte, Europa, Asia-Pacifico, América del Sur y
Medio Oriente-Africa: Europa lidera por su mayor conciencia sanitaria e ingresos elevados, mientras
que América del Norte crece con mayor rapidez debido a la preferencia por alternativas naturales
y bajas en calorias. En este contexto, los analisis de mercado enfatizan la necesidad de mejorar
perfiles sensoriales, optimizar procesos y aprovechar innovaciones tecnologicas y regulatorias,
evaluando ademas el desempefio y capacidades de las empresas para comprender su posicionamiento
competitivo (Gusain, 2024).

El mercado mundial de edulcorantes alcanzara un valor de USD 108,924.8 millones en
2025. Se proyecta que, impulsado por el incremento de casos de diabetes y obesidad, sus ventas
asciendan a USD 149,071.1 millones para 2033, lo que implica una tasa de crecimiento anual
compuesta del 4.0% entre 2025 y 2033 (Mali S., 2026).

Cuadro 11. Analisis del mercado de edulcorantes de los 10 principales paises, 2025

Posicion Regién Volumen de mercado (Miles millones USD)
1 Resto APAC 1,176.39
2 China 20.53
3 EE. UU. 8.22
4 Brasil 4.64
5 Alemania 431
6 Sudafrica 4.14
7 Japon 3.67
8 India 33
9 Reino Unido 3.02
10 Corea del Sur 2.93

Fuente: Elaborada con datos de Mali S., 2026.

Del Cuadro 11, se pude observar que, el “Resto de APAC” (Asia-Pacifico) incluye una
extensa region que abarca el sudeste asiatico, Asia meridional y Oceania, el cual ocupa la primera
posicion del mercado de edulcorantes con 1,176.39 miles de millones de USD, le sigue China con
20.53, y en tercer lugar EE.UU., con 8.22 miles de millones.
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Ameérica del Norte concentré mas del 40.0% de los ingresos globales, con un mercado
estimado en USD 40,302.18 millones en 2025, y se prevé que crezca a una tasa de crecimiento anual
compuesta (CAGR) del 1.8% entre 2025 y 2033. Europa aportd mas del 30.0% del total mundial, con
un valor de 31,588.19. La region Asia-Pacifico (APAC) registro cerca del 23.0% de la facturacion
global, equivalente a 26,141.95, y se proyecta que aumente a una tasa del 6.0% durante el mismo
periodo. América del Sur representd mas del 5.0% del mercado, alcanzando 4,139.14, con una
CAGR prevista del 3.0% hacia 2033. Por su parte, Medio Oriente mantuvo alrededor del 2.0% de los
ingresos globales, con un tamafio de mercado de 4,356.99 y un crecimiento estimado del 3.3% anual
compuesto. Finalmente, Africa aporté cerca del 1.0% de la facturacion mundial, con un mercado
valuado en USD 23,906.35 millones en 2025 y un crecimiento proyectado del 3.7% para 2033 (Mali
S., 2026).

El mercado global de sustitutos del azucar alcanzé 8.36 mil millones de dolares en 2023 y
podria duplicarse hasta 16.31 mil millones en 2032, con un crecimiento anual de 7.88%, destacando
Norteamérica con 35.77% del mercado y una proyeccion para Estados Unidos de 3.58 mil millones.
Estos edulcorantes, en su mayoria de origen vegetal como la Stevia o la sucralosa, se expanden por
su bajo aporte calorico y beneficios percibidos para la salud y el ambiente, aunque la pandemia
de COVID-19 afectd su produccion y disponibilidad de materias primas. El mayor interés por
sustituir el azlicar responde a su asociacion con enfermedades cronicas y a las recomendaciones
de la Organizacion Mundial de la Salud (OMS) desde 2015 de limitar los azucares libres a menos
del 10.0% de la ingesta energética, lo que ha impulsado alternativas cuyo uso debe seleccionarse
de manera individualizada segiin seguridad, caracteristicas metabolicas y contexto de consumo
(Meneses Pérez, 2022).

Cuadro 12. Caracteristicas de algunos edulcorantes bajos en calorias (polioles o polialcoholes)

i Porcentaje de
Edulcorante Obtencién Naturalmente Dulzor Indice Kcal/ Absorciéon- Efecto
en: Glucémico gr Fermentaciéon laxante
(%)
Sacarosa
(azucar) ! 100 4
. . ., Peras, manzanas, Bajo
Maltitol Hidrogenacion de melocotones, 0.9 35 2.1 40-60
(E965) maltosa cerezas
Reduccion del aztcar Hemicelulosa
- xilosa mediante de madera de
Xilitol (E967) hidrogenacion abedul, coliflor, 0.9-1 13 2.4 35-65 Alto
ogenacto frambuesas,
catalitica.
avena.
Derivada
quimicamente de
Eritritol la fermentacion de Melon,
azucares naturales melocoton, vino, | 0.6-0.8 0 0.2 10-90 Bajo
(E968)
(glucosa y/o sacarosa) | cereza
por accion de una
levadura
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Uvas, ciruelas
. . ., pasas, cerezas,
S(Eleg‘;l Hidtogenacion | melocotones, 0.5-0.8 9 2.7 2575 Medio
g manzanas y
peras.
Se encuentra
Isomaltosa | Glucdlisis de almidon | combinado 0.45- .
(E953) y glucdgeno con otros 0.65 ? 2 10-90 Medio
edulcorantes.
Hongos, algas
marinas, fresas,
. . ., cebollas,
Irgleao)l E}ﬁfgf:nacwn dela calabazas, 0.5-0.7 0 1.6 25-75 Muy alto
remolacha,
apio, aceitunas,
konjac.
Izggtég’)l Elc‘i;‘s’fenac“’“ de Leche. 0.3-0.4 6 2 2-98 Alto
Presente en
pequetias
e cantidades
Tagatosa gdﬁ(l)lléilssade lzlf(;tc?ss; en productos 92% mas
oes Acteos. Se ue la . edio
N Lagalactosz fe | S quel 0 1.5 Medi
polialcohol) 50, r%] eriza a D-tagatosa comercializa sacarosa.
g combinada
con otros
edulcorantes.

Fuente: Elaborada con informacion de Meneses Pérez, 2022.

Los edulcorantes bajos en calorias (EBC) comprenden a los polioles o polialcoholes,
compuestos caracterizados por su baja digestibilidad y presentes de forma natural en frutas, verduras
y hongos. La mayoria no es fermentada por el microbiota oral, por lo que contribuyen a disminuir
el riesgo de caries. En el colon, los polioles favorecen el crecimiento de bacterias sacaroliticas
anaerobias y aciduricas, generando acidos grasos de cadena corta que son esenciales para preservar
la integridad de la barrera epitelial intestinal. Aunque no cuentan con una ingesta diaria admisible
(IDA) establecida, su consumo excesivo puede provocar malestar gastrointestinal y efectos laxantes.
Desde el punto de vista culinario, son compuestos incoloros, no caramelizables y con propiedades
anticongelantes. Frecuentemente se combinan con otros edulcorantes para mejorar las caracteristicas
sensoriales y tecnologicas de productos procesados, y pueden adquirirse en presentaciones liquida,
en polvo o granulada (como eritritol, xilitol, sorbitol o isomaltosa) para uso doméstico. Es importante
considerar que, al contabilizar los hidratos de carbono provenientes de polioles, solo debe incluirse
la fraccion que realmente es absorbida por el organismo (Cuadro 12).

2.8 Los 14 endulzantes naturales (para sustituir el azicar)

Algunas opciones saludables para sustituir el azicar son la miel, el azicar de coco, frutas como el
datil y las pasas, asi como edulcorantes como la Stevia y el xilitol. Estos pueden usarse para endulzar
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jugos, yogur, pasteles o galletas, por ejemplo. Reemplazar el azlicar puede ayudar a controlar el
peso, mantener estables los niveles de azlcar en sangre y reducir el riesgo de caries. Ademas,
algunos de estos sustitutos aportan nutrientes que el azicar refinado no tiene. Sin embargo, la miel,
el azticar de coco, el jarabe de maple, el aziicar mascabado y el melado de cafia deben consumirse
con moderacion, ya que siguen siendo tipos de azucar que, en exceso, pueden favorecer el aumento
de peso y alterar los niveles de glucosa en sangre. A continuacion, te comparto algunas opciones
naturales y saludables para reemplazar el azucar (Leal, 2026):

1. Datil. Es una fruta naturalmente dulce que puede usarse para endulzar recetas como
pasteles, licuados y jugos. También se puede agregar picado o triturado a los cereales, yogur o
ensaladas. Ademas, es rico en fibra, vitaminas y minerales, lo que ayuda al buen funcionamiento del
intestino, reduce el riesgo de diabetes y fortalece el sistema inmunoloégico.

2. Pasas. Son uvas deshidratadas, con una mayor concentracion de fructosa que las uvas
frescas, lo que las convierte en una buena opcion para sustituir el azicar. También son ricas en
fibra, lo que favorece la salud intestinal, y tienen un indice glucémico medio, por lo que elevan
moderadamente el azlicar en sangre.

3. Miel. Es un endulzante natural rico en compuestos bioactivos como flavonoides y acidos
fenolicos, que ayudan al sistema inmunologico, combaten los radicales libres y mantienen saludable
la flora intestinal. Tiene un indice glucémico medio, lo cual puede favorecer el control del azucar
en sangre. Aunque es natural, sigue siendo un tipo de aztcar, por lo que se recomienda consumirla
con moderacion. Por ejemplo, en una dieta de 2000 calorias al dia, el maximo seria unos 50 gramos
diarios. Vea mas sobre los beneficios y las contraindicaciones de la miel.

4. Canela. Puede ser una alternativa para disminuir el uso de azicar. Aunque no es dulce, su
sabor aromatico puede realzar el dulzor natural de los alimentos, reduciendo la necesidad de afiadir
azucar. Se puede agregar a yogur, frutas, café o usarla en recetas de pasteles y postres. Ademas, tiene
propiedades antioxidantes y antiinflamatorias, y puede ayudar a regular la insulina y el azlicar en
sangre.

5. Stevia. Es un edulcorante natural que se obtiene de la planta Stevia rebaudiana. Se puede
encontrar en polvo o liquido, en supermercados y tiendas naturistas. Endulza entre 200 y 300 veces
mas que el azucar, pero casi no aporta calorias, lo que la convierte en una opcion saludable. Es
estable a altas temperaturas, por lo que puede usarse en preparaciones frias o calientes como pasteles,
galletas o dulces. Vea mas sobre este edulcorante natural.

6. Azicar de coco. Contiene minerales como potasio, magnesio, zinc e hierro, vitaminas del
complejo B y compuestos antioxidantes como polifenoles y flavonoides, que fortalecen el sistema
inmune. Tiene un indice glucémico mas bajo que el azicar comun debido a su contenido de inulina,
una fibra que ayuda a evitar los picos de aztcar en sangre. Aun asi, se debe consumir con moderacion;
por ejemplo, de 25 a 50 gramos al dia en una dieta de 2000 calorias.

7. Xilitol. Es un alcohol de azucar que se obtiene de alimentos como ciruelas, fresas y
calabazas. Endulza de forma similar al azicar comun, pero con menos calorias, solo 8 por
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cucharadita. Sin embargo, algunos estudios recientes indican que niveles elevados de xilitol en
sangre podrian aumentar el riesgo de codgulos, infartos y accidentes cerebrovasculares. Se necesitan
mas investigaciones para confirmar estos hallazgos.

8. Jarabe de maple. El jarabe de maple (o sirope de arce) es rico en antioxidantes y
nutrientes como calcio, potasio y zinc. Tiene un indice glucémico mas bajo que el azicar comun,
lo que significa que eleva mas lentamente los niveles de azlicar en sangre. Aun asi, como contiene
calorias similares o un poco mayores que el azucar, se debe consumir en pequenas cantidades.

9. Taumatina. Es un edulcorante natural compuesto por proteinas. Como no contiene
carbohidratos digeribles, no eleva el azlicar en sangre, siendo una buena opcion para personas con
diabetes. Endulza entre 2000 y 3000 veces mas que el azucar, por lo que se usa en cantidades muy
pequenas, aportando casi nada de calorias. Puede encontrarse en tiendas naturistas y farmacias, en
polvo o liquido, sola o combinada con otros edulcorantes como la Stevia.

10. Mermelada de fruta sin azicar. Las mermeladas 100% fruta son otra opcion natural
para endulzar yogur, licuados, masas de pasteles, tartas o galletas. En este caso, el azicar natural de
la fruta esta concentrado en forma de mermelada, lo que aumenta su poder endulzante y aporta sabor
segun la fruta utilizada. Es importante revisar la etiqueta para asegurarse de que sea 100% fruta, sin
azucar anadida.

11. Azucar mascabado. Se obtiene de la cafia de azucar, pero no pasa por el proceso de
refinamiento, por lo que conserva minerales como calcio, magnesio, potasio y fosforo. Aunque
contiene mas nutrientes que el azlicar blanco, aporta las mismas calorias, por lo que se debe consumir
con moderacion, maximo 50 gramos diarios en una dieta de 2000 calorias.

12. Melado de caiia 0 melaza. Se elabora al evaporar el jugo de cafia o durante la produccion
de la panela, dando lugar a un jarabe oscuro y muy dulce. Al no estar refinado, conserva los minerales
como calcio, magnesio, potasio y fosforo. Sin embargo, como cualquier otro tipo de azlcar, su
consumo debe ser moderado, ya que en exceso puede aumentar el riesgo de obesidad, diabetes tipo
2, caries y enfermedades cardiacas.

13. Eritritol. Es un edulcorante con muy pocas calorias (0.2 por gramo), y tiene
aproximadamente el 70.0% del poder endulzante del azucar. No provoca caries y se puede encontrar
en polvo en tiendas naturistas o de suplementos. Sin embargo, algunos estudios sugieren que su
consumo podria aumentar el riesgo de problemas cardiovasculares, por lo que alin se necesitan mas
investigaciones sobre sus efectos a largo plazo.

14. Tagatosa. Es un tipo de azlcar natural que se encuentra en pequefias cantidades en
algunos productos lacteos, como la leche y el yogur, y en frutas, como la manzana y la naranja, y
tiene casi el mismo sabor dulce que el aziicar comun. Ademas, tiene menos calorias y produce un
efecto mucho menor sobre los niveles de azucar e insulina en la sangre, por lo que puede ser una
opcion mas saludable para sustituir el aziicar. También se absorbe de forma limitada en el organismo,
lo que hace que gran parte se fermente en el intestino, donde puede servir de alimento para bacterias
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beneficiosas del microbiota intestinal. Por lo general, se encuentra en forma de polvo granulado y
puede usarse para endulzar bebidas como café, té y jugos, ademas de utilizarse en la preparacion de
pasteles, galletas y postres, ya que se comporta de manera similar al azucar.

2.9 Situacion de los edulcorantes en México

Los edulcorantes, clasificados por la NOM-015-SSA2-1994 en naturales o nutritivos y artificiales
0 no nutritivos, se emplean para endulzar alimentos y bebidas; los primeros aportan energia
(como la sacarosa, el jarabe de maiz de alta fructosa, la miel y el piloncillo), mientras que entre
los no nutritivos figuran compuestos como la dextrosa y la maltosa. Su uso difiere por industria:
la confiteria y panificacion requieren presentaciones solidas, y los sectores lacteos y de bebidas
prefieren formulaciones liquidas. Aunque existen sustitutos, el aztcar sigue siendo fundamental en la
dieta humana, contribuyendo alrededor del 12 % de los carbohidratos ingeridos. En lo econoémico, la
industria azucarera constituye una agroindustria estratégica mundial y, en México, mantiene un peso
historico al generar mas de dos millones de empleos, operar 57 ingenios en 15 estados, procesar 664
mil hectareas y producir cerca de cinco millones de toneladas, aportando 11.6 % del PIB primario
y 2.5 % del manufacturero. No obstante, enfrenta baja productividad por la fragmentacion agraria,
altos costos, rezago tecnologico, insuficiente inversion y un marco regulatorio politizado que limita
su modernizacion, a lo que se suman cambios en el consumo y la creciente sustitucion del azucar por
edulcorantes alternativos (SE, 2012).

En México se registra una creciente preferencia por edulcorantes naturales y bajos
en calorias (como la estevia, el fruto del monje, el eritritol y otros sustitutos) impulsada por la
preocupacion social frente al avance de la obesidad, la diabetes y otros trastornos metabolicos. Este
cambio en los habitos de consumo ha motivado a la industria alimentaria a desarrollar productos
que mantengan el dulzor del aztcar tradicional sin sus efectos negativos, destacando innovaciones
basadas en mezclas de endulzantes vegetales y alcoholes de azucar con bajo impacto glucémico.
La tendencia es especialmente visible en el sector de bebidas y responde a la demanda de opciones
mas saludables, de etiquetado limpio y orientadas al control del peso y la glucosa. En conjunto,
estas transformaciones estan fortaleciendo y ampliando el mercado mexicano de edulcorantes, con
expectativas de un crecimiento continuo en los préximos afios (IMARC Group, 2024).

Cuadro 13. Comportamiento del mercado de los edulcorantes

Atributo del informe Estadisticas clave
Ano base 2024

Afios previstos 2025-2033

Anos histéricos 2019-2024

Tamafio del mercado en 2024 USD 1,398.00 millones
Prevision de mercado en 2033 USD 1,692.98 millones
Tasa de crecimiento del mercado 2025-2033 2.15%

Fuente: Elaborado con informacion de IMARC Group, 2024.
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El mercado mexicano de endulzantes alimentarios registré un valor de USD 1,398.00
millones en 2024 vy, segun proyecciones de IMARC Group, podria alcanzar los USD 1,692.98
millones para 2033, lo que implica una tasa de crecimiento anual compuesta de 2.15% entre 2025
y 2033 (Cuadro 13). Este avance responde, en gran medida, al incremento en la demanda de
edulcorantes naturales y bajos en calorias, impulsada por una mayor conciencia sobre la salud entre
los consumidores. El interés creciente por opciones de origen vegetal (como la estevia y el fruto del
monje) estd modificando las preferencias de consumo, mientras que la innovacion del sector y las
politicas regulatorias orientadas a promover ingredientes mas saludables se perfilan como factores
clave para la expansion futura de este mercado en México.

2.9.1 Tamaiio y participacion del mercado de edulcorantes alimentarios en México

Se espera que el mercado de edulcorantes alimentarios de México registre una tasa de crecimiento
anual compuesta (CAGR) del 2.1% durante el periodo del pronostico. La creciente preocupacion por
la obesidad ha impulsado en México una mayor preferencia por edulcorantes naturales y sin calorias,
como la Stevia, asi como un aumento en el consumo de sustitutos como xilitol, eritritol y manitol,
favorecido por una mayor conciencia sanitaria, regulaciones orientadas a reducir la ingesta de azlicar
y su amplia incorporacion en productos para la salud y el bienestar. Esta tendencia también se
refleja en la popularidad global de bebidas y alimentos bajos en calorias (como refrescos dietéticos,
yogures y postres ligeros), y en el interés cientifico por comprender mejor los receptores del dulzor
para endulzar sin recurrir al azacar. El mercado crece por la demanda de edulcorantes naturales y
su uso en alimentos procesados y bebidas, especialmente en economias emergentes; sin embargo,
la preocupacion por los efectos negativos del azlicar impulsa ain mas la adopcion de alternativas
bajas en calorias. En México, politicas como el impuesto del 10.0% a bebidas azucaradas vigente
desde 2014 y el gravamen adicional para productos que exceden limites caloricos incentivaron a
fabricantes a incorporar Stevia y otros sustitutos, elevando la demanda de edulcorantes no caloricos
en el pais (Mordor Intelligence, 2025).
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Cuadro 14. Balance Nacional de edulcorantes ciclo 2025/2026
(Estimado 9/feb/2026) Ciclo 2025/2026)

octubre 2025-septiembre 2026
Concepto (Toneladas)
Total Azacar J‘arabe de Maiz
rico en Fructosa

Oferta Total 8,112,520 6,446,766 1,665,754
Inventario Inicial 1,123,129 1,123,129 0
Saldo de Exportacion” 75 75
Inventario Inicial Disponible 1,048,523 1,048,523
Produccion 5,783,637 5,783,637 520
Importaciones Totales 1,205,754 60 1,145,754
Demanda Total 7,067,258 5.401.504 1,665,754
Exportaciones Totales 1,049,246 1,044,246 5
Ventas a IMMEX 400 400 0
Consumo Nacional Aparente 5,618,012 3,957,258 1,660,754
Inventario Total Final 1,045,246 1,045,262 0
Inventario 6ptimo del mercado nacional® 895 895 0
Inventario de azicar con Pol<99.2 para E.E.U.U. 150 150 0

1/ Volumen de aztcar correspondiente al ciclo 2024/2025, conforme a lo establecido en los Lineamientos de
Exportacion.

2/ El inventario 6ptimo de azucar del mercado nacional es igual a 2.5 meses el consumo doméstico mas
IMMEX.

Fuente: Elaborado con datos de CONADESUCA, 2026.

Del Cuadro 14, se puede observar el estimado del balance nacional de edulcorantes, con una
oferta total de 8,112,520 ton, la demanda total de 7,067,258 y un inventario total final de 1,045, 246
toneladas.

. Cuantos edulcorantes se consumen en México?

El consumo de edulcorantes en México ha aumentado significativamente en los ltimos
anos, reflejando una tendencia global hacia la reduccién del azicar en la dieta debido a sus efectos
adversos en la salud. Los edulcorantes, tanto naturales como artificiales, se utilizan ampliamente
en una variedad de productos alimenticios y bebidas, contribuyendo a una dieta baja en calorias sin
sacrificar el sabor dulce (Ledn, 2024):

-El aspartame es un edulcorante que se usa en refrescos, yogures y chicles. Entre los
edulcorantes mas comunes en México se encuentran la sucralosa, el aspartame, el acesulfame K, la
sacarina y los glucdsidos de esteviol. La sucralosa, que se encuentra en productos como refrescos
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dietéticos, postres y goma de mascar, es aproximadamente 600 veces mas dulce que el azucar y es
apreciada por su estabilidad a altas temperaturas. El aspartame, utilizado en refrescos, yogures y
chicles, es alrededor de 200 veces mas dulce que el azucar y ha sido un pilar en la industria de los
edulcorantes desde su introduccion.

-El acesulfame K, con una dulzura aproximadamente 200 veces mayor que la del azicar, se
encuentra a menudo en combinacién con otros edulcorantes para mejorar el sabor y la estabilidad
de los productos. La sacarina, uno de los edulcorantes artificiales mas antiguos, es alrededor de
300 veces mas dulce que el azicar y se utiliza en productos de bajo costo y de larga duracion. Los
glucdsidos de esteviol, extraidos de la planta Stevia rebaudiana, son naturales y alrededor de 200 a
300 veces mas dulces que el azucar. Son populares entre los consumidores que buscan opciones mas
naturales y menos procesadas.

En M¢éxico, el consumo de estos edulcorantes se ve impulsado por la creciente preocupacion
por la salud y el bienestar. La alta prevalencia de enfermedades como la diabetes y la obesidad ha
llevado a un aumento en la demanda de productos bajos en calorias y sin azlcar. Las politicas
de salud publica también han influido en esta tendencia, con iniciativas como el impuesto al
azucar, que incentivan a las empresas a reformular sus productos con edulcorantes. A pesar de los
beneficios potenciales de los edulcorantes en la reduccidon del consumo de azticar, es importante que
los consumidores estén bien informados sobre su uso y los posibles efectos a largo plazo. El balance
y la moderacioén siguen siendo clave para una dieta saludable. En resumen, los edulcorantes juegan
un papel crucial en la dieta moderna en México, ofreciendo alternativas dulces con menos calorias
y ayudando a mitigar los riesgos asociados con el consumo excesivo de azucar (Leon, 2024).

3.0 Situacion actual de la cafia de azucar a nivel nacional
3.1 Produccion primaria

La cafia de azucar, cultivo tradicional y estratégico en México, constituye un motor esencial para
la economia rural al generar empleo, impulsar la agroindustria y favorecer el desarrollo local. Su
produccioén se concentra en estados como Veracruz, Jalisco, Puebla y Morelos, donde sostiene miles
de puestos de trabajo vinculados al cultivo, transporte y procesamiento. Ademas de ser la base de
la industria azucarera —que produce azucar, melaza, alcohol y otros derivados—, sus subproductos
como el bagazo, la pajay la cachaza se aprovechan para generar energia, alimentar ganado y fertilizar
suelos. En 2023, esta agroindustria aporté alrededor de 500 000 empleos directos y 2.4 millones
indirectos en 267 municipios de 15 estados, mostrando su relevancia social y econémica. Asimismo,
las empresas del sector suelen invertir en infraestructura, educacion y programas comunitarios,
mientras avanzan hacia practicas mas sostenibles en el uso de agua, energia y manejo de residuos.
Asi, la cafia de aztcar contintia siendo un elemento clave para el bienestar y el desarrollo sostenible
de las comunidades rurales mexicanas (SADER, 2024).

El tercer cultivo mas producido en el mundo es la cana de azucar (Saccharum spp), cuyos
principales productores de 1980 a 2017 fueron Brasil, que se ubicdé como el principal productor
de este bien, con una participacion del 29.87%; India, con el 18.95%; China, con 5.9%; Tailandia,
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con 3.92%, y Pakistan, con 3.3%. En conjunto, estos paises produjeron el 62.01% mundial de cafia
de azticar (FAO, 2017b). A estos paises lideres de la produccion de esta graminea, le siguen Cuba,
Colombia, Australia, Estados Unidos e Indonesia, que durante el mismo periodo aportaron en
conjunto 11.36% mundial de este bien (FAO, 2017b).

La agroindustria de la cafia de azlicar es un importante motor econémico de México, ya
que se estima que genera un valor aproximado entre 40 y 50 mil millones de pesos, esto en funcion
del precio que se est¢ manejando para la cafa. Se cultivan mas de 800 mil hectareas de cafia de
azlcar en 267 municipios de 15 Entidades Federativas. Actualmente estan en operacion 49 ingenios
azucareros que se abastecen por mas de 170 mil productores agricolas. De acuerdo con el segundo
estimado de produccion de cafia y azucar zafra 2020/21 de fecha 4 de febrero de 2021, se espera que
para dicha zafra la superficie a industrializar sea 805,491 hectareas, la cafia a industrializar sea de
53,923,151 toneladas y la aztcar a producir sea de 6,059,942 toneladas (CONADESUCA, 2021).

Figura 35. Participacion de los principales productores de cafia de azucar, 2025
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De la figura 35, se pude observar que, de los principales participantes de la produccion de
cafia en México, Veracruz ocupa el primer lugar con el 39.0%, le sigue jalisco con 14.0%, Oaxaca y
Chiapas con el 6.0% y San Luis Potosi con el 3.0% del total nacional en 2025.
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Figura 36. Superficie sembrada y cosechada de los principales productores de cafia de aziicar en México,
2000-2024 (ha)
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Fuente: Elaborada con datos del Anuario Estadistico de la Produccion Agricola, 2025.

De la figura 36, se puede observar el comportamiento de la superficie sembrada y cosechada
de cafa de azlicar ha ido aumentando paulatinamente, con excepcion de 2013, afio donde fue mayor
la superficie sembrada.

Superficie cosechada y rendimiento de cafia de aziicar

Figura 37. Comportamiento de la superficie cosechada y el rendimiento de cafia de azucar, 1980-2024
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Fuente: Elaboracion propia con informacioén del Anuario Estadistico de la Produccion Agricola,
SIAP, cierre Agricola, 2026.
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El analisis historico de la actividad cafiera en México muestra una evolucion diferenciada
entre ambos periodos. De 1980 a 2009, aunque las cifras especificas historicas no se encuentran
consolidadas en linea, los estudios del INEGI (s.f) sefialan una tendencia general a la reduccion
gradual de la superficie cosechada acompafiada de mejoras en los rendimientos agricolas, derivadas
de la tecnificacion y del uso mas eficiente del recurso hidrico. En contraste, entre 2010 y 2024,
los informes estadisticos del sector cafiero evidencian una expansion sostenida de la superficie
cosechada, pero con rendimientos relativamente estancados o decrecientes. Por ejemplo, en 2024,
Meéxico cosechd 784,347 hectareas, con un rendimiento promedio nacional de 67.6 t/ha, cifra
inferior al potencial productivo y menor que los niveles maximos registrados en décadas previas.
Asimismo, reportes del ciclo 2024/25 muestran que el rendimiento de campo fue de 68.93 t/ha,
reflejando variaciones interanuales que confirman la tendencia reciente de crecimiento superficial sin
incrementos proporcionales en productividad (Figura 37).

3.2 Produccion de caiia de azucar en México

La produccion de azicar en México se ha mantenido relativamente estable durante el siglo XXI,
aunque con fluctuaciones ligadas a factores climaticos y econdomicos. El pais continta entre los
mayores productores mundiales, basandose casi por completo en la cafia de azlicar, que aporta mas
del 90.0% del volumen total y alcanzé alrededor de 6.1 millones de toneladas en 2020, segin el
SIAP. El consumo interno también ha crecido, impulsado por la expansion de bebidas y alimentos
procesados, pero este aumento ha generado preocupacion por sus efectos en la obesidad y la diabetes,
promoviendo una reducciéon en el consumo y una mayor demanda de alternativas saludables.
En respuesta, el sector ha incorporado practicas mas sostenibles y ha ampliado la produccion de
edulcorantes y azlicar organica. Veracruz destaca como principal productor, seguido por Jalisco, San
Luis Potosi, Oaxaca y Chiapas, donde los ingenios aportan empleo y dinamizan la economia regional.
El avance hacia modelos productivos sostenibles y orientados a mercados especializados refleja una
transformacion estructural que marcara el futuro de la industria azucarera mexicana, la cual contina
adaptandose a nuevas exigencias sociales, ambientales y econdmicas (México Historico, s.f.).

El promedio de produccion de cafia de azacar fue de 49,874,873.17 millones de toneladas
(MDT), distribuida en los campos cafieros de 15 estados de la Replblica mexicana, a saber:
Veracruz, que participd con el 35.41% del total, con lo que se posicioné como lider nacional;
Jalisco, con 11.91%; Oaxaca, con 7.59%; San Luis Potosi, con 7.10%; Tamaulipas, con 5.80%;
Sinaloa, con 4.86%; Chiapas, con 4.38%; Nayarit, con 4.25%; Morelos, con 3.81%; Michoacan,
con 3.36%; Tabasco, con 3.33%; Puebla, con 3.29%; Quintana Roo, con 2.28%0; Colima, con
1.59%, y Campeche, con 0.83% (INEGI, 1998; SIAP, 2017a). Respecto al lider de la produccion, el
estado de Veracruz produce mas de la tercera parte de la cafia de aziicar de México, lo que supone
poco mas de 21 millones de toneladas de las 56,672,829 toneladas que se produjeron en México
durante 2017 (SAGARPA, 2018). El principal uso de la cafa de azlicar es como materia prima para
la produccion de azicar, cuyo principal destino es la exportacion hacia Estados Unidos, pais que
compra nueve de cada diez toneladas del bien agroindustrial que México exporta, es decir, el 90.0%
de las exportaciones totales de la azicar mexicana (FIRCO, 2017; SIAP, 2017b). Sin embargo, la
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situacion en la actividad de la cafia de azlicar depende en gran medida de la industria azucarera, la
cual ha sufrido diversos periodos de crisis (Revisado en Alvarado-Silva & Bustamante-Lara, 2022).

Figura 38. Produccion de azicar, superficie cosechada y rendimiento de cafa, 2011/14-2025/26*
(Miles toneladas, miles de ha, TM/ha)
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Fuente: Elaborada con informacion de Grupo Consultor de Mercados Agricolas (GCMA), febrero de 2026.

Durante los ciclos 2013/14 a 2018/19 y 2021/22 se registraron los mejores resultados en
superficie cosechada, rendimiento de cafia y produccion de aztcar, como se aprecia en la figura 38.
Para 2025/26, la produccion nacional se revisa al alza a 5.05 millones de toneladas, en un contexto de
exportaciones moderadas y consumo interno estable. Al 14 de febrero, el volumen acumulado alcanza
1.94 millones de toneladas, practicamente igual al del ciclo previo (-0.1%). Las importaciones se
estiman en 50 mil toneladas debido a aranceles elevados de entre 156% y 210%. En cuanto a la
demanda, el consumo interno se proyecta en 3.85 millones de toneladas, con una ligera tendencia a la
baja por la reformulacién industrial y la competencia de la alta fructosa. Las exportaciones se ajustan
a la baja a 1.30 millones de toneladas, distribuidas en 200 mil t hacia Estados Unidos, 350 mil t al
programa IMMEX y 750 mil t al mercado global. Finalmente, los inventarios de cierre se calculan
en 1.07 millones de toneladas, cifra que garantiza un abasto suficiente (GCMA, 2026).

En 2024, el valor de la produccion primaria de la cafia de azicar en México ascendid a
50,590 millones de pesos, cifra que representd una reduccion anual real de 8.7%. Dicha disminucion
fue mayor que la contraccion de 3.7% registrada en 2023, en términos reales. La actividad cafiera
aportd 5.9% del valor de la produccion agricola nacional, consolidandose como el tercer cultivo
de mayor importancia entre los cultivos ciclicos y perennes. Solo fue superada por el maiz grano
y el aguacate, con contribuciones al valor de la produccion agricola nacional de 16.2% y 6.7%,
respectivamente. De acuerdo con la Direccion General del Servicio de Informacion Agroalimentaria
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y Pesquera, (DGSIAP), en el ciclo 2023/24 se cosecharon 784,348 hectareas de cafia de azucar, lo
que significod una reduccion de 2.2% con respecto al ciclo previo. Lo anterior, derivado de la sequia
y de la falta de renovacion de cepas. Esta situacion también afectd en el ciclo productivo siguiente.
Con cifra preliminares, en 2024/25 la superficie cosechada registré una recuperacion marginal de
1.1%, al cosecharse 793,343 hectareas. La superficie cosechada de cafia en 2023/24 represento
el 4.1% del total nacional de los cultivos ciclicos y perennes, ocupando la quinta posicion. De
acuerdo con informacion del Comité Nacional para el Desarrollo Sustentable de la Cafia de Azlicar
(CONADESUCA), en la zafra 2024/25 se industrializaron 736,486 hectareas, cifra que represento
una disminucion de 0.9% (6,633 hectareas) con respecto a la zafra previa. No obstante, para 2025/26
se prevé una recuperacion de 4.8% en la superficie a industrializar, al estimarse un total de 771,516
hectareas (CONADESUCA, 2026).

Cuadro 12. Principales productores de cafia de aztcar, 2018/19-2024/25
(Toneladas)

Estado | 2018/2019 | 2019/2020 | 2020/2021 | 2021/2022 | 2022/2023 | 2023/2024 | 2024/2025 Promedio

Veracruz | 2,496,147 1,876,437 2,130,528 | 2,346,683 | 1,984,252 | 1,809,554 | 1,867,864 2,073,066.43

Jalisco 825,365 871,057 733,175 801,306 776,877 692,275 679,525 768,511.4286

San Luis
Potosi

Oaxaca 377,642 297,708 297,972 376,146 287,647 269,070 267,211 310,485.142
Chiapas 322,740 323,562 338,480 305,665 328,649 328,878 308,369 322,334.7143
Otros 1,774,247 1,598,609 1,571,688 1,730,311 | 1,373,181 | 1,329,079 | 1,238,768 | 1,516,554.714
Total 6,425,919 5,278,320 5,715,448 | 6,185,000 | 5,224,248 | 4,703,547 | 4,770,525 | 5,471,858.143

629,778 310,947 643,605 624,889 473,642 274,691 408,788 480,905.7143

Fuente: Elaborada con datos del Grupo Consultor de Mercados Agricolas (GCMA), febrero de 2026.

Del cuadro 12, se puede observar que Veracruz sigue ocupando el primer lugar como
productor de cafa, que en promedio produjo mas de 2 millones de toneladas durante los ciclos
2018/2019-2024/2025, n segundo sitio Jalisco con mas de 768, 000, en tercer lugar, San Luis Potosi
con 480,905.7, en cuarto y quinto lugar Chiapas y Oaxaca respectivamente. El total del periodo fue
de casi 5.5 millones de toneladas de cafia.
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Figura 39. Produccion de cafia de azticar a nivel nacional, 1980-2024
(Miles de toneladas)
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Fuente: Elaborada con datos de Anuario Estadistico de la Produccion Agricola. AGRICULTURA, 2025.

De la figura 39, se puede observar el comportamiento de la produccion ha variado en pocas
toneladas a excepcion de 2013 que casi se duplico la produccion con respecto a 2018.

Figura 40. Comportamiento del Rendimiento y Precio Medio Rural de cafia de azicar, 1980-2024
(Ton/ha, $/ton)
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Fuente: Elaborada con datos de Anuario Estadistico de la Produccion Agricola, AGRICULTURA, 2025.
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El comportamiento del rendimiento de la cafia de aziicar en México entre 1980 y 2024
ha mostrado una tendencia moderadamente ascendente en términos de volumen (toneladas por
hectérea), pero con periodos de estancamiento y alta volatilidad debido a factores climaticos y
técnicos. Aunque la superficie cosechada ha tenido variaciones, el rendimiento de campo ha pasado
de niveles inferiores a 60 ton/ha en los afios 80-90 a fluctuar entre 60 y mas de 70 en la tltima década.
En cuanto al comportamiento del precio medio rural de la cafia de azucar ha pasado de un esquema
controlado y precios bajos a un sistema ligado al valor del azicar estandar (karbe) en el mercado,
mostrando una tendencia alcista en pesos corrientes durante la Gltima década, influenciado por la
competitividad, los costos de produccion y la demanda internacional (Figura 40).

Figura 41. Produccion nacional de cafia de azucar de riego y temporal
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Fuente: Elaborada con datos de FIRA, 2025.

En lo referente al cultivo de la cafa de azlicar bajo condiciones de riego y temporal, se
muestran en la figura 41. La modalidad de humedad predominante en el cultivo de la cafna de
azucar corresponde a temporal. En 2024, el 58.1% de la superficie cosechada fue de temporal y
el 41.9% de riego. En dicho afio, tanto la superficie de riego como la de temporal registraron una
disminucion, de 2.0% (6,809 hectareas) en la de riego y de 2.4% (11,066 hectareas) en la de temporal.
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En riego, las entidades con mayores reducciones en la superficie cosechada fueron Jalisco,
San Luis Potosi y Nayarit. Por su parte, en las entidades con siembra de temporal, las disminuciones
mas significativas se observaron en Quintana Roo, Veracruz y, nuevamente, en San Luis Potosi
(FIRA, 2025).

Figura 42. Superficie industrializada de cafia de azticar en México, 2014/15-2025/26
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Fuente: Elaborada con datos de FIRA, 2025 con informaciéon de CONADESUCA, 2026.

Durante el ciclo 2024/25, la mayoria de los estados cafieros nuevamente registraron una
reduccion en la superficie cosechada, aunque de menor magnitud que en 2023/24. Mientras que
en el ciclo previo la disminucion fue de 56,655 hectareas, en 2024/25 el recorte alcanzd 6,633
hectareas. Las principales caidas se concentraron en San Luis Potosi, Oaxaca, Veracruz, Tabasco,
Sinaloa, Morelos y Jalisco. Veracruz, principal entidad productora, industrializé 314.4 mil hectareas,
una reduccion anual de 0.4%, equivalente al 42.7% de la superficie nacional. En San Luis Potosi,
por segundo afio consecutivo se observo la mayor disminucion: tras una reduccion de 19.1% en
2023/24, en 2024/25 volvio a disminuir 3.2%, al cosecharse 74,148 hectareas, lo que representa
2,489 hectareas menos y una participacion nacional de 10.1% (Figura 42).

El segundo estimado de produccion de cafa y azicar de la zafra 2025/26, difundido por el
Comité Nacional para el Desarrollo Sustentable de la Cafa de Azicar (CONADESUCA), proyecta
una produccién nacional de 5,263,637 toneladas de azucar, con una superficie a industrializar de
766,735 hectareas y un volumen estimado de 48,729,994 toneladas de cafia a moler. El rendimiento
de campo promedio nacional se ubicaria en 63.56 ton/ha, mientras que el rendimiento de fabrica
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se estima en 10.8%. El rendimiento agroindustrial previsto es de 6.87 ton/ha de azucar. En cuanto
a la estructura de la produccion por tipo de aztlicar, el segundo estimado prevé 1,093,591 toneladas
de azutcar refinada, 3,822,361 toneladas de azucar estandar, 55,328 toneladas de azlcar blanco
especial, 24,000 toneladas de azlicar mascabado y 268,357 toneladas de azucar con pol menor a
99.2, volumenes que en conjunto conforman la produccion total estimada para la zafra 2025/26
(CONADESUCA, 2026).

3.3 Situacion actual del mercado del azucar en México

En diciembre, México exportd 37,373.85 toneladas de azicar, mostrando un aumento mensual,
aunque el acumulado del ciclo registro una caida anual de 37.14%. Los principales destinos siguieron
siendo Estados Unidos, Puerto Rico y el programa IMMEX, con envios minimos a otros mercados.
Pese al repunte mensual, los volumenes totales de azlicar estandar y refinada permanecieron por
debajo del ciclo previo. En el mercado interno, los precios del azlicar estandar oscilaron entre 18,897
y 28,178 pesos por tonelada, mientras que la refinada promedi6 41,682 pesos. A nivel internacional,
la demanda se vio afectada por menores importaciones chinas, una mayor cosecha inicial en India y
una baja produccion en el noreste de Brasil por el desvio de caia hacia etanol. En este contexto, el
contrato 11 cerrd en 14.92 centavos de dolar por libra, 2.24% arriba mensual, pero 26.67% inferior
al afio anterior. El tipo de cambio FIX promedio 18.074 pesos por dolar en diciembre y 18.307 en el
ciclo, ambos por debajo del nivel del ciclo previo (ZafraNet, 2026).

El mercado del azicar en México es un sector estratégico que en 2023 produjo alrededor
de 4.57 millones de toneladas y podria crecer cerca de 1.0% anual hasta 2032, impulsado por la
demanda interna, las exportaciones y la diversificacion productiva. A pesar de las variaciones
climaticas, regulatorias y de precios internacionales, el azlcar sigue siendo fundamental para la
industria alimentaria, y el sector ha incrementado su eficiencia mediante variedades mas resistentes,
avances tecnoldgicos y politicas de apoyo como subsidios, asistencia técnica y beneficios del T-MEC.
No obstante, enfrenta desafios importantes, como la creciente inestabilidad climatica, la volatilidad
de los precios globales y el cambio en los habitos de consumo hacia alternativas mas saludables.
Aun asi, existen oportunidades en productos derivados, biocombustibles, azicares especializados y
nuevos mercados, ademas de la posibilidad de fortalecer su competitividad mediante certificaciones
de sostenibilidad. En el futuro, el crecimiento dependera de la innovacion tecnolodgica, del uso de
energias renovables y de practicas agricolas sostenibles que refuercen la productividad y la reputacion
del sector en mercados nacionales e internacionales (WRS, 2024).

3.4 La industria azucarera en México

La industria de la cafia de azicar se destaca por su impacto significativo en la economia de México.
En 2023, esta agroindustria alcanz6 una produccion de 55,589,515.48 toneladas, posicionando a
México como el octavo mayor productor a nivel mundial. Este logro no solo refleja la eficiencia y
capacidad de produccion del sector, sino que también subraya su papel como motor econémico en
varias regiones del pais. La cual es un pilar fundamental de la economia de México y un motor clave
para el bienestar social. Su importancia estrategica a nivel nacional se refleja en una significativa
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aportacion del 13.5% al Producto Interno Bruto (PIB) agropecuario, del 13.6% al PIB de la industria
alimentaria y del 2.9% al PIB manufacturero. La produccion de caia de azlicar es una fuente vital de
empleo, especialmente en areas rurales (SADER, 2024):

Indicadores clave del impacto social y operativo de la industia de la cafia de azicar, 2023

2,400,000 Personas beneficiadas. 185,000 Productores de cafla
500,000 Empleos 150,000 Joenaleros

267 Municipios naturales donde somos un motor economico 65,000 Cortadores

47 Ingenios en operacion 54,000 Obreros y jubilados
15 Estados de la Republica 31,000 Transportistas

Fuente: Elaborada con datos de SADER, 2024.
Produccion Nacional y Distribucion

La cana de azucar se cultiva en diversas regiones de México, y los principales estados
productores son:

Estado Produccion (toneladas)
Veracruz 21,288,906

Jalisco 7,202,365

San Luis Potosi | 5,241,395

Oaxaca 3,330,095

Chiapas 2,996,071

Desde 1943, la Camara Nacional de las Industrias Azucarera y Alcoholera (CNIAA)
representa y respalda a los ingenios azucareros de México. Es la voz oficial del sector ante instancias
nacionales e internacionales, impulsando su desarrollo, competitividad y reconocimiento como una
de las industrias mas relevantes para la economia y la sociedad mexicana (CNIAA, 2026).

3.5 Situacion actual de los ingenios, 2024-2025

La actividad de los ingenios azucareros en el ciclo 2024/2025 muestra un proceso de recuperacion
tras los efectos de la sequia, apoyado en la modernizacion tecnoldégica y en un entorno de precios
inestables. La produccion nacional registré un ligero repunte de 1.48%, alcanzando 4.77 millones de
toneladas, con perspectivas de llegar a cerca de 5 millones en 2025/2026. Aunque hubo variaciones
semanales, el acumulado de los ingenios se mantuvo al alza. La industria incorpora tecnologias como
inteligencia artificial y sensores de campo para mejorar la eficiencia de molienda y reducir costos,
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mientras introduce nuevas variedades de cafia para incrementar la resiliencia productiva. A pesar
de que la mayoria de los ingenios permanecen operativos, el sector enfrenta presiones por precios
mayoristas bajos y costos al consumidor en aumento, ademas de riesgos climaticos persistentes.
Asimismo, México prevé aumentar sus exportaciones debido a restricciones en el acuerdo de
suspension con Estados Unidos, lo que impulsa una reorientacion comercial. En conjunto, los
ingenios atraviesan una etapa de ajuste e innovacion para enfrentar la volatilidad del mercado y los
efectos del cambio climatico (Rochas, 2025).

Cuadro 13. Agroindustria de la cafia de aztcar: produccion de cafia, azlicar y coproductos,
2012/2013-2024/2025%*

Superficie Caiia Azticar Bagazo | Miel Final Alcohol
Zafra Industrializada (millones de

(ha) ® ® ® (® litros)

2012/2013 780,254 61,438,538 | 6,974,799 | 17,552,636 | 2,353,352 16.686
2013/2014 790,481 54,329,039 | 6,021,292 | 15,473,161 | 2,020,019 17.608
2014/2015 783,515 53,599,827 | 5,984,961 15,166,887 | 1,832,855 8,412
2015/2016 778,930 54,188,609 | 6,117,048 | 15,294,620 | 1,975,715 12.029
2016/2017 777,078 53,308,643 | 5,957,170 | 15,222,471 | 2,027,671 13.816
2017/2018 784,661 53,335,717 | 6,009,520 | 15,187,269 | 1,955,387 9.122
2018/2019 804,060 57,036,700 | 6,425919 | 16,052,257 | 2,190,259 13.771
2019/2020 783 486 49274468 | 5278320 | 14,125,646 | 1962718 12.112
2020/2021 789,996 51,292,545 | 5,715,448 | 14,734,766 | 2,011,990 15.531
2021/2022 799,774 54,680,831 | 6,185,050 | 15,817,694 | 2,178,131 11.847
2022/2023 806,193 47,563,830 | 5,224,248 | 13,803,205 | 1,872,606 5.285
2023/2024 743,119 46,093,814 | 4,703,547 | 13,574,862 | 1,928,820 0.799
2024/2025* 736,486 45,750,074 4,77,525 13,484,346 | 1,990,247 10.422

Fuente: Elaborado con datos de CONADESUCA, s.f.

La zafra 2012/2013 registré el mayor volumen histoérico de produccion de cana y azucar en
la agroindustria mexicana, al alcanzar casi 7 millones de toneladas de aztcar y procesar alrededor de
780 mil hectareas, superficie ligeramente inferior a la reportada en 2022/2023 (806 mil hectareas).
Es relevante senalar que en la ultima zafra se reflejo el efecto acumulado de la sequia ocurrida entre
2020 y 2024. Entre las zafras 2012/2013 y 2023/2024, la variacion entre los valores maximos y
minimos de produccion de cafia fue cercana a 15 millones de toneladas, mientras que en la produccion
de azucar la diferencia alcanzé 2.27 millones de toneladas, equivalentes a disminuciones de 25.4 y
32.6%, respectivamente. El Cuadro 13 presenta los datos correspondientes a este periodo.
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Cuadro 14. Indicadores de produccion de la agroindustria de la cafia de azlcar,
2012/2013-2024/2025%*

Zafra RC RF RAI SCA FCA PZA PTS TPT | KARBE
t/ha % t/ha % % % % % Kg/ten
2012/2013 | 78.742 | 11.352 | 8.939 | 13.680 | 13.152 | 81.690 | 2.355 17.34 | 119.325
2013/2014 | 68.729 | 11.083 | 7.617 | 13.388 | 13.137 | 82.073 | 2.338 19.89 | 117.134
2014/2015 | 68.409 | 11.166 | 7.639 | 13.356 | 13.178 | 82.596 | 2.229 | 21.98 | 117.047
2015/2016 | 69.568 | 11.288 [ 7.853 | 13.485 | 13.089 | 82.588 | 2.235 17.47 | 118.232
2016/2017 | 68.601 | 11.175 | 7.666 | 13.454 | 13.194 | 82.196 | 2.322 17.64 | 117.784
2017/2018 | 67.973 | 11.267 | 7.659 | 13.533 | 13.262 | 82.391 | 2.318 18.90 | 118.493
2018/2019 |70.936 | 11.266 | 7.992 [ 13.541 | 13.086 | 82.077 | 2.324 15.53 | 118.489
2019/2020 | 62.891 | 10.712 | 6.737 | 13.033 | 13.285 | 81.263 | 2.368 17.37 | 113.434
2020/2021 | 64.928 | 11.143 | 7.235 | 13.464 | 13.481 | 81.908 | 2.369 1549 | 117.618
2021/2022 | 68.370 | 11.311 | 7.734 | 13.625 | 13.623 | 82.225 | 2.366 16.17 | 119.344
2022/2023 | 58.998 | 10.984 | 6.480 | 13.309 | 13.530 | 81.877 | 2.374 1833 | 116.418
2023/2024 |62.028 | 10.204 | 6.329 | 12.665 | 13.665 | 80.071 | 2.499 | 22.10 | 109.548
2024/2025* | 62.119 | 10.427 | 6.477 | 12.960 | 13.766 | 80.353 | 2.577 18.50 | 112.677

Donde: RC: Rendimiento de campo por unidad de superficie (t/ha), RF: Rendimiento en fabrica (%), RAIL:
Rendimiento agroindustrial (toneladas de azucar /tonelada), SCA: Sacarosa en cafia (%), FCA: Fibra en cafia
(%), PZA: Pureza del jugo mezclado (%), PTS: Pérdidas totales de sacarosa (%), TPT: Tiempo perdido total
(%), KERBE/tcn: Kilogramos de aztcar recuperable base estandar por tonelada de cafia neta

Fuente: Elaborado con datos de CONADESUCA, s.f.

Entre las zafras 2012/2013 y 2024/2025, la agroindustria azucarera mexicana mostrd una
tendencia general a la baja en sus principales indicadores productivos, reflejada en la reduccion del
rendimiento por hectarea y en la calidad de la cafa destinada a molienda; esta caida se relaciona
principalmente con el envejecimiento de las plantaciones, pues segin CONADESUCA una cafa
mantiene su eficiencia solo durante los primeros ocho afos, tras los cuales el rendimiento disminuye
de manera significativa; de hecho, para 2020/2021, el 24% de la superficie industrializada superaba
ese limite, evidenciando un deterioro estructural del campo cafiero que afecta también a los ingenios;
salvo los indicadores de fibra por ciento en cafia (FCA), pérdidas totales de sacarosa (PTS) y tiempo
perdido total (TPT), el resto de los parametros productivos presentan disminuciones sostenidas
durante las trece zafras analizadas, resultado de factores climaticos, agronomicos y deficiencias en la
gestion del cultivo (Cuadro 14).

3.6 Ingenios azucareros de México por regiones

El CONADESUCA organiza los ingenios azucareros en siete regiones y presenta para cada una la
ubicacion de las plantas operativas en la zafra previa, asi como datos regionales de produccion por
calidad, KARBE de cafia neta, superficie industrializada y rendimientos agroindustriales, ademas
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de un analisis de los tiempos perdidos respecto al total de molienda. La zafra 2024-2025 dur6 253
dias, del 4 de noviembre de 2024 al 14 de julio de 2025, aunque tres ingenios del corporativo Garcia
Gonzélezno operaron, por lo que sus 3,907 hectareas fueron procesadas en ingenios cercanos, dejando
a Veracruz con 17 plantas activas y a Puebla con solo una. En total, se industrializaron 736,486
hectareas y se molieron 45.75 millones de toneladas de cafia bruta para producir 4.77 millones de
toneladas de azuicar fisica. El precio de referencia del aztlicar estandar fue de 16,300 MX$/t y, con un
KARBE nacional promedio de 112.677 kg/tCN, el valor promedio de la caila como insumo se estimo
en 1,046.882 MX$/tCN (CONADESUCA, 2025).

Diagrama 1. Cifras historicas de los ingenios que actualmente representan el consorcio azucarero,
zafra 2024-2025
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Fuente: Elaborado de CONADESUCA, 2025.
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De acuerdo con el Informe se presenta la agrupacion de consorcios, con las cifras historicas
de los ingenios que actualmente representan, sin importar el afio en que cambiaron de consorcio
azucarero (Diagrama 1).

Region Centro, zafra 2024/2025

Concentra tres ingenios azucareros: Atencingo, Emiliano Zapata y Central Casasano.

Figura 43. Produccion de aztcar de la Region Centro, zafra 2024/2025
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Fuente: Elaborada con datos de CONADESUCA, 2025.

Las cifras muestran que la Region Centro produce el 100% de azuicar estandar (414,554 t) de aztcar
de cana (Figura 43).

Figura 44. Superficie industrializada, rendimiento agroindustrial, rendimiento agroindustrial regional y nacional
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Fuente: Elaborada con informacion de CONADESUCA, 2025.
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De la figura 44, se puede observar que el Ingenio Atencingo fue el que produjo la mayor
superficie industrializada, para el caso del rendimiento agroindustrial fue para el Ingenio Central
Casasano con 13.39 t de azucar por/ha, en comparacion con el rendimiento agroindustrial regional
fue mayor que el nacional (6.48 t de azucar/ha).

Ingenios de la Region Cordoba-Golfo

Figura 45. Produccion de azicar los ingenios de la Region Cordoba- Golfo
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Fuente: Elaborada con informacion de CONADESUCA, 2025.

La Region Cordoba-Golfo esta integrada por 10 ingenios del cual el 61.3% producen azucar estandar,
el 26.59% de refinada y el 12.11% de Pol 99.2 (Figura 45).

Figura 46. Superficie industrializada, rendimiento agroindustrial, rendimiento agroindustrial regional y nacional
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Fuente: Elaborada con informacion de CONADESUCA, 2025.
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La Region Cordoba-Golfo esta integrada por diez ingenios, de los cuales el de La Margarita
y Central el Potrero son los de mayor superficie industrializada, los de mayor rendimiento
agroindustrial fueron el Central El Potrero y el de Central la Providencia. En esta region rendimiento
agroindustrial nacional (6.48) fue mayor que el regional (5.83 t de aztcar/ha), ver figura 46.

Region Noreste, zafra 2024/2025

Figura 47. Produccion de azticar los ingenios de la Region Noreste, zafra 2024-2025
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Fuente: Elaborada con informacion de CONADESUCA, 2025.

La produccion de azucar por tipo de la Region Noreste, el 66.71% (583,546 t) fue de aztcar
estandar, el 27.97% (244,706 t) de refinada y el 5.32% (46,581 t) Pol 99.2 dando un total de 874,833
toneladas (Figura 47).

Figura 48. Superficie industrializada, rendimiento agroindustrial, rendimiento agroindustrial
regional y nacional, Region Noreste
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Fuente: Elaborada con informacion de CONADESUCA, 2025.
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De la Figura 48 se pude observar que los Ingenios Panuco y El Mante fueron lo de mayor
superficie industrializada y el de meno fue Plan de Ayala. En lo que respecta al rendimiento
agroindustrial el Panuco, Plan de San Luis y El Higo fueron los de mayor. Para el caso del rendimiento
regional fue menor (5.69), que el nacional (6.48 t de azticar/ha).

Region Noroeste, zafra 2024/2025

Figura 49. Produccion de azicar los ingenios de la Regién Noroeste, zafra 2024-2025
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Fuente: Elaborada con informacion de CONADESUCA, 2025.

Para la Region Noroeste, la produccion de azlicar estandar representa el 69.49% (99,086 t)
y ¢130.51% de Refinada (43,499 t) dando un total regional de 142,585 t (Figura 49).

Figura 50. Superficie industrializada, rendimiento agroindustrial, rendimiento agroindustrial regional
y nacional, Region Noreste
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Fuente: Elaborada con informacion de CONADESUCA, 2025.
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La Region Noroeste estaba integrada por tres ingenios, de los cuales El Molino fue el
de mayor superficie industrializada y el de menor fue Serapio. En esta Region el rendimiento
agroindustrial fue mayor el de la region (7.33) que el nacional (6.48 t de azticar/ha), ver Figura 50.

Region Pacifico, zafra 2024/2025
Figura 51. Produccion de azicar los ingenios de la Region Pacifico
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Fuente: Elaborada con informacion de CONADESUCA, 2025.

Para el caso de la Region Pacifico, la produccion de azlcar estandar representa el 78.84%,
de Refinada de 18.1% y de Blanco Especial de 3.06%, con total de 884,423 t /ha (Figura 51).

Figura 52. Superficie industrializada, rendimiento agroindustrial, rendimiento agroindustrial regional
y nacional, Regién Pacifico
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De la Figura 52, se puede observar que los Ingenios con mayor superficie industrializada
fueron Tala y Queseria, pero los de mayor rendimiento agroindustrial fueron en ese orden: Melchor
Ocampo, Tamazula, San Francisco Ameca, Bellavista, Pernales y Tala. La Region Pacifico obtuvo el
mayor rendimiento (8.98) que el nacional (6.48 t de azucar/ha).

Region Papaloapan-Golfo, zafra 2024-2025

Figura 53. Produccion de azicar los ingenios de la Region Papaloapan-Golfo
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Fuente: Elaborada con informacion de CONADESUCA, 2025.

De la region Papaloapan-Golfo, producen el 54.67% de aztcar estandar, el 25.87% de refinada, el
18.55% de Pol 99.2 y 0.91% de Blanco especial con una produccion total de 1,056,194 t (Figura 53).

Figura 54. Superficie industrializada, rendimiento agroindustrial, rendimiento agroindustrial regional
y nacional, Region Papaloapan-Golfo
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En lo referente a la superficie industrializada los ingenios con mayor fueron San Cristobal y
Tres Valles, los de mayor rendimiento agroindustrial fueron El Modelo con 8.07, La Gloria con 7.65
y Mahuixtlan con 6.59 ton de azicar/ha. El rendimiento agroindustrial nacional fue mayor (6.59) que
el regional (5.77 t de azticar/ha).

Region Sureste, zafra 2024/2025
Figura 55. Produccion de azlcar los ingenios de la Region Sureste
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La region Sureste produjo el 73.7% de azucar Estandar, el 19.12% de Pol 99.2, el 4.3% Blanco
especial, el 2.12% de Refinada y el 0.76% Mascabado con una produccion total de 647,765 t.

Figura 56. Superficie industrializada, rendimiento agroindustrial, rendimiento agroindustrial regional
y nacional, Region Sureste
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De la Figura 56, se puede observar que los ingenios con mayor superficie industrializada
fueron San Rafael Pucté y presidente Benito Juarez. Para el caso del rendimiento agroindustrial
fue mayor para Cia. La Fe (Pujiltic), el rendimiento agroindustrial regional fue menor (5.56) que el
nacional (6.48 t/ha).

Cuadro 13. Padron Nacional de Ingenios azucareros, ciclo 2024/2025

D INGENIO ENTIDAD | ABASTECEDORES Pl}?ﬁgggs?N
| | IMPULSORA AZUCARERA DELTROPICO, | (., or e S578 059302744
S.A. DEC.V.

2 | HUIXTLA, S.A. DE C.V. CHIAPAS 1658 1286189.340
3| ANIA AZUCARERA LA FE, S.A. DE CHIAPAS 5575 1790048.790
4 | QUESERIA, S.A. DEC.V. COLIMA 2103 955767.310
5 gg’gﬁiﬂg&%gﬁ DERINOENIO JALISCO 2546 569709.890
6 |JOSE MARIA MORELOS, S.A. DE C.V. JALISCO 2544 753816.150
7 | TALA, S.A. DE C.V. JALISCO 5649 1525643.262
8 | MELCHOR OCAMPO, S.A. DE C.V. JALISCO 24995 1106372.260
9 | SAN FRANCISCO AMECA, S.A. DE C.V. JALISCO 4481 1040899.230
10 | TAMAZULA, S.A. DE C.V. JALISCO 2794 1319966.666
11 | LAZARO CARDENAS, S.A. DE C.V. MICHOACAN 2333 259412.444
12 | PEDERNALES, S.A. DE C.V. MICHOACAN 4259 254269.196
13 | SANTA CLARA, S.A. DEC.V. MICHOACAN 1667 48007.920
14 | CENTRAL CASASANO S.A. DE C.V. MORELOS 4142 707903.125
15 ggg/f%’(ggygéxgg?ARERo EMILIANO MORELOS 5283 860142.865
16 | ELMOLINO, S.A. DE C.V. NAYARIT 3164 865404.670
17 | DEPUGA, S.A. DE C.V. NAYARIT 1914 410054.295
18 | ADOLFO LOPEZ MATEOS, S.A. DE C.V. OAXACA 3155 1242778.990
19 | EL REFUGIO, S.A. DE C.V. OAXACA 1393 369390.535
20 | LAMARGARITA, S.A. DE C.V. OAXACA 3529 1033318.410
21 ISITIIE%SET(I;I\’?L AZUCARERA ATENCINGO, PUEBLA 8522 1618679.447
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22 | SAN RAFAEL DE PUCTE, S.A. DE C.V. QUg\IOTSNA 2514 1538176.960
SAN LUIS
23 | ALIANZA POPULAR, S.A. DE C.V. et 3392 727201.890
PIASA INGENIO PLAN DE SAN LUIS, S. A. SAN LUIS
24 | pASAT e 2382 832430.760
SAN LUIS
25 | PLAN DE AYALA, S.A. DE C.V. o Tou 3492 844954.030
26 | SAN MIGUEL DEL NARANJO, SA.DECV. | SANLUIS 2668 491040.262
PPOTOSI
,; | SANTAROSALIA DE LA CHONTALPA,SA. | 1,0 c ot - L6646.654
DE C.V.
28 | PRESIDENTE BENITO JUAREZ, S.A. DEC.V. | TABASCO 4830 1460388.647
29 | EL MANTE, S.A. DE C.V. TAMAULIPAS 3182 1675515.542
30 | CENTRAL MOTZORONGO, S.A. DE C.V. VERACRUZ 3811 983331.514
31 | CENTRAL PROGRESO, S.A. DE C.V. VERACRUZ 3008 568951.262
4> | COMPANIA INDUSTRIAL AZUCARERA, VERACRUZ Tl 74838418
S.A.DEC.V.
33 | CONSTANCIA, S.A. DE C.V. VERACRUZ 2000 669204.959
34 | ELHIGO, S.A. DE C.V. VERACRUZ 1587 1432770.323
35 | AZUCARERO MODELO, S.A. DE C.V. VERACRUZ 4316 988349.710
36 | CENTRAL EL POTRERO, S.A. DE C.V. VERACRUZ 5842 1152775836
37 | CENTRAL LA PROVIDENCIA, S.A. DE C.V. | VERACRUZ 2131 372063.680
INDUSTRIAL AZUCARERA SAN
38 | CRISTOBAL 5 A DE Gy VERACRUZ 10024 2534892.518
39 | CENTRAL SAN MIGUELITO, S.A DE C.V. VERACRUZ 2077 336543.230
40 gfi/UPO AZUCARERO SAN PEDRO, SA.DE | ypenis 4851 183627730
41 | PANUCO, S.APLDEC.V. VERACRUZ 3318 1625050.468
42 | LAGLORIA, S.A. VERACRUZ 6538 1814461.320
43 | MAHUIXTLAN, S.A. DE C.V. VERACRUZ 4031 389469.645
44 | SAN JOSE DE ABAJO, S.A. DE C.V. VERACRUZ 3738 815353.798
45 | SAN NICOLAS, S.A. DE C.V. VERACRUZ 1892 927097.920
46 | TRES VALLES, S.A. DE C.V. VERACRUZ 5666 2401145260

Fuente: Elaborado con informacion de SADER, 2025.
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Durante la semana del 25 al 31 de mayo de 2025 (semana 35 de la zafra 2024/25), la
produccion nacional de azucar alcanz6 25,034 toneladas, a partir de 301,708 toneladas de cafa y
con un rendimiento de fabrica de 8.30%, segin el 30° reporte de CONADESUCA. Se procesaron
6,088 hectareas, con un rendimiento de campo de 49.56 t/ha y un rendimiento agroindustrial de
4.11 t de azucar/ha. Frente al cuarto estimado, se redujeron superficie industrializada, cafia molida y
azucar producido, aunque el rendimiento agroindustrial mostré una ligera mejora. En comparacion
con la misma semana de 2023/24, también se observaron menores volimenes de cafia, superficie y
azlcar, con una baja en el rendimiento de fabrica, pero un ligero incremento en el agroindustrial.
La semana produjo principalmente azlicar estandar (11,391 t) y azicar con pol <99.2 (12,743 t), sin
generacion de refinada ni mascabado. En el acumulado de la zafra 2024/25, se registran 4.72 millones
de toneladas de azticar, con 721,010 ha industrializadas y 45.09 millones de t de cafia, manteniéndose
rendimientos favorables: 62.54 t/ha en campo, 10.47% en fabrica y 6.55 t/ha agroindustrial. Frente
al estimado, los volumenes acumulados son menores, aunque los rendimientos muestran ligeros
incrementos. En comparacion con 2023/24, la produccion total es mayor pese a procesarse menos
superficie y cafia, con mejoras en todos los rendimientos. Por tipo de azficar, destacan 3.29 millones
de t de estandar, 930 mil t de refinada y 440 mil t con pol <99.2, con aumentos en estandar y baja en
refinada, sin produccion de mascabado en 2024/25 (ZafraNet, 2025).

En México, durante la zafra 2020/2021 se cosecharon 789,996 hectareas de cafia de azucar,
segun datos de la CONADESUCA. A diferencia de otros grandes productores como Brasil (donde
las empresas azucareras suelen ser duefias y operadoras de las plantaciones), la mayor parte de los
ingenios mexicanos compran la cafia a miles de agricultores que se ubican en las zonas cercanas
a cada fabrica. De acuerdo con Organizacion Cultiba, estd marcada fragmentacion en la tenencia
de la tierra constituye una ineficiencia estructural del mercado azucarero nacional. Se estima que
existen 182,379 productores, cada uno con un promedio de 4.3 hectareas de superficie cultivada.
La produccion de cafia se distribuye en 15 estados, abarca 267 municipios y es procesada por 49
ingenios en el pais; sin embargo, Veracruz, Jalisco y San Luis Potosi concentran alrededor del 61.0%
de la produccion total (Opportimes, 2022).
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Estadisticas del sector
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Las principales compaiiias azucareras en México

La industria azucarera constituye una de las actividades agroindustriales mas importantes a nivel
global. Segtin el Departamento de Agricultura de Estados Unidos (USDA), durante el ciclo comercial
2020/2021, los nueve principales paises productores generaron cerca de 123.4 millones de toneladas
métricas valor crudo, de las cuales 84.0 millones se destinaron al consumo interno y 49.3 millones
se colocaron en el mercado internacional. En este contexto, México ocupa el octavo lugar mundial
en produccion de azucar, con aproximadamente 5.7 millones de toneladas (valor crudo), cuyo valor
economico durante la zafra 2020/2021 ascendi6 a casi 4,200 millones de dolares, de acuerdo con la
Camara Nacional de las Industrias Azucarera y Alcoholera (CNIAA). Ademas, México se encuentra
entre los paises con mayor consumo per capita de este endulzante. En cuanto a precios, el aztcar
producido en el pais ha presentado variaciones significativas, ubicdndose hacia finales del afio en
alrededor de 743 doélares por tonelada (CNIAA, s.f.).

Compaiiias azucareras

Durante la zafra 2020/2021 operaron en México 49 ingenios azucareros, los cuales se encuentran
mayoritariamente bajo el control de diversas empresas o grupos industriales. Entre ellos destacan
BSM, Zucarmex y Piasa, que en conjunto alcanzaron una produccion anual de 2.8 millones
de toneladas de azucar, equivalente al 48.6% de la produccion nacional. Hasta abril de 2015, el
fideicomiso FEESA administraba nueve ingenios, mientras que BSM, Zucarmex y Piasa tenian bajo
su control seis, cuatro y dos ingenios, respectivamente, ubicados principalmente en Veracruz, Jalisco
y San Luis Potosi. No obstante, tras las licitaciones realizadas en 2015, el gobierno dej6 de administrar
ingenios, y actualmente BSM, Zucarmex y Piasa poseen 11, seis y tres ingenios, respectivamente.
Las principales compafiias azucareras en México son BSM, Zucarmex, Piasa, Santos y Porres, de
acuerdo con datos de la zafra 2020-2021.

Cuadro 14. Las principales compaiias azucareras en México por periodo

Grupos No. Ingenios 2020/21 No. Ingenios 2019/20
BSM 11 1,241,003 11 1,080,815
Zucarmex 6 1,022,815 6 941,909
Piasa 3 516,311 3 484,589
Santos 5 493,739 5 342,102
Porres 4 387,165 4 380,586
GAM 4 384,879 4 446,666
Pantaleénfg%%)l y Séaenz 5 343,400 3 349,587
Otros 14 1,326,135 14 1,252,066
Total 49 5,715,448 50 5,278,320

Fuente: Elaborada con datos de: Opportimes, 2022.
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En el cuadro 14, se muestran las principales compaifiias azucareras en México por los periodos que
se indican.

4.0 TENDENCIAS ACTUALES DEL MERCADO
Panorama futuro

La FAO estima que la produccion mundial de azucar crecera 14.0% entre 2024 y 2033, suficiente
para cubrir cerca del 80.0% de la demanda global de edulcorantes caldricos. La cafla seguira siendo
el principal cultivo, aportando mas del 85.0% del volumen total. La mayor demanda de etanol
impulsara politicas favorables a los biocombustibles, lo que podria presionar la disponibilidad de
azucar. En el comercio internacional, se prevé una expansion vinculada al aumento del consumo
en paises de ingresos bajos y medios, con Brasil manteniéndose como el principal exportador al
concentrar alrededor de la mitad del comercio, especialmente de aztcar cruda. La estructura comercial
permanecera estable, con 60.0% del intercambio en azlicar sin refinar y 40.0% en refinada, y para
2033 las exportaciones continuaran concentradas en pocos paises (Leon Carrasco, 2025).

Proyeccion de la produccion y comercio de azicar a 2032

El comercio internacional de azucar continuard expandiéndose, impulsado principalmente por la
creciente demanda en regiones deficitarias de ingresos bajos y medios. Se estima que para 2032 las
exportaciones representen alrededor del 38.0% de la produccion mundial, ligeramente por encima
del 36.0% del periodo base. La oferta exportadora seguira concentrada en pocos paises, con Brasil
dominando cerca del 46% del comercio, seguido por Tailandia e India. En contraste, las importaciones
estaran mas distribuidas, con mayores incrementos previstos en Asia y Africa, mientras que Estados
Unidos, Rusia y Japon reduciran sus compras externas debido a una mayor produccion doméstica vy,
en el caso japonés, a una menor demanda interna. Aunque el comercio seguird dominado por aztcar
sin refinar de cafia, la proporcion de azucar blanco refinado aumentard ligeramente en los préximos
afios (OCDE/FAOQ, 2023).

Figura 37. Proyeccion de la produccion y comercio de azticar, 2020/22-2032
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De la figura 37, se puede observar que Asia y America Latina y el Caribe aumentaran la
produccion de azlcar, para el caso de las exportaciones América latina y el Caribe si proyectan
exportar azlcar, pero no Asia y las demas regiones productoras no exportaran.

El consumo mundial de azlicar per céapita crecera durante la proxima década impulsado por
el avance econdmico de paises de ingresos bajos y medios, especialmente en Asia y Africa, aunque
este incremento serd moderado por la reduccion del consumo en naciones de altos ingresos debido
a mayores preocupaciones de salud. Aun asi, el azlicar continuara representando cerca del 80% del
uso global de edulcorantes. En produccion, el mayor crecimiento provendra de paises cafieros: Brasil
ampliara superficie y rendimiento; India y Tailandia aumentaran por mejoras productivas; y Sudafrica
avanzara gracias al apoyo gubernamental. La remolacha se mantendra estable en la Union Europea,
pero crecera en Egipto, que consolidara su liderazgo regional hacia 2032. Para ese afio, Brasil y la
India aportarian alrededor del 23% (45 Mt) y 19% (38 Mt) de la produccién mundial, respectivamente;
el crecimiento brasilefio serda mas robusto por sus oportunidades de exportacién, mientras que
India estara limitada por el desvio de cafia hacia etanol. Fuera de estos productores, Tailandia
registrara el mayor incremento absoluto, con un aumento estimado de 5 Mt (OCDE/FAO, 2023).

El sector del aztcar de cafa es una de las industrias mas reguladas del mundo, sujeta a medidas
como precios minimos, subsidios, cuotas y aranceles de importacion, y subsidios a la exportacion
(Jenkins et al., 2015; Mpapalika, 2019). Dado que este cultivo se cultiva en muchas partes del mundo,
casi todos los paises productores y exportadores intentan proteger la competitividad de sus industrias
locales y aislar sus mercados internos de las fluctuaciones de precios (en Voora ef al., 2023).

El mercado de la cana de aztcar ha mostrado una fuerte volatilidad en la Gltima década
debido a variaciones en la produccion de paises clave como Brasil, India y Tailandia. Los precios
alcanzaron niveles récord en 2010/2011 por la escasez asociada a mayores costos y al desvio de
cafia hacia etanol en Brasil, pero luego cayeron ante el exceso de oferta y la menor demanda. En
2020/2021, la sequia en Tailandia redujo su cosecha y elevo los precios internacionales, situacion que
se estabilizo en 2022 gracias a mejores lluvias y mayor produccion. De acuerdo con las Perspectivas
Agricolas OCDE-FAO 2022-2031, se espera que los precios internacionales del azticar bajen en la
proxima década por mejores condiciones de produccion y un exceso de oferta, aunque persistira la
volatilidad debido a cambios en politicas internas, especialmente en paises exportadores que ajustan
voliimenes destinados al etanol o modifican sus esquemas de precios (OCDE/FAO, 2022).
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4.1 Problematica del sector azucarero

. Qué esperar del mercado del azicar?

El mercado mundial del azicar permanece sobre abastecido debido a las mejores condiciones
climaticas en 2025, a la ampliacion de la capacidad de cristalizacion en Brasil y al débil crecimiento
del consumo global, lo que sugiere que los precios del azlcar crudo tendran que caer por debajo
del valor del etanol hidratado brasilenio para desalentar la produccion azucarera, un ajuste que
podria prolongarse varios afios. A largo plazo, preocupa la fuerte dependencia del Centro-Sur de
Brasil, ya que cualquier interrupcion logistica podria impactar notablemente los precios. Aunque
la produccion global se ha mantenido estancada entre 160 y 190 millones de toneladas durante
quince afios, el consumo reciente ha aumentado solo 6 millones de toneladas, un ritmo menor al de
principios de 2010, por lo que la oferta actual puede cubrir la demanda de los proximos cinco anos.
Ademas, el consumo creceria poco debido al menor aumento poblacional, la inflacion alimentaria,
una mayor conciencia sobre la ingesta de azlcar y la expansion de medicamentos GLP-1, cuyo
uso podria acelerarse tras el vencimiento de patentes en 2026. Esto ya se refleja en 2025 en la falta
de acumulacion de inventarios por parte de refinadores, quienes reportan demanda mas débil de
lo previsto. En China y otros paises con bajas tasas de fertilidad, estas dinamicas frenan atin mas
el consumo, mientras que la produccion futura de versiones genéricas de GLP-1 en China e India
podria ampliar su uso y reforzar esta tendencia a la baja (Quimbaya Gomez, 2026).

4.2 Mercado azucarero entre abundancia e incertidumbre energética

El mercado mundial del azucar atraviesa en 2026 una fase marcada por la abundancia productiva
y la incertidumbre energética derivada del conflicto en Medio Oriente, lo que genera un escenario
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volatil pese al actual excedente. Aunque la consultora Czarnikow proyecta para 2025-2026 una
produccion historica de 186.7 millones de toneladas y un superavit de 8.3 millones que ha llevado los
precios a minimos de cinco afios (por debajo de los costos de produccion en grandes exportadores),
estimaciones recientes ajustan este panorama: StoneX redujo su célculo de excedentes en 70.0%,
principalmente por la caida prevista en la cosecha india. A ello se suma que Brasil, responsable de
casi la mitad de las exportaciones globales, esta redirigiendo mas cafia hacia la produccion de etanol
debido a su mayor rentabilidad, lo que disminuira la oferta exportable y acentuara la dependencia
del mercado respecto de los precios del petroleo y de las politicas energéticas. En este contexto,
firmas como Datagro (consultora agricola internacional especializada en analisis de mercados de
commodities) destacan que la interaccion entre energia y produccion sera el principal factor de
volatilidad para las campafias siguientes (Prensa Latina, 2026).

Solicita la Unién Nacional de Caiieros (CNPR) reciprocidad en T-MEC
il

La Union Nacional de Cafieros (UNC-CNPR) pidi6 al Gobierno de México fortalecer la coordinacion
institucional y revisar las condiciones de inequidad que enfrenta la agroindustria azucarera mexicana
en su comercio de edulcorantes con Estados Unidos, de cara a la revision del T-MEC en 2026.
Su presidente, Carlos Blackaller Ayala, advirti6 que el sector vive tensiones derivadas de factores
productivos y comerciales que han alterado el equilibrio regional, especialmente por un esquema
bilateral asimétrico que limita severamente el acceso del aziicar mexicano al mercado estadounidense
mediante cupos y reglas unilaterales, mientras que el JIMAF y el azticar de Estados Unidos ingresan
libremente a México. Esta situacion ha desplazado cerca del 30.0% del consumo nacional de aztcar y
obliga a vender parte de la produccion mexicana en el mercado mundial a precios hasta 70% menores,
provocando pérdidas aproximadas de 16,800 millones de pesos anuales y reduciendo el ingreso
promedio del productor en alrededor de 56 mil pesos por ciclo, afectando especialmente a pequefios
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cafieros, que conforman el 80.0% del sector. A ello se suman sequias, afectaciones fitosanitarias y
mayores costos de insumos, que disminuyen rendimientos y presionan los precios de liquidacion.
Dado que la agroindustria cafiera genera mas de 2.2 millones de empleos y sostiene la economia de
mas de 270 municipios, la UNC-CNPR advierte que mantener las actuales condiciones comerciales
comprometeria la estabilidad econémica y social de regiones rurales. Por ello, solicita reactivar el
grupo interinstitucional encargado de revisar los problemas estructurales del sector y plantea que
la renegociacion del T-MEC incorpore el principio de reciprocidad técnica para garantizar un trato
equitativo entre la azlicar mexicana y los edulcorantes estadounidenses (Valadez, 2026).

Problemas de la industria azucarera y los intereses de Vicente Fox

La produccion de azicar en México es una actividad importante para la economia del pais. Esta
industria genera 930 mil empleos directos y aproximadamente 2.2 millones de empleos indirectos
y es un sector econdmico de alto impacto social. Actualmente, este sector enfrenta problemas
debido, entre otros factores, a una sobreproduccion de azicar a nivel mundial, que ha provocado
que disminuya la exportacion del producto a los mercados internacionales, sobre todo el de Estados
Unidos, que haya una disminucion de la demanda interna debido a los programas para combatir la
obesidad y a que existe una erronea politica economica de parte del gobierno mexicano. La politica
que ha llevado el gobierno en los ultimos 35 afios ha sido erratica en lo que se refiere a la produccion
de aztcar de cafia, sobre todo en la administracion del expresidente Vicente Fox. Cabe recordar que
en los afnos ochenta del siglo pasado, los ingenios azucareros eran manejados por el Estado y era
una industria sumamente subsidiada. El gobierno de Carlos Salinas de Gortari saned y modernizo
los ingenios para venderlos a la iniciativa privada. Los ingenios fueron vendidos a precios de ganga
a empresarios privados, en algunos casos de dudosa reputacion, como fue el caso del industrial
yucateco Enrique Molina Sobrino, que, en sus afios de gloria en los noventa, controlaba el 30 por
ciento de la produccion de azicar con su Consorcio Azucarero Escorpion (Caze), ademas de ser
propietario de Gemex, la segunda embotelladora mas grande de Pepsi Cola fuera de los Estados
Unidos, y la tercera a nivel mundial. A nivel nacional esta embotelladora ocupa el segundo lugar
nacional como productor de bebidas gaseosas con un 27 por ciento del mercado, después de Coca-
Cola, que ostenta el 68 por ciento. Enrique Molina también era accionista de los bancos privatizados
Banpais y Grupo Financiero Banamex — Accival; duefio de hoteles de cinco estrellas en Cancun,
Puerto Vallarta y los Cabos, asi como de agencias de automdviles y compafiias de seguros. Pero su
estrella se apago en el afio 2000 al ser acusado de defraudacion fiscal, teniendo que escapar para no
ser aprehendido (Caso, 2017).

Con la entrada en vigor del Tratado de Libre Comercio de América del Norte en 1994,
Meéxico acordd con Estados Unidos la exportacion de 25 mil toneladas de azucar durante los
primeros 6 afios de operacion del tratado. Sin embargo, en el afio 2000 el gobierno americano
anuncid unilateralmente que la cuota maxima de exportacion de azicar originaria de México seria
de 116 mil toneladas, lo que significoé un duro golpe a los productores nacionales. Los malos
manejos de los ingenios privados y el excesivo endeudamiento de los empresarios, ademas de la
incursion del jarabe de maiz de alta fructosa importado principalmente de los Estados Unidos, y
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que tiene un precio mucho mas bajo que el azlicar, provocaron un desequilibrio y contraccion del
mercado del sector agroindustrial de la cafia de azlcar; ante este panorama el gobierno de Vicente
Fox en 2001 tom¢ la decision de estatizar 27 ingenios para paliar la crisis de esa industria. De los
27 ingenios expropiados por el gobierno de Fox y que habian reprivatizados en tiempos de Carlos
Salinas de Gortari, nueve pertenecian a Enrique Molina; una cantidad similar formaban parte del
patrimonio del negociador del capitulo azucarero en el Tratado de Libre Comercio, Juan Gallardo
Thurlow; cinco eran del empresario y politico Alberto Santos de Hoyos; tres de Teresita Machado y
uno mas a la familia Seoane. Los gobiernos panistas de Fox y Felipe Calderon devolvieron a sus
antiguos duefios 14 de los ingenios estatizados (Caso, 2017).

Los duefios de los 27 ingenios azucareros estatizados arrastraban adeudos con el fisco, con
el IMSS, Financiera Nacional Azucarera, BANCOMEX, FIRA (del Banco de México), Banrural
hoy Financiera Rural, a la banca comercial, a CONAGUA, asi como a productores y jornaleros,
con un monto aproximado de 3 mil millones de dolares. Para muchos analistas, la estatizacion
del gobierno de Fox a los ingenios fue como un rescate a la industria agroindustrial de la cafia de
azucar, es decir, un FOBAPROA dulce, con costo al erario. Segun datos de la Auditoria Superior
de la Federacion (ASF), el rescate de los ingenios ha tenido un costo fiscal de 19 mil millones de
pesos, y de ese monto, 5 mil 776 millones (32 por ciento) correspondieron a los recursos publicos
que el gobierno de Fox gasto en la expropiacion y 12 mil 305 millones son pasivos acumulados por
Financiera Nacional Azucarera. La industria refresquera era la principal consumidora de azucar de
cafia, pero cada vez es menor la demanda de este endulzante y cada vez es mayor el uso de jarabe
de maiz de alta fructuosa. Segliin datos proporcionados por el secretario de economia Ildefonso
Guajardo, el endulzante a base de maiz ha incrementado el consumo en un millén de toneladas
anuales en los ultimos cinco anos, al pasar de 700 mil toneladas a un milléon 735 mil toneladas
métricas en 2012, principalmente para uso en la industria refresquera. En el afio 2001 el poder
legislativo puso un IEPS del 20.0% a las bebidas endulzadas con jarabe de alta fructuosa, esto con el
fin de que las refresqueras volvieran a utilizar azucar de cafia para producir sus productos, pero este
IEPS fue derogado por el entonces presidente Vicente Fox, que fue presionado por los industriales
de las bebidas carbonatadas. Lo paraddjico es que los duefios de las refresqueras usan como
argumento que un IEPS al refresco perjudicaria también a los productores de aztcar (Caso, 2017).

En 2003 y 2004, con el impuesto a las bebidas con fructosa, hubo variaciones importantes
en el mercado nacional de la aztcar de cana, toda vez que los inventarios registraron una reduccion
significativa, debido a que el consumo nacional estimado de este producto represent6 cerca del 100
por ciento de la produccion nacional, y las restricciones a las importaciones de fructosa derivaron en
mayor demanda de este insumo por parte de la industria refresquera, de tal manera que en 2004 se
llegaron a importar 112.9 millones de dolares, lo que signific un incremento en las importaciones
totales de azucar de 107.3 por ciento respecto al afio previo, siendo que desde 1996 no se efectuaban
importaciones tan elevadas. Esta reduccion de inventarios ocasion6 presiones al alza en los precios
del azucar.

Actualmente las refresqueras mexicanas usan fructosa para su produccion y solamente la
embotelladora Arca tiene una planta donde se produce Coca Cola con azicar de cafia. Esta bebida
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es para exportacion y no se vende en el mercado mexicano. El jarabe de maiz de alta fructuosa es
igual o mas dafiino que el azucar de cafa y también tiene un alto contenido caloérico, que provoca
obesidad y problemas en diversos 6rganos, ademds de que la mayoria es importada de los Estados
Unidos. La errénea politica en la administracion de Vicente Fox para la industria azucarera y que
mas bien favorecio a las empresas embotelladoras, parece ser una accion de agradecimiento a esos
empresarios. Hay que recordar que el expresidente fue gerente durante muchos afios de Coca-Cola
(Caso, 2017).

La industria azucarera mexicana, que genera mas de 930 mil empleos directos y 2.2 millones
indirectos, enfrenta una crisis derivada de la sobreproduccion mundial, la caida de exportaciones
(especialmente hacia Estados Unidos), la menor demanda interna por politicas contra la obesidad y
decisiones econdmicas erraticas del gobierno. Desde los afios ochenta, la gestion estatal y posterior
privatizacion de los ingenios derivo en ventas subvaluadas a empresarios que acumularon deudas
y administraron ineficientemente las plantas. Con el TLCAN, México enfrentd restricciones
unilaterales de exportacion por parte de EE. UU., lo que agravo el deterioro del sector, sumado al
avance del jarabe de maiz de alta fructosa, mas barato y mayormente importado. La crisis llevo al
gobierno de Vicente Fox a estatizar 27 ingenios en 2001, muchos pertenecientes a grupos altamente
endeudados, en una operacion considerada por analistas como un “FOBAPROA dulce”, cuyo costo
fiscal superd los 19 mil millones de pesos. Aunque temporalmente los impuestos a bebidas con
fructosa elevaron la demanda de azucar de caiia, las refresqueras finalmente adoptaron de manera
predominante la fructosa, y hoy solo una embotelladora produce Coca-Cola con azlcar de cafia para
exportacion. Para diversos especialistas, las decisiones del gobierno de Fox favorecieron a la industria
refresquera, sector con el que el expresidente mantenia vinculos laborales previos (Caso, 2017).
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4.3 Retos actuales en la produccion de cafia de azicar

Figura 1. Gusano barrenador del tallo de la cafa de azacar (Diatraea saccharalis).

Fuente: Cattlin, N.

La produccién de cafia de azucar enfrenta retos crecientes que afectan su sostenibilidad
y rentabilidad, entre ellos el impacto del cambio climatico (responsable de sequias, inundaciones
y eventos extremos), la degradacion del suelo por practicas intensivas, el aumento de los costos
operativos y la presion por elevar la productividad ante la demanda de azicar y biocombustibles.
A ello se suma la volatilidad del mercado, el encarecimiento de insumos y combustibles, y la
necesidad de adoptar tecnologias mas eficientes. Plagas y enfermedades como el barrenador del
tallo, el mosaico viral y la roya marrén pueden reducir los rendimientos entre 20.0 y 50.0% en
casos severos, mientras que eventos climaticos como la sequia de 2019 afectaron hasta 60.0% de
la superficie cafiera del pais y provocaron pérdidas de hasta 900,000 toneladas de aztcar. Ademas,
la degradacion del suelo, la competencia por el uso de la tierra y la creciente presion social por
practicas sostenibles obligan al sector a incorporar estrategias como agricultura regenerativa, uso
eficiente de fertilizantes, diversificacion de subproductos y tecnologias de precision, aunque su
adopcion requiere financiamiento, capacitacién y mayores apoyos institucionales (INTAGRI, s.f.).
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Sector azucarero enfrenta su peor crisis en 25 afios por importaciones ilegales: sindicato

El sector azucarero atraviesa una de sus crisis mas severas en los ultimos 25 afios, advirtié Lorenzo
Pale Mendoza, lider del Sindicato de Trabajadores de la Industria Azucarera y Similares de la
Republica Mexicana (STIASRM). Segtin explico, la fuerte caida en los precios del azlicar se relaciona
principalmente con la entrada de 700 mil toneladas de aziicar procedente de Centroamérica (que ingresa
sin pagar aranceles), y con la importacion de 1,300 toneladas de jarabe de alta fructosa, situacion
que ha impactado gravemente a los 41 ingenios del pais y a miles de productores cafieros.

Por ello, el gremio demanda detener el flujo de azticar extranjera. Pale Mendoza sefiald que
el arancel vigente de 360 ddlares por tonelada resulta insuficiente para proteger al mercado nacional
y plante6 elevarlo a 720 dolares por tonelada para competir en condiciones mas equitativas con
el producto importado. También informé que el sindicato mantiene dialogo con la Secretaria de
Economia y la Secretaria de Agricultura para frenar estas importaciones, pues México cuenta con
suficiente produccion interna. EI STIASRM denuncié ademads practicas irregulares en la entrada de
la aztcar importada, indicando que el producto llega mezclado con materiales como aserrin, carbon
o harinas, para posteriormente reprocesarse y ser empacado por ingenios que no cuentan con el
registro adecuado. Estas acciones han generado un excedente en el mercado interno, provocando
una caida en el precio del azticar nacional y el llenado de las bodegas de los ingenios. “Una parte
considerable de los 5 millones de toneladas que produce el pais cada afio permanece almacenada sin
poder venderse”, afirmo el dirigente. A estos problemas se suma, segun los lideres sindicales, una
campafa que busca desprestigiar el consumo de azucar, a pesar de que (aseguran), se trata de un
producto inocuo y de origen totalmente nacional. Concluyeron sefialando que el aziicar proveniente
de Centroamérica, pese a no pagar aranceles, se comercializa actualmente a precios superiores a la
azlcar mexicana, lo que mantiene a los ingenios nacionales en una situacion critica (Ira, 2025).
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Qué esta pasando con el aziicar en México y las importaciones: la crisis explicada

La industria azucarera mexicana enfrenta una de sus crisis mas graves debido al ingreso irregular de
azucar extranjera, principalmente de Brasil, Guatemala e India. Esta entrada ilicita ha provocado un
desplome en los precios nacionales y ha puesto en riesgo la operacion de ingenios estratégicos como
San Miguelito y El Potrero, en Veracruz. Para contener la crisis, el gobierno impuso aranceles de
entre 156 y 210.44% a las importaciones de azicar provenientes de paises de la OMC sin acuerdos
comerciales vigentes, medida publicada el 11 de noviembre en el DOF. La caida internacional de
precios y la competencia desleal derivada del contrabando (incluyendo practicas como el ingreso
de azicar guatemalteca etiquetada como “mezclas alimenticias™) ha deteriorado la rentabilidad del
sector, afectando a miles de trabajadores y familias. Aunque el incremento arancelario busca ordenar
el mercado y proteger a la agroindustria nacional, especialistas del GCMA advierten que no sera
suficiente sin un control estricto del contrabando ni una ampliacién de las cuotas de exportacion
hacia Estados Unidos. La crisis también repercute en los productores de cafia, quienes exigen mayor
vigilancia fronteriza y politicas que garanticen precios justos. De persistir la tendencia, diversos
ingenios podrian cerrar, lo que tendria un impacto econémico y social severo en regiones como
Veracruz, donde la industria azucarera constituye un pilar productivo y laboral (Lopez, 2025).
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Sector azucarero enfrenta una de las peores crisis en 25 afios: sindicato

El sector azucarero mexicano atraviesa una de sus peores crisis en 25 afios debido al ingreso de
alrededor de 700 mil toneladas de azlicar procedente de Centroamérica que evade aranceles, ademas
de la importacion de 1,300 toneladas de alta fructosa. Segun Lorenzo Pale Mendoza, lider del
STIASRM, esta situacion ha afectado econdmicamente a los 41 ingenios del pais y a los productores
de cafia. Aunque actualmente se pagan 360 dolares por tonelada de azucar importada, el sindicato
considera necesario duplicar el arancel a 720 dolares para competir con los precios externos. El
STIASRM inform6 que mantiene dialogo con las secretarias de Economia y Agricultura para frenar
estas importaciones, dado que México es autosuficiente en azucar. También denuncid practicas
irregulares en el sur del pais, donde el aziicar entra mezclada con materiales como aserrin, carbon
o0 harinas, para luego ser reprocesada y vendida por ingenios no registrados. Esta entrada ilegal ha
generado un excedente interno que ha saturado las bodegas y deprimido los precios nacionales,
dejando sin venta una parte importante de los cinco millones de toneladas producidas anualmente.
Los dirigentes advirtieron ademas sobre campaiias que buscan estigmatizar el consumo del aztcar
nacional, mientras que el producto importado sin pagar aranceles circula y se comercializa por
encima del producido en México (Laureles y Gonzalez, 2025).
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Por qué el aziicar mexicano pasa por mal momento? La crisis golpea a miles de productores
de cafia

Mientras otros paises protegen su produccion local, en México los impuestos amenazan con agravar
la crisis del aztcar de cana.

Foto: Shutterstock
En 15 estados y 270 municipios, miles de familias dependen del cultivo de cafia.

La industria azucarera mexicana atraviesa una crisis profunda: durante el ciclo 2024-2025,
los ingresos de los cafieros cayeron drasticamente y las pérdidas superan los 14 mil millones de
pesos, afectando especialmente a comunidades rurales de 15 estados y 270 municipios que dependen
de este cultivo. De mantenerse la tendencia, el proximo ciclo podria sumar otros 7 mil millones en
pérdidas. Segtn la columnista Jeanette Leyva, la zafra 2024-2025 serd una de las mas complicadas
debido al desplazamiento del azticar por jarabes y edulcorantes sintéticos, preferidos por las empresas
por su menor costo y porque les permiten evitar sellos de advertencia, lo que genera competencia
desleal. A ello se suma la reforma al IEPS que propone un impuesto uniforme para todas las bebidas
endulzadas, sin distinguir entre azucar natural y sustitutos sintéticos, creando lo que Leyva describe
como un “impuesto ciego” que ignora el origen y la produccion nacional. La autora sefiala que otros
paises protegen fiscalmente su azucar local y propone aplicar impuestos diferenciados que favorezcan
el uso de azucar de cafa mexicana. Finalmente, llama a que actores clave del sector, como la Camara
Nacional Azucarera, legisladores especializados y organizaciones campesinas, impulsen acuerdos
para enfrentar la crisis (El Financiero, 2025).
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4.4 Sector azucarero en crisis por caida de precios y consumo

El sector azucarero enfrenta una crisis derivada de la caida del precio por tonelada (—10%), la
reduccion del consumo per capita en 35% en tres décadas, el avance de la fructosa importada,
mercados poco rentables y los efectos del cambio climatico, que han reducido la produccion estimada
a 4.8 millones de toneladas, por debajo del promedio histdrico. Segiun Carlos Blackaller, presidente
de la Union Nacional de Caferos, la industria opera con precios nacionales de alrededor de 18 mil
pesos por tonelada (menores al nivel rentable de 20 mil) debido al incremento de importaciones de
azlcar y al ingreso de mas de 1.1 millones de toneladas de fructosa desde Estados Unidos. Para el
ciclo 2024-2025 se prevé una disminucion de superficie sembrada, menor produccion de cafia (46
millones de toneladas) y una fabricacion de azucar de 4.78 millones de toneladas, 25.0% menos
que el ciclo previo, lo que implica pérdidas cercanas a 10 mil pesos por hectarea, especialmente en
estados como Veracruz. Aunque 7.08% de la produccion se destina al mercado interno, los precios
no repuntan, y las exportaciones (22.0% del total) son poco viables por el dumping. El consumo
nacional de azucar cayo de 48 a 31 kg per-capita anuales, mientras la fructosa aument6 hasta 14—15
kg, fendmeno asociado a cambios en la dicta y a campaiias de salud que, segun el gremio, desestiman
que los productos ultra procesados utilizan principalmente fructosa. A ello se suman afectaciones por
sequias, excesos de humedad y plagas como el fusarium, presentes en varias regiones productoras
(ZafraNet, 2025).
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Sector azucarero mexicano enfrenta su peor crisis en 25 afios: produccion y empleos en riesgo

€L CHAPUCERO
gy Y . B LA VERDAD, AUNQUE DUELA

El sector azucarero mexicano enfrenta su peor crisis en 25 afios debido a la caida de los precios
internacionales, el aumento de importaciones de jarabe de maiz de alta fructosa y la limitada
intervencion gubernamental, situacion que afecta a una industria que aporta el 0.8% del PIB y mas
de 450,000 empleos. En 2025 la produccion disminuyd 12.0% hasta 5.8 millones de toneladas y
los inventarios alcanzaron un excedente critico de 1.2 millones, mientras que los precios globales
(18 centavos de dolar por libra) no cubren costos de 22 centavos, generando pérdidas por 3,500
millones de pesos. A ello se suma un crecimiento del 15.0% en las importaciones de fructosa en
2024, que desplazan el consumo de azlcar nacional y agravan la situacion en regiones productoras
como Veracruz, Jalisco y San Luis Potosi, donde ya han cerrado tres ingenios y se han perdido 2,500
empleos. Aunque el gobierno ha anunciado recursos para modernizar ingenios, los 1,200 millones
de pesos previstos para 2025 son considerados insuficientes, y las restricciones del T-MEC limitan
la exportacion de excedentes hacia Estados Unidos. Ante este panorama, expertos proponen medidas
comerciales y de inversion, advirtiendo que sin una estrategia integral el sector podria perder hasta
20.0% de su capacidad productiva en cinco afios, con efectos econdmicos y sociales significativos
(EI Chapucero, 2025).
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Crisis profunda: El sector azucarero mexicano enfrenta importaciones irregulares y precios
bajos

El sector azucarero mexicano enfrenta su peor crisis en mas de dos décadas debido al derrumbe de
los precios provocado por la entrada masiva de cerca de 700 mil toneladas de azicar centroamericana
que elude aranceles y por la importacion adicional de mil 300 toneladas de alta fructosa. Estas
operaciones han afectado gravemente a los 41 ingenios del pais y a miles de productores, pues el
bajo impuesto actual de 360 dolares por tonelada resulta insuficiente para competir con los precios
de la region, por lo que el STIASRM propone elevarlo a 720 ddlares. El sindicato denuncia practicas
irregulares en la frontera sur, donde la aztcar ingresa mezclada con materiales como aserrin o harina
para luego ser reprocesada y vendida por ingenios no registrados, generando un excedente que satura
bodegas y deprime auin mas los precios nacionales. A ello se suma (segun los dirigentes) una campana
que estigmatiza el consumo de azlcar, permitiendo que el producto importado desplace al nacional,
pese a que México es autosuficiente, situacion que ha llevado al gremio a buscar la intervencion de
las secretarias de Economia y Agricultura (Caribe Peninsular, 2025).
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4.5 Los desafios de la industria azucarera mexicana en el siglo XXI

Foto: www.zafranet.com

La industria azucarera mexicana enfrenta desafios economicos, comerciales, ambientales y sociales
que condicionan su competitividad en el siglo XXI. La apertura comercial ha incrementado la presion
de productores de menor costo, especialmente Brasil y Estados Unidos, mientras que acuerdos como
el T-MEC mantienen controles estrictos sobre las cuotas de exportacion, elevan las exigencias de
transparencia, incorporan estandares laborales mas altos y obligan a invertir en tecnologia para cumplir
nuevas regulaciones. Al mismo tiempo, la volatilidad internacional del precio del azlcar, influida
por factores climaticos, cambios en la oferta global y politicas comerciales, afecta la planeacion
productiva y ha impulsado la diversificacion hacia productos como azilicar organica y bioetanol,
aunque el acceso limitado a financiamiento complica la transicion. A ello se suman retos ambientales
derivados del uso intensivo de agroquimicos, la presion sobre el agua y la degradacion de ecosistemas,
lo que exige avanzar hacia practicas de cultivo sostenibles, eficiencia hidrica y certificaciones
ambientales. En el ambito social, persisten condiciones laborales precarias, escaso acceso a servicios
basicos y migracion de mano de obra, lo que subraya la necesidad de garantizar derechos laborales,
fortalecer la capacitacion y promover el desarrollo comunitario. Las iniciativas de responsabilidad
social empresarial, como proyectos de sostenibilidad y bienestar comunitario, muestran avances,
aunque requieren mayor colaboracion entre empresas, gobierno y organizaciones civiles. En
conjunto, la capacidad de adaptacion, innovacion y compromiso social serd determinante para
asegurar la viabilidad y sostenibilidad futura del sector azucarero mexicano (México Histdrico, s.f.).
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Union Nacional de Caifieros alerta sobre crisis en el sector y propone medidas urgentes

Foto: CUARTOSCURO

El presidente de la Union Nacional de Canieros (CNPR), Carlos Blackaller Ayala, advirtié que el sector
cafiero atraviesa una crisis severa debido al desplome del precio nacional del azicar y al incremento
de los costos de produccion, lo que pone en riesgo la continuidad de mas de 180 000 productores en
270 municipios de 15 estados. Sefald que las pérdidas para el ciclo 2024/2025 alcanzan al menos
27.0% de los ingresos (unos 14,500 millones de pesos), y podrian aumentar en 7,000 millones en
2025/2026 si no se actia de inmediato. La situacion se agrava por importaciones excesivas que ya
superan 1.1 millones de toneladas, muchas de ellas especulativas o ingresadas bajo clasificaciones
que eluden regulaciones. Ante ello, la organizacion propone al gobierno federal cuatro medidas:
implementar permisos previos para importaciones, actualizar aranceles del azticar crudo a 720 ddlares
por tonelada, emitir una nota nacional para evitar el ingreso de azlcar disfrazada como mezcla
alimenticia y fortalecer aduanas para frenar el contrabando. También resalté la necesidad de atender
temas como la trazabilidad en empresas IMMEX, el impacto de la fructosa y los sefialamientos hacia
el azlicar por cuestiones de salud. Blackaller afirmo que la falta de intervencion oficial podria derivar
en insolvencia generalizada del sector (Martinez, 2025).
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Inminente crisis en el sector azucarero

La industria azucarera mexicana enfrenta una crisis interna y externa que amenaza con reducir el
consumo nacional y desplomar las exportaciones, situacion agravada por los aranceles aplicados por
el gobierno de Donald Trump. Claudia Fernandez Gonzalez, presidenta de la CNIAA, advirtio sobre
un panorama sin precedentes en dos décadas, con posibles pérdidas de 26 mil millones de pesos,
atribuibles al contrabando, la importacion creciente de fructosa y la estigmatizacion del azucar.
Explico que operan 47 ingenios en 15 estados y que el sector genera mas de 500 mil empleos directos,
pero su estabilidad se ve amenazada por contrabando “bronco” y “técnico”, importaciones anuales
cercanas a 200 mil toneladas de fructosa y la operacion irregular de tres ingenios que incumplen la
legislacion cafiera. La sobreoferta, la menor demanda interna y la competencia con edulcorantes (mas
baratos o sintéticos) agravan el escenario, al igual que campafas que asocian el azticar con problemas
de salud y politicas publicas como el IEPS, que penalizan su consumo (Gonzalez Martinez, 2025).

Se acaba el azicar en Chiapas? Sequia amenaza la produccion en ingenio Pujiltic

El Ingenio Pujiltic produce mil 300 toneladas de aztcar diarias en Tzimol, Chiapas. Sin embargo, dos
aflos de sequia extrema amenazan esta industria que genera mil millones de pesos anuales. Ubicado
en la region de Tzimol, el Ingenio Pujiltic se mantiene como el titdn de la industria azucarera en
Chiapas, procesando mas de 10 mil toneladas de cafia cada dia. Con una produccion que alcanza las
mil 300 toneladas de aztcar diarias durante la zafra, esta factoria es el sustento de 10 mil familias
en municipios como Venustiano Carranza y Socoltenango. No obstante, el brillo de este “motor
econdmico” se ve empaiiado por una crisis climatica sin precedentes: dos afios consecutivos de sequia
han desplomado los niveles de los mantos acuiferos, obligando a los productores a buscar estrategias
urgentes para salvar una derrama anual que supera los mil millones de pesos (Pimentel, 2026).

122



La industria de cafia- azucar, estancada y con retos de mercado

Foto: ‘La Jornada’

El sector azucarero atraviesa serias dificultades en el mercado nacional y, ademas, las exportaciones
no representan una alternativa viable, ya que los precios externos, afectados por practicas de
dumping, pueden ubicarse incluso por debajo de la mitad del valor doméstico. Ante este escenario,
los productores han iniciado gestiones con diversas autoridades para encontrar soluciones. El sector
azucarero presenta una situacion critica marcada por la caida de 10.0% en el precio por tonelada,
una reduccion del consumo per-capita del 35.0% en tres décadas, mercados internos poco rentables,
mayor entrada de fructosa estadounidense y campafias de salud que han estigmatizado al producto.
A esto se suma la disminucion y deterioro de los cultivos por efectos del cambio climatico y
plagas como el fusarium, lo que reduciria la produccion anual a 4.8 millones de toneladas. Segun
Carlos Blackaller, presidente de la Union Nacional de Caifieros, la industria enfrenta un mercado
“adormilado” con precios insuficientes, pues la tonelada ronda los 18,000 pesos cuando deberia
acercarse a los 20,000. Para el ciclo 2024-2025 se prevén solo 740,000 hectareas cultivadas, 46
millones de toneladas de cafa y 4.78 millones de toneladas de azucar, cifras notablemente inferiores
al promedio histdrico, con pérdidas de hasta 10,000 pesos por hectarea que afectan regiones clave
como Veracruz. Ademas, las exportaciones (22.0% de la produccion) tampoco son rentables por
practicas de dumping, mientras México enviara 425,000 toneladas de azucar a Estados Unidos y
recibird mas de 1.1 millones de toneladas de fructosa. El consumo nacional de azuicar cay6 de 48 a
31 kilos por persona al aflo, en contraste con el aumento de la fructosa, que hoy alcanza 14—15 kilos
per-cépita. Blackaller también pidio revisar las campanas de salud y los etiquetados, que atribuyen
de manera generalizada enfermedades al azlicar de cafia, pese a que muchos ultra procesados utilizan
edulcorantes y fructosa (Gonzalez Delgadillo, 2025).
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Crisis en el campo caiiero: denuncian abandono y caida de rendimientos

El sector cafiero mexicano atraviesa una crisis integral que combina deterioro productivo, abandono
institucional y conflictos internos. El rendimiento nacional ha caido a 67 t/ha, muy por debajo de
las mas de 100 t/ha registradas hace tres décadas, mientras productores acusan a sus dirigentes y al
gobierno de desatender al sector. Sefialamientos publicos cuestionan el liderazgo de Carlos Blackaller
Ayala y exigen a organizaciones como la CNPR y la ULPCA-CNC reducir cuotas ante la dificil
situacion de los cafieros. Testimonios de productores, como los del ingenio La Gloria en Veracruz,
denuncian la desaparicion de créditos para fertilizacion, el descenso en la participacion del productor
tras la privatizacion de ingenios y la carga de cuotas adicionales. A estos problemas se suman la
competencia con edulcorantes alternativos, la asignacion desfavorable de cuotas de exportacion, la
migracion de mano de obra, sequias prolongadas y la falta de inversion en infraestructura y riego. La
precariedad operativa de los ingenios y la ausencia de politicas publicas han generado un escenario
critico que compromete la viabilidad economica, social y ambiental del cultivo, con riesgos de
tensiones regionales en las zonas donde esta actividad sostiene a miles de familias (ZafraNet, 2025).
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La produccion de cafia de azicar en México atraviesa la peor crisis de su historia: CNPR

Foto: Ilustrativa Margarito Pérez / Cuartoscuro.com

La produccion de cafia de azlicar en México enfrenta una crisis sin precedentes al inicio de la
zafra 2025-2026 debido a la combinacion de importaciones masivas, caida del consumo interno y
desplome de precios, senalé el dirigente de la CNPR, Angel Gomez Tapia. En los tltimos tres ciclos
ingresaron al pais 1.15 millones de toneladas de azicar y 1.65 millones de toneladas de fructosa,
saturando un mercado ya debilitado y presionando a la baja los precios. La region centro de Veracruz,
que incluye ingenios como El Potrero, Progreso, San Miguelito, Constancia y Motzorongo, enfrenta
severa preocupacion pues los precios actuales no permiten cubrir costos basicos, lo que ha llevado
a una reduccion de superficie sembrada. A ello se suma la disminucion de la cuota estadounidense,
que pasd de un millon a solo 200 mil toneladas, obligando a colocar 800 mil toneladas en el
mercado mundial a precios (6 pesos/kg) inferiores a los costos de produccion (mas de 10 pesos/
kg). El consumo interno también cay6 de 4.2 a 3.8 millones de toneladas, mientras los ingenios
ajustan molienda y calendarios ante la saturacion del mercado. Aunque la imposicion reciente de un
arancel busca frenar nuevas importaciones, sus efectos no seran inmediatos, por lo que persiste la
incertidumbre y el riesgo de abandono del cultivo entre pequefios productores ante un panorama de
ingresos insuficientes y ausencia de recuperacion a corto plazo (Luna, 2025).
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Coca-Cola con otro sabor? El plan en México para reemplazar este ingrediente de la receta

© Foto: Cocina Vital.

El gobierno mexicano propuso que empresas como Coca-Cola sustituyan el jarabe de maiz de alta
fructosa por azuicar de cafia nacional, buscando apoyar al sector agricola, reducir la dependencia de
insumos importados y responder a la percepcion de consumidores que consideran que el refresco
sabe distinto segiin el endulzante utilizado. La presidenta Claudia Sheinbaum plante6d ofrecer
azlcar a precios mas competitivos para revertir el incremento en el uso de fructosa, preferida por la
industria por su bajo costo y estabilidad. Aunque su consumo ha sido debatido por posibles efectos
metabolicos, especialistas coinciden en que el riesgo proviene del exceso de azlcares afiadidos, sin
importar su origen. El planteamiento también se dio en un contexto de didlogo sobre agua y nuevas
inversiones de Coca-Cola, que anuncid un plan de 6,000 millones de dolares para México. Aunque
no hay confirmacion de que la formula del refresco cambie, la discusién combina economia, salud y
preferencias de sabor, y podria transformar el papel del aziicar mexicano en la industria de bebidas
(Guzman, 2026).
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La caiia de azicar (Saccharum officinarum L.), es una graminea originaria de Nueva Guinea;
se cultivé por primera vez el Sureste Asidtico y la India occidental. Alrededor de 327 A.C. era
un cultivo importante en el subcontinente indio. Fue introducido en Egipto alrededor del 647
D.C. y alrededor de un siglo mas tarde, a Espaiia (755 D.C.). Desde entonces, el cultivo de la
caiia de azucar se extendié a casi todas las regiones tropicales y subtropicales. En los viajes
de Cristébal Colén a América la trasladaron a las islas del Caribe y de ahi pasé a la parte
continental americana, particularmente a la zona tropical. A México llegé en la época de la
conquista (1522 aprox.), fue asi como la primera plantacién se llevé a cabo en el estado de
Veracruz, instaldndose posteriormente los primeros ingenios azucareros en las partes calidas
del pais como parte de la colonizacion (CONADESUCA, 2015). El azUcar ingresé a Europa en
la Edad Media, donde se utilizé tanto para condimentar alimentos como en la preparacién de
remedios por parte de boticarios (Figura 1). La cafia de azlcar tiene un origen antiguo en
Nueva Guinea y se difundié tempranamente hacia India y China alrededor del 4500 a.C. Su
expansion se aceleré cuando los drabes introdujeron su cultivo en Siria, Egipto y el norte de
Africa, perfeccionando ademas los métodos de refinacion en el siglo VIl d.C. Posteriormente,
los europeos la llevaron a América, donde se convirtié en un pilar econémico de las colonias
y en un producto clave del comercio internacional. Este desarrollo estuvo ligado al uso de
mano de obra esclavizada durante siglos. Con la Revolucién Industrial, la mecanizacién
permitié ampliar la produccién y reducir los costos, consolidando al azdcar como un insumo
esencial en la industria alimentaria moderna (Canto, 2025).



	Portada_El cultivo, la produccion y la comercializacion de la caña de azucar en Mexico
	EL CULTIVO, LA PRODUCCIÓN Y COMERCIALIZACIÓN DE LA CAÑA DE AZUCAR EN MÉXICO



