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1. INTRODUCCIÓN 

 

Los carbohidratos son macronutrientes que proporcionan del 40 al 60% de la 

ingesta total de energía de la dieta humana. En los alimentos, los carbohidratos se pueden 

encontrar como azúcares libres y no libres; los azúcares no libres están naturalmente 

presentes dentro de la estructura celular, por ejemplo, azúcar en frutas y verduras, 

carbohidratos con almidón en granos, lactosa en productos lácteos, etc. Por el contrario, 

los azúcares libres no se presentan de forma natural, sino que a menudo se añaden a los 

alimentos, como los monosacáridos (glucosa, fructosa) y los disacáridos. Sin embargo, el 

consumo excesivo de energía está asociado con la acumulación de grasa corporal 

(Onaolapo et al., 2020). Más específicamente, el consumo excesivo de azúcares libres no 

solo da como resultado la acumulación de grasa, sino que también compromete la 

densidad de micronutrientes y aumenta el riesgo de otras condiciones de salud adversas, 

como diabetes y enfermedades cardiovasculares (Hagger et al., 2017). 

 

La sacarosa (azúcar común), compuesta por fructosa y glucosa a partes iguales, es 

fundamental en nuestra dieta ya que el metabolismo de la glucosa es necesario para 

producir adenosín trifosfato (ATP), la síntesis de diferentes biomoléculas y, lo que es más 

importante, para la función de respiración celular (Archer, 2018). Desafortunadamente, 

la fructosa provoca una desregulación del metabolismo de los carbohidratos y de los 

lípidos. Esto se debe a que el metabolismo de la fructosa no está regulado por los 

requerimientos de energía hepática, lo que resulta en una absorción excesiva de fructosa 

por parte del hígado y un aumento en la lipogénesis de novo (DNL) (Stanhope, 2016). En 

consecuencia, aunque el azúcar es una fuente de energía importante en la dieta humana, 

también puede promover condiciones dismetabólicas (Lee et al., 2018). 

 

La principal desventaja del azúcar común elaborado con jugo de caña de azúcar, 

es que el producto refinado carece de compuestos beneficiosos adicionales (por ejemplo, 

moléculas bioactivas), que podrían mejorar su valor nutricional. En el proceso de 

refinación del jugo de caña de azúcar se obtienen como subproductos azúcares de caña 

no centrífugos, azúcar moreno y melaza. Se demostró que estos subproductos contienen 

varias moléculas bioactivas, incluidos los glucósidos flavonoides y los ácidos fenólicos 

(Singh et al., 2015), lo que luego llevó a varios otros autores a recomendar los azúcares 
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no centrífugos para sustituir los azúcares refinados debido a los efectos dietéticos 

favorables de los fenoles y flavonoides (Cervera-Chiner, et al., 2021). Por la misma razón, 

las alternativas de edulcorantes naturales son cada vez más atractivas para los 

consumidores. 

 

Cabe señalar que los edulcorantes son todas aquellas sustancias o aditivos, 

distintos de los monosacáridos, disacáridos, oligosacáridos o azúcares, que pueden dar un 

sabor dulce característico a los productos de diferentes industrias, especialmente en la 

industria alimentaria (Wakida-Kuzunoki, 2017). Lo anterior permite generar una 

sensación agradable en el paladar del consumidor y despertar la preferencia por estos 

productos industrializados, haciéndolos los más consumidos desde las primeras etapas de 

la vida (Gil-Campos et al., 2015; Manzur-Jattin et al., 2020; Padrón-Martínez et al., 2013; 

Wakida-Kuzunoki, 2017). En cuanto a su clasificación, si bien no está estrictamente 

regulada, en la mayoría de los casos se consideran dos factores: el contenido calórico 

(calórico y no calórico) y el origen del edulcorante (natural y artificial), como se muestra 

en la Tabla 1. 
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Tabla 1. Clasificación de edulcorantes (Adaptado de Briones-Avila et al., 2021; 

García-Almeida et al., 2013).  

 

Edulcorantes calóricos 

 

 

 

Natural 

 

Azúcares 

 

 

 

 

Edulcorantes calóricos 

Sacarosa, glucosa, fructosa, 

dextrosa, lactosa, maltosa, 

galactosa, trehalosa, tagatosa 

 

Miel, sirope de arce, sirope de 

agave, azúcar de palma, azúcar 

de coco, jarabe de sorgo 

 

 

Artificial 

 

 

Azúcares modificados 

 

 

 

 

Alcoholes de azúcar 

Jarabe de maíz con alta 

fructuosa, caramelo, azúcar 

invertido 

 

Sorbitol, xilitol*, manitol, 

eritritol, maltitol, isomaltulosa, 

lactitol, glicerol 

Edulcorantes no calóricos 

 

Natural 

 

No calóricos 

Estevia, taumatina, pentadina, 

monelina, brazzeína 

 

Artificial 

 

 

No calóricos 

Aspartamo, sucralosa, sacarina, 

acesulfamo K, ciclamato, 

neotamo 

* El xilitol también se clasifica a veces como un edulcorante natural; sin embargo, 

se clasifica aquí como edulcorante artificial debido a cómo se obtiene para su uso como 

edulcorante. 

 

 

Aunque la demanda mundial de azúcar ha disminuido en general debido a las 

crecientes preocupaciones sobre los posibles efectos en la salud causados por el consumo 

elevado de azúcar, los datos de la Organización para la Agricultura y la Alimentación 

(FAO) sugieren que el crecimiento del consumo de azúcar seguirá siendo fuerte en los 

países en desarrollo. Para el 2028, se estima que aumente en 32 Mt, en comparación con 

el valor aproximado de 203 Mt en 2008 (OCDE/FAO, 2019). 

 

Actualmente, los alimentos procesados juegan un papel importante en el consumo 

excesivo de azúcar. Steele et al. (2016) informaron que ~ 90 % de la ingesta promedio 

total de azúcar proviene de alimentos ultraprocesados (p. ej., jugos de frutas), jarabes 

concentrados, refrescos y bebidas deportivas, productos de panadería, entre otros, que a 

menudo consisten en índices de sacarosa elevados que oscilan entre 50 a 1000 g/L 
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(Raganati et al., 2015). Además, las bebidas más populares (por ejemplo, bebidas 

energéticas, gaseosas, jugos de frutas), según el tipo de bebida, poseen contenidos de 

azúcar entre 100 y 135 g/L (Health, 2014). Estudios anteriores han señalado que una 

mayor ingesta de bebidas azucaradas (SSB, por sus siglas en inglés) está relacionada con 

un aumento del 30 % en el desarrollo de diabetes tipo 2 (Wang et al., 2015), y un consumo 

de unos 250 ml/día de SSB, aumenta la incidencia de diabetes tipo 2 en un 18% (Imamura 

et al., 2015).  

 

La creciente demanda ha llevado a los investigadores a explorar nuevos 

edulcorantes naturales y sintéticos como alternativas a la sacarosa (Castro-Muñoz et al., 

2022; Saraiva et al., 2020). Cuando se extraen con los compuestos beneficiosos de sus 

fuentes, los edulcorantes naturales (glucosa, fructosa y sacarosa) se clasifican como 

opciones nutricionales. Se han propuesto y estudiado nuevas posibilidades para atender 

la demanda, incluyendo miel, xilitol, eritritol, maltosa, maltodextrina, estevia, melaza, 

sirope de arce, azúcar de coco, sirope de agave y azúcar de dátiles (Valle et al., 2020). 

 

En cuanto a los edulcorantes artificiales, en general, tienen un contenido calórico 

muy bajo y un dulzor intenso, lo que los hace atractivos tanto para los consumidores como 

para los fabricantes de alimentos. Sin embargo, estos edulcorantes no calóricos tienen un 

valor nutricional mínimo. También pueden dar como resultado una activación incompleta 

de las vías de recompensa de los alimentos, lo que lleva a antojos de dulces y búsqueda 

de alimentos, lo que puede causar una ingesta calórica excesiva y un aumento de peso 

(Mooradian et al., 2017). Además, algunos experimentos en animales han demostrado 

que estos edulcorantes artificiales influyen en síndromes metabólicos específicos. Por 

ejemplo, la tolerancia a la glucosa puede reducirse en respuesta a los cambios en el 

microbioma después de un consumo moderadamente prolongado de edulcorantes 

artificiales (Green y Syn, 2019). Aunque las principales autoridades relacionadas con esta 

materia, incluidas la Food and Drug Administration (FDA) y la European Food Safety 

Authority (EFSA), han aprobado algunos edulcorantes artificiales, la evidencia disponible 

para respaldar su uso y consumo industrial aún no es concluyente. Además, se informaron 

muchos hallazgos contradictorios sobre las implicaciones para la seguridad y la salud, lo 

que hace que su uso sea controvertido. 
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Actualmente, tanto la sacarosa como los edulcorantes artificiales pueden ser 

reemplazados por edulcorantes naturales. Las tendencias predominantes en el mercado 

sugieren que los productos alimenticios naturales son más atractivos para los 

consumidores, quienes identifican los productos naturales como opciones más saludables. 

La tendencia actual indica que los consumidores están dispuestos a probar alternativas 

naturales a la sacarosa (Mora y Dando, 2021). Por ejemplo, las bebidas endulzadas con 

estevia tienen percepciones de los consumidores más positivas que las SSB comunes 

(Olivo, 2019). Por lo tanto, el uso de edulcorantes naturales puede representar una 

oportunidad comercial nueva y sustancial para muchas empresas. Los edulcorantes 

naturales también presentan efectos positivos de consumo, como mejorar la salud 

metabólica, prevenir el aumento de peso y disminuir la glucosa en sangre. Otras ventajas 

son; (1) la baja potencia glucémica, como se presenta en la miel y el sirope de agave, 

podría ser ventajosa para las personas con dietas de bajo índice glucémico, (2) el bajo 

contenido de fructosa, como se encuentra en el sirope de arce (Edwards et al., 2016), y 

(3) que contienen biomoléculas con beneficios nutricionales y para la salud (por ejemplo, 

vitaminas, fitohormonas y minerales) (Valle et al., 2020). Se informó que la composición 

general de la miel, el arce y el sirope de agave consta de al menos un 3 % de fibra dietética, 

un 1,4 % de proteínas, <2 % de minerales (potasio, calcio y magnesio) y polifenoles con 

potencial actividad antioxidante (Edwards et al., 2016). De manera similar, la melaza 

oscura y la melaza negra contienen actividades antioxidantes altas, a 4,89 y 4,56 

mmol/100 g, respectivamente. La sustitución de 130 g de azúcar refinada por 337 g de 

melaza negra en productos viables aumentaría su contenido de antioxidantes en ~ 10,7 

mmol (Eggleston, 2019). 

 

En el siglo XX, los países desarrollados resolvieron la falta de seguridad 

alimentaria con un importante aporte de la industrialización agroalimentaria (Asioli et al., 

2017; Lusk, 2016; Meneses et al., 2014). El procesado de los alimentos ha jugado un 

papel vital en la prolongación de la vida útil de los productos alimenticios, la mitigación 

de las pérdidas de alimentos y la reducción del desperdicio y en la mejora de la producción 

de nutrientes y su disponibilidad (Augustin et al., 2016; Weaver et al., 2014). Sin 

embargo, las percepciones diarias de los consumidores dependen de otros factores además 

de estos logros. En las sociedades modernas, los mercados más globalizados y los que se 

esfuerzan más en la fabricación de alimentos han dado lugar a brechas de conocimiento 

y una separación percibida entre los fabricantes locales y los ciudadanos (por ejemplo, 
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cómo se producen los alimentos, dónde se producen, etc.) (Princen, 1997; Weis, 2007). 

Los consumidores se están volviendo cada vez más conscientes de los ingredientes 

naturales, mientras que la creciente importancia de la naturalidad entre los consumidores 

ha tenido implicaciones clave para la industria alimentaria (Román et al., 2017). Esto bien 

podría tener implicaciones no solo para el desarrollo y la venta de alimentos, sino también 

para el aumento de las tecnologías alimentarias emergentes. Es posible que aquellos 

alimentos que no se perciben como naturales no sean aceptados por muchos consumidores 

en la mayoría de los países. 

 

La demanda de edulcorantes sin calorías y de origen natural ha crecido 

drásticamente en la última década porque los consumidores son más conscientes de su 

salud (Philippe et al., 2014). Durante décadas, los edulcorantes se han utilizado para hacer 

que los alimentos tengan más sabor y atraer a los consumidores. Fueron adoptados por 

primera vez debido a la alta proporción de azúcar en calorías en la dieta, y esto favoreció 

la obesidad en la población general, que se generalizó en bebés y niños (Mooradian et al., 

2017). Debido a ello, un edulcorante bajo en calorías, la sacarina, se lanzó al mercado en 

la década de 1980. A la popularidad de este edulcorante le siguieron otros como los 

ciclamatos, el aspartamo y el acesulfamo K, que son los más habitualmente empleados. 

Los edulcorantes han sido durante mucho tiempo objeto de controversias y conflictos a 

lo largo de los años, que han incluido acusaciones de toxicidad en el hígado y la vejiga, 

carcinogenicidad, malformaciones del feto, junto con otros riesgos (Carocho et al., 2015). 

Si bien se investigaron todos estos puntos, los edulcorantes se consideraron seguros 

(Anwar et al., 2023; Kumar et al., 2021; Serra-Majem et al., 2018), aunque persiste cierta 

pérdida de confianza del consumidor, ya que algunos no están permitidos en los Estados 

Unidos pero sí lo están en la Unión Europea (por ejemplo, ciclamato y ácido ciclámico). 

Por lo tanto, la necesidad de sustitutos naturales es crucial (Carocho et al., 2014). 

  

 

Sirope de Agave 

 

El sirope de agave, también conocido como néctar de agave, es un producto 

alimenticio desarrollado recientemente (posterior a 1990) elaborado a partir de la savia 

de la planta de agave, en particular Agave salmiana y Agave tequilana, es decir, salmiana 

y agave azul, respectivamente. Dado su bajo índice glicémico y su condición de vegano, 
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este producto se ha vuelto popular como sustituto de los edulcorantes tradicionales como 

el azúcar de mesa (sacarosa) y la miel (Wolever, 2012; Foster-Powell et al., 2002; 

Thalheimer, 2015). 

 

La hidrólisis de fructanos produce este edulcorante natural. El néctar, que 

proviene de los corazones de agave (piñas) en forma de fructanos, es una de las 

principales reservas de carbohidratos de las plantas de agave. Cultivado en ambientes 

áridos y semiáridos, el género Agave aplica la adaptación fotosintética y un metabolismo 

ácido de las crasuláceas al suministro periódico de agua. Estas plantas son comunes en 

América Central y del Norte, pero una gran proporción de las especies (alrededor del 55 

%) se encuentran en México, que se cree que es el centro de la diversidad y el origen del 

agave (Castro-Muñoz et al., 2022). Tanto el consumo como los impactos 

socioeconómicos del agave se remontan a la época precolombina, dado su alto contenido 

de azúcar (Pérez-López y Simpson, 2020). 

 

 

 

Sirope de Arce 

 

El sirope de arce es un manjar que se prepara hirviendo la savia de diferentes 

especies de Acer, principalmente árboles de arce de azúcar (Acer saccharum Marsh.) 

(Nimalaratne et al., 2020). Agriculture and Agri-Food Canada (2017) informa que 

Canadá es el mayor productor mundial de productos de arce y es responsable de casi el 

71% de la producción de sirope de arce en el mundo. En 2017, Quebec produjo 

aproximadamente el 92 % de todo el jarabe de arce en Canadá y alberga a más de 13 300 

productores de sirope de arce (RMSPSCNUSA, 2022). 

 

Entre la variedad de edulcorantes naturales existentes, el sirope de arce es 

reconocido como una alternativa muy superior a la del azúcar refinado no solo por su 

contenido mineral, sino también por su alta concentración de compuestos fenólicos con 

propiedades bioactivas, es decir, antimutagénico, antiradicalario, antioxidante, y 

anticancerígeno (Mellado-Mojica et al., 2016; González-Sarrías et al., 2012; Phillips et 

al., 2009). En comparación con la dextrosa, el sirope de maíz y el sirope de arroz integral, 

el sirope de arce genera respuestas más bajas de glucosa e insulina, lo que lo convierte en 
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un sustituto más saludable de los azúcares refinados en nuestra dieta (Mellado-Mojica et 

al., 2016; St-Pierre et al., 2014). 

 

La extracción de arce a menudo comienza a fines del invierno o principios de la 

primavera. Solo dura unas pocas semanas debido al clima. Para hacer sirope de arce, se 

recolecta y concentra la savia de xilema dulce y acuosa. Como resultado de la 

acumulación de presión causada por el ciclo de congelación y descongelación, esta savia 

sale de los troncos de los árboles de arce. Para hacer un litro de sirope de arce, se requieren 

alrededor de 40 litros de savia (que contiene 2-3% de azúcar) (66% de azúcar). Aparte de 

la sacarosa, que es el azúcar principal del sirope de arce, su sabor es el resultado de una 

mezcla compleja no solo de minerales, aminoácidos, oligosacáridos, ácidos orgánicos y 

compuestos aromáticos volátiles y fenólicos, sino también de microorganismos presentes 

en la savia de arce (Ball, 2007; Filteau et al., 2009). Según Filteau et al. (2009).  Así como 

su microbiota asociada, el contenido de savia puede cambiar durante las estaciones y el 

color del sirope generalmente se oscurece a medida que avanza la temporada. 

 

Como se indicó anteriormente, la composición química de la savia y el sirope 

puede diferir significativamente según el origen geográfico (Stuckel y Low, 1996; Perkins 

y van den Berg, 2009). Los pueblos indígenas de América del Norte introdujeron el sirope 

de arce a los europeos colonizadores. Desde entonces, el sirope de arce y los productos 

de arce se han vendido comercialmente (Koelling et al., 1996). Se ha mostrado más 

interés en estudiar la composición elemental del sirope de arce a medida que se expanden 

los mercados comerciales y mejoran las tecnologías analíticas. Como resultado, se han 

realizado varios trabajos de investigación científica en el último siglo para determinar los 

componentes químicos y la constitución mineral del sirope de arce (Mohammed et al., 

2022). 

 

 

Sirope/Azúcar de Coco 

 

En la cocina del sur/sureste de Asia, el azúcar de coco es un edulcorante popular 

(Levang, 1988) y está hecho de la savia del floema de las flores de la palmera de coco 

(Cocos nucifera L.) (BAFPS 76:2010, 2022). Los trabajadores recolectan savia escalando 

palmeras y usan hoces para cortar las inflorescencias sin abrir. Durante 8 a 12 h, la savia 



Edulcorantes Naturales en Alimentos y Bebidas, Una Alternativa a la Sacarosa 

9 

 

que rezuma se recolecta con bambú o recipientes de plástico. Ocasionalmente se agrega 

cal a la savia para evitar que fermente (Hebbar et al., 2015; Dalibard, 1999). A 

continuación, la savia se calienta sobre llamas abiertas y se agita regularmente para que 

se espese y cristalice (Levang, 1988). Durante el método de producción, el color del 

azúcar puede variar de marrón claro a marrón oscuro. Finalmente, el azúcar se selecciona 

a mano y se tamiza para producir productos de grano fino (PCA, 2015). 

 

Cada palmera de coco produce típicamente una inflorescencia una vez al mes. Se 

recolectan aproximadamente 1,5 L de savia dos veces al día (mañana y tarde) de todas las 

inflorescencias. Basado en aproximadamente 15 g de azúcar por cada 100 g de contenido 

de azúcar de savia de coco fresca, la savia hirviendo permite que se produzcan 

diariamente 200 g de azúcar por inflorescencia (Hebbar et al., 2015; Dalibard, 1999). 

 

Incluso en edades tempranas, las palmeras de coco se pueden utilizar para 

recolectar savia. Cada vez que se extrae y extrae la savia del floema, se deben cortar 1–2 

mm de espádice. El espádice se puede reducir a un muñón repitiendo esta técnica. 

Siguiendo este procedimiento, se puede tocar un solo espádice durante 40 a 45 días. Las 

palmeras de coco se pueden explotar durante un período de 20 años (Levang, 1988; 

Hebbar et al., 2015). 

 

Debido al creciente interés que muestra el público en una dieta saludable y la 

percepción negativa del público sobre el uso excesivo de azúcar, los consumidores 

frecuentemente intentan sustituir los azúcares refinados por edulcorantes alternativos 

como el azúcar de coco (Wrage et al., 2019). Los comerciantes destacan los pequeños 

productores tradicionales de azúcar de coco, el crecimiento orgánico de la palmera en la 

agricultura mixta con otros cultivos, el índice glicémico (IG) más bajo y el bajo contenido 

de fructosa que el azúcar de remolacha refinada normal o la caña (EPSE, 2016). El azúcar 

de coco tiene un precio superior que los consumidores están dispuestos a pagar. Un 

kilogramo (kg) puede costar entre 15 y 46 €. Por el contrario, el precio de un kg de azúcar 

tradicionalmente refinado fue de solo 0,88 € en 2021 (Meliany et al., 2022). 
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2. OBJETIVOS 

 

Los edulcorantes naturales tradicionales discutidos en esta tesis, los siropes de 

arce y de agave, y el azúcar/sirope de coco, son las alternativas nutritivas comunes y 

poseen potenciales comerciales prometedores. La mayoría de estos edulcorantes se 

introducen fácilmente en varios productos comerciales, frecuentemente comercializados 

como opciones más saludables y aceptados por los consumidores en general por sus 

atributos positivos. Esta Tesis Doctoral también recopila la información sobre las 

principales vías de extracción, sostenibilidad en el medio ambiente donde son producidos, 

producción y purificación de los edulcorantes naturales. Igualmente importante, se 

presentan sus propiedades fisicoquímicas, donde se plantean los métodos más adecuados 

para su análisis, como se lleva a cabo el control de calidad y seguridad alimentaria, y 

prácticas de sostenibilidad. Finalmente, se proporciona una descripción general de los 

usos y aplicaciones actuales en la industria alimentaria, bien como sus beneficios 

nutricionales e impactos en la salud del consumidor. 

 

Partiendo de estas premisas, esta Tesis Doctoral tiene como objetivo estudiar el 

perfil nutricional y los impactos en la salud del consumo de sirope de agave, de sirope de 

arce y de sirope/azúcar de coco, sus posibles aplicaciones en la industria alimentaria y 

cuestiones de sostenibilidad, así como sus parámetros centrales de seguridad y calidad, 

incluido el análisis químico de sus principales componentes. 
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3. PRESENTACIÓN DE ARTÍCULOS 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Edulcorantes Naturales en Alimentos y Bebidas, Una Alternativa a la Sacarosa 

 

12 

 

 

3.1 ARTÍCULO Nº 1 

 

Saraiva, A., Carrascosa, C., Ramos, F., Raheem, D., & Raposo, A. (2022). Agave Syrup: 

Chemical Analysis and Nutritional Profile, Applications in the Food Industry and Health 

Impacts. International Journal of Environmental Research and Public Health, 19(12), 

7022. https://doi.org/10.3390/ijerph19127022 
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3.2 ARTÍCULO Nº 2 

 

Saraiva, A., Carrascosa, C., Ramos, F., Raheem, D., Lopes, M., & Raposo, A. (2022). 

Maple Syrup: Chemical Analysis and Nutritional Profile, Health Impacts, Safety and 

Quality Control, and Food Industry Applications. International Journal of Environmental 

Research and Public Health, 19(20), 13684. https://doi.org/10.3390/ijerph192013684 
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3.3 ARTÍCULO Nº 3 

 

Saraiva, A., Carrascosa, C., Ramos, F., Raheem, D., Lopes, M., & Raposo, A. (2023). 

Coconut Sugar: Chemical Analysis and Nutritional Profile; Health Impacts; Safety and 

Quality Control; Food Industry Applications. International Journal of Environmental 

Research and Public Health, 20(4), 3671. https://doi.org/10.3390/ijerph20043671 
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4. CONCLUSIONES 

 

La sociedad es cada vez más consciente de la enorme importancia de llevar una 

dieta equilibrada para mantener y promover la salud. El consumo excesivo de azúcar es 

ahora una preocupación transversal, pero este hábito no es fácil de romper, por lo que los 

alimentos y bebidas sin azúcar o bajos en azúcar tienen una gran demanda y los agentes 

edulcorantes que los hacen factibles son ingredientes de alto valor. Hoy en día, la industria 

alimentaria utiliza edulcorantes intensos y polioles, principalmente de origen sintético, en 

sustitución del azúcar (sacarosa). Los consumidores desean cada vez más incorporar a su 

dieta diaria productos con ingredientes naturales y respetuosos con el medio ambiente y 

a su vez sostenibles, también tienen preferencias por consumir alimentos con propiedades 

funcionales y que no comprometan el sabor. Para satisfacer estas demandas, actualmente 

la industria alimentaria tiene a su disposición edulcorantes naturales alternativos. La 

producción de estos productos naturales dinamiza las microeconomías de origen y ayudan 

a un comercio más justo y solidario, así en el caso del Agave se produce en las regiones 

Jalisco, Guanajuato, Michoacán, Nayarit o Tamaulipas. Algo similar ocurre con el sirope 

de coco, el cual es producido principalmente en el Sureste Asiático (Filipinas, Indonesia, 

etc.) y el Subcontinente Indio, su extracción se realiza tal y como lo hacían las poblaciones 

indígenas desde tiempos inmemoriales, por esta razón su producción a nivel de 

microcentros de extracción como se realiza actualmente, ayuda a generar una economía 

de supervivencia de estas zonas subdesarrolladas económicamente. 

 

Cuando hablamos del sirope de arce, producido únicamente en el sureste de 

Canadá (Ontario principalmente) y en el noreste de Estados Unidos, son regiones en 

países desarrollados, que no van a depender de esta producción para mejorar su economía 

estatal, pero si favorece la economía rural y permite el aprovechamiento de un recurso 

que ya utilizaban las tribus indígenas antes de la colonización europea y que de otra forma 

no se podrían explotar los bosques de “maple”.   

 

La naturaleza es una fuente increíble de compuestos valiosos, incluidos aquellos 

con sabor dulce, muchos de los cuales aún no se han explorado. Sin embargo, hay que 

recalcar que el hecho de ser un alimento natural no asegura su éxito en el mercado. 

También se debe tener en cuenta que un uso tradicional prolongado en algunas sociedades 
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restringidas y áreas alrededor del mundo, y esto, a pesar de brindar cierta tranquilidad, no 

puede descartar la necesidad de realizar estudios científicos detallados para demostrar la 

seguridad de los compuestos naturales que se utilizarán como alimento, aditivos y, por 

ejemplo, como edulcorantes. La industria alimentaria necesita afrontar el reto de 

desarrollar nuevos productos con edulcorantes funcionales naturales para seguir 

innovando y satisfaciendo a los consumidores. 

 

Con relación al sirope de agave, esperamos que se realicen más investigaciones 

sobre la ingesta de jarabe de agave en el metabolismo humano para justificar sus 

declaraciones de propiedades saludables, como una alternativa natural a otros azúcares. 

Además, la investigación para mejorar el proceso industrial para la obtención del sirope 

de agave a partir del jugo de agave por hidrólisis enzimática o ácida, con el objetivo de 

preservar los componentes beneficiosos (por ejemplo, polifenoles, saponinas, fibra 

dietética), mientras se reduce el contenido de componentes potencialmente dañinos (por 

ejemplo, fructosa), es crucial.  

 

En cuanto al sirope de arce, de hecho, la evidencia científica actual indica que los 

compuestos fenólicos juegan un papel clave en la defensa del organismo, protegiéndolo 

del daño causado por las especies reactivas del oxígeno que se sabe que están 

involucradas en la génesis de diversas patologías, cardiovasculares, oncológicas, 

autoinmunes, degenerativas, etc. Dicho esto, el potencial del sirope de arce, derivado de 

Acer saccharum Marsh., como fuente de nutrientes y compuestos bioactivos es muy 

elevado y merece ser destacado. Este edulcorante puede ofrecer una contribución 

importante para el desarrollo de nuevos productos alimenticios en el futuro y puede 

contribuir a mejoras decisivas en la salud pública. 

 

Finalmente, se han resumido los micro y macrocomponentes aislados del azúcar, 

la savia y el sirope de coco, los componentes químicos de estos azúcares naturales y sus 

características fisicoquímicas, microbiológicas y antioxidantes. Una mejor comprensión 

de estos componentes revela las propiedades saludables del coco como azúcar de origen 

vegetal, a pesar de los costes asociados de llevar los alimentos a base de coco a los 

consumidores. Por lo tanto, es importante que la industria alimentaria responda a la 

demanda de los consumidores conscientes de la salud mediante la incorporación de 

azúcar, savia y sirope de coco en los productos alimenticios. Algunas limitaciones de esta 
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revisión, que se pueden abordar en el futuro, son la necesidad de considerar la preferencia 

dietética personal de azúcar de coco en los productos alimenticios, los problemas de 

sostenibilidad mediante estudios más rigurosos y estudiar el papel de los cocoteros y los 

sumideros de carbono, incluidas evaluaciones de ciclo de vida. 
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5. RESUMEN 

 

En un momento en el que la población es cada vez más consciente e implicada en 

lo que come, tanto los consumidores como el sector alimentario están mostrando un 

mayor interés por los alimentos naturales. Esta Tesis Doctoral aborda, detalla y discute, 

los aspectos más importantes relacionados con el análisis químico y el perfil nutricional, 

las aplicaciones en la industria alimentaria y los impactos en la salud del sirope de agave, 

el sirope de arce y el azúcar/sirope de coco. 

 

El sirope de agave (AS), un producto alimenticio elaborado a partir de la savia de 

la planta de agave, es un edulcorante vegano que se ha vuelto popular para reemplazar a 

los edulcorantes convencionales como la sacarosa. Dado que la demanda de edulcorantes 

de origen natural ha crecido en la última década, esta Tesis Doctoral aborda y analiza en 

detalle los aspectos más relevantes del análisis químico del AS, aplicaciones en la 

industria alimentaria, cuestiones de sostenibilidad, seguridad y control de calidad y, 

finalmente, perfil nutricional e impactos en la salud. De acuerdo con el principal resultado 

de nuestra investigación, podemos suponer que el análisis de los componentes principales 

del infrarrojo medio, la cromatografía de intercambio aniónico de alto rendimiento 

equipada con un detector amperométrico pulsado y la cromatografía de capa fina se 

pueden utilizar para identificar y distinguir los siropes de fuentes naturales. Los 

principales productos derivados del agave son jugo, hojas, bagazo y fibra. En términos de 

sostenibilidad, se puede afirmar que los productos de agave orgánicos certificados y de 

libre comercio son las opciones más sostenibles disponibles en el mercado porque 

garantizan que los productos se elaboran sin pesticidas y de acuerdo con normas laborales 

específicas. El gobierno mexicano y los productores de AS también han establecido 

pautas mexicanas que prohíben el uso de cualquier ingrediente, azúcar o aditivo 

alimentario que se derive de otras fuentes, además de las plantas de agave, para producir 

cualquier AS comercial. Debido a su valor nutricional, AS es una buena fuente de 

minerales, vitaminas y polifenoles en comparación con otros edulcorantes tradicionales. 

Sin embargo, se necesita más investigación sobre los efectos de AS en el metabolismo 

humano para respaldar sus declaraciones de propiedades saludables como sustituto 

natural del azúcar. 
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El sirope de arce es un manjar que se prepara hirviendo la savia de numerosas 

especies de Acer, principalmente arces azucareros. En comparación con otros 

edulcorantes naturales, se cree que el sirope de arce es preferible al azúcar refinado por 

su alta concentración de compuestos fenólicos y contenido mineral. La presencia de 

ácidos orgánicos (ácido málico), aminoácidos y cantidades relevantes de minerales, como 

potasio, calcio, zinc y manganeso, hacen que el sirope de arce sea único. Dada la creciente 

demanda de edulcorantes de origen natural durante la última década, este documento de 

revisión trata y analiza en detalle los aspectos más importantes de los análisis químicos 

del jarabe de arce, con especial énfasis en las ventajas y desventajas de los diferentes 

enfoques analíticos. Una utilización exitosa de la aplicación del jarabe de arce en la 

industria alimentaria dependerá de una mejor comprensión de su seguridad, control de 

calidad, perfil nutricional e impactos en la salud, incluidos los problemas de 

sostenibilidad. 

 

El azúcar de coco es una opción edulcorante más saludable que la mayoría de los 

otros azúcares disponibles comercialmente. La savia se recolecta de los árboles para ser 

transportada, almacenada y evaporada durante el procesamiento, que son operaciones que 

requieren mucha mano de obra y recursos. En consecuencia, el costo de producción es 

más alto que el del azúcar de caña. Dado su alto valor nutricional y su bajo índice 

glicémico, la gente está dispuesta a pagar precios más altos por él. Sin embargo, una 

barrera es la ignorancia de sus beneficios para la salud. Esta Tesis Doctoral examina y 

trata en profundidad las características más significativas de los análisis químicos del 

azúcar de coco para centrarse en varias metodologías analíticas dada la creciente demanda 

de edulcorantes de origen natural en los últimos 10 años. Es necesaria una comprensión 

más profunda del control de calidad, la seguridad, los efectos en la salud, el perfil 

nutricional y los problemas de sostenibilidad correspondientes al azúcar de coco para 

implementarlos de manera efectiva en la industria alimentaria. 

 

PALABRAS-CLAVE: análisis químico; control de calidad; edulcorantes 

naturales; impactos en la salud; industria alimentaria; nutrición; seguridad alimentaria; 

sirope de agave; sirope de arce; sirope/azúcar de coco; sostenibilidad alimentaria.  
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