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Resumen

Cuando se habla de productos naturales, estos siempre resultan ser una mejor opcion en
pro del bienestar de las personas. No obstante, en la industria alimentaria se usan edulcorantes
artificiales pese a que la viabilidad de estos productos ha sido un tema de discusion, por lo que
hay que analizar los beneficios y desafios asociados a cada uno de los tipos de edulcorantes para
hallar entre estos la opcion mas idonea en términos de salud, economia, facilidad de
implantacion y aceptacion. A través de este estudio, se ofrece una vision integral que permite
comprender los diferentes tipos de edulcorantes del mercado, ademas de las preferencias de los
consumidores y los posibles impactos en la salud asociados con el uso de estos productos.
Asimismo, se identificaron los factores que influyen en la implementacion y aceptacion de los

edulcorantes en la dieta diaria y en la industria colombiana.
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Abstract

When it comes to natural products, they are always a better option for people's well-
being. However, artificial sweeteners are used in the food industry even though the viability of
these products has been a matter of debate, so the benefits and challenges associated with each
type of sweetener need to be analyzed to find the most suitable option in terms of health,
economy, ease of implementation and acceptance. Through this study, a comprehensive vision is
offered that allows us to understand the different types of sweeteners on the market, in addition
to consumer preferences and the possible health impacts associated with the use of these
products. Likewise, the factors that influence the implementation and acceptance of sweeteners

in the daily diet and in the Colombian industry were identified.

Keywords: Sweeteners, Natural, Artificial, Foods, Health.
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Antecedentes

El crecimiento del mercado de alimentos saludables en Colombia presenta una
oportunidad significativa para la industria de edulcorantes naturales en el pais. Se proyecta que el
mercado colombiano de alimentos orgédnicos alcance guiado por el 3,2% de crecimiento en el
PIB un valor de $1 billon para el ano 2025 (Fondo Monetario Internacional (FMI), 2024), lo que

indica una tendencia de incremento en la demanda de productos saludables y naturales.

A pesar de estas oportunidades, los costos de produccion de edulcorantes naturales en
Colombia pueden ser mas altos que en otros paises, por diversos factores como la infraestructura
y el acceso a tecnologia. Por ejemplo, la produccion de Stevia en el pais requiere de
infraestructuras especiales como invernaderos, lo que aumenta los costos asociados a su

produccion y puede afectar su competitividad en el mercado (AgroSavia, 2006).

Es por esto por lo que los desafios relacionados con los costos de produccion, el
crecimiento del mercado de alimentos saludables en Colombia y el aumento del poder
adquisitivo de los consumidores representan oportunidades significativas para la industria de
edulcorantes naturales en el pais. Estos factores muestran un panorama favorable para la
inversion y el desarrollo en este sector, a pesar de los desafios asociados con la produccion y la

competitividad en el mercado.

Es de mencionar que la toma de conciencia sobre la salud y la alimentacion entre los
consumidores colombianos esta generando un impacto positivo en la industria de edulcorantes
naturales en el pais. Esta tendencia se refleja en el aumento de lectura de etiquetas nutricionales

por parte de los consumidores, quienes estdn buscando activamente productos con ingredientes
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percibidos como mas saludables. La preferencia por ingredientes naturales y menos procesados

se esta volviendo cada vez mas pronunciada entre los consumidores colombianos.

Ademas, una encuesta reciente revelo que el 68% de los consumidores colombianos
expresaron una preferencia por productos con ingredientes que puedan reconocer (Global
Ingredient Tracker, 2021), lo que resalta la demanda creciente por transparencia y naturalidad en
los productos que las personas consumen, lo cual también guia a la normativa y regulacion
vigente de rotulado y etiquetado segun la Resolucion 5109 de 2005, la cual establece el
reglamento técnico que deben cumplir los alimentos envasados y cualquier tipo de materia prima
la cual sea destinada para el consumo humano en los requisitos de rotulado y/o etiquetado.
mostrandole asi al consumidor todos los datos relacionados con tablas nutricionales e

ingredientes usados dentro de la produccion de los mismos.
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Problema de investigacion

El incremento de enfermedades y la busqueda de mejora en el estado fisico y sanitario de
los consumidores de productos azucarados promueve a crear alternativas al uso de azucares
afiadidos o edulcorantes artificiales utilizados en los alimentos de consumo cotidiano. Es asi
como los edulcorantes artificiales han tomado fuerza en la industria alimentaria, pero asi mismo
han despertado el interés de varios investigadores por sus beneficios en la salud de las personas,
ya que promete no generar picos en la insulina y en calorias reduciendo la aparicion de
enfermedades relacionadas con la diabetes y la obesidad, entre otras. ;Pero realmente se esta
dando una solucion al sustituir el azicar tradicional por edulcorantes artificiales sin afectar otras

areas de la salud en las personas?

Francesco B. (2023). La sustitucion de azicares libres por edulcorantes no ayuda a
controlar el peso a largo plazo. Las personas deben considerar otras formas de reducir la
ingesta de azucares libres, como consumir alimentos con azlcares naturales, como la

fruta, o alimentos y bebidas no azucarados. (p.3).

En las discusiones en las que han estado los edulcorantes artificiales se ha buscado como
sustituirlos por sustancia natural, es aqui cuando se considera un producto que ha tenido un gran
auge en los ultimos afios y que podria ser mejor opcidn en cuanto a salud y es la Stevia. Este
edulcorante natural, derivado de los glucésidos de esteviol, ha mostrado propiedades
antioxidantes que podrian ayudar a combatir el estrés oxidativo y la inflamacién en el cuerpo.
Ademas, se ha asociado con la regulacion del azucar en sangre, lo que podria ser beneficioso

para personas con diabetes tipo 2. (Roman, A. 2024)
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Por tanto, se han realizado investigaciones frente a cada edulcorante existente, artificiales
y naturales, para ver sus efectos frente a la salud de las personas. Un estudio en ratones durante
12 semanas revel6 que: la sacarosa y la sucralosa (edulcorantes artificiales) alteraron
negativamente la diversidad bacteriana y los pardmetros inmunolédgicos después de 12 semanas,
en contraste con la Stevia (edulcorante natural) que fue beneficiosa para la mucosa intestinal.

(Escoto, J. 2021)

Como se mencion6 en los anteriores parrafos, la Stevia es un edulcorante natural
beneficioso, pero existen mas dentro de este grupo y es necesario realizar una revision
sistematica de la literatura y con expertos en el area de la industria para estudiar cada uno de los
tipos de edulcorantes existentes teniendo en cuenta sus propiedades nutricionales, sabor,

estabilidad, costo y demads variables que pueden tenerse en consideracion.

La toma de conciencia sobre la salud y la alimentacion entre los consumidores
colombianos estd generando un impacto positivo en la industria de edulcorantes naturales en el
pais. Esta tendencia se refleja en el aumento de lectura de etiquetas nutricionales por parte de los
consumidores, quienes estan buscando activamente productos con ingredientes percibidos como
mas saludables. La preferencia por ingredientes naturales y menos procesados se estd volviendo

cada vez mas pronunciada entre los consumidores colombianos.

Adicionalmente, el panorama comercial de Colombia esta influenciado por sus acuerdos
comerciales internacionales, los cuales favorecen el acceso a materias primas y mercados de
edulcorantes naturales. Por ejemplo, el Tratado de Libre Comercio (TLC) con Estados Unidos ha
resultado en la eliminacion de aranceles para la mayoria de los productos alimenticios,
incluyendo los edulcorantes naturales, lo que podria representar una oportunidad importante para

la industria en términos de acceso a nuevos mercados y competitividad (Ministerio de Industria y
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Comercio, 2022). De lo anterior justificado, sale la duda de: ;Los edulcorantes naturales
representan una alternativa mas idoénea que los edulcorantes artificiales en la industria

alimentaria colombiana?
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Objetivos
Objetivo General

Realizar un andlisis comparativo de los edulcorantes naturales vs los edulcorantes
artificiales en la industria alimentaria colombiana para evaluar las diferencias en consumo,

procesos y salud de cada tipo de edulcorante.

Objetivos Especificos

1. Investigar los productos méas destacados en el uso de azlcares y edulcorantes de las

industrias alimentarias en Colombia.

2. Realizar un andlisis bibliografico del uso de edulcorantes artificiales y naturales en la

industria alimentaria de Colombia en los ultimos afios.

3. Hacer un estudio comparativo que determine el impacto de la salud de las personas

respecto al uso de edulcorantes naturales y artificiales

4. Determinar los pros y contras de la implementacion de edulcorantes naturales dentro

del sector de bebidas procesadas y el sector de confiteria.
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Justificacion

La industria de alimentos y la salud publica tienen una gran relevancia de relacion ya que
genera un impacto directo entre si. Por eso el uso de edulcorantes en Colombia cobra especial
importancia por la creciente preocupacion por la salud y el bienestar de los consumidores. Por
tanto, hacer un analisis comparativo ente los edulcorantes de origen natural y los artificial
(sintético) es necesario y fundamental para comprender diferentes aspectos y asi tomar

decisiones informadas en la ingesta de alimentos con este tipo de productos.

En los ultimos afos se han generado habitos alimenticios mucho més saludables, sin
importar en la region las personas, no solo en Colombia, y el consumo de productos con azlicares
afiadidos se ve disminuido porque se encuentran asociados a problemas graves de salud, como la
obsedida, la diabetes y las enfermedades cardiovasculares. Dado lo anterior, se observa a los
edulcorantes naturales como una alternativa atractiva para el publico para lograr reducir el
consumo de azlcares sin comprometer en su paso los sabores asociados a los mismos evaluando

su efectividad y seguridad comparada con los edulcorantes artificiales.

En paralelo, la sostenibilidad ambiental emerge como un tema crucial en la produccion de
alimentos y bebidas. Se reconoce la necesidad de investigar la huella ambiental de los
edulcorantes naturales y artificiales utilizados en la industria alimentaria colombiana. Este
analisis permite identificar practicas mas sostenibles y promover la adopcion de tecnologias y

procesos que minimicen el impacto ambiental de la produccion de alimentos.

Desde una perspectiva econdémica y regulatoria, es esencial comprender las implicaciones
de la adopcion de edulcorantes naturales en la industria alimentaria colombiana. Se centra en

examinar las politicas y regulaciones vigentes en Colombia sobre el uso de edulcorantes, y en
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identificar posibles barreras y oportunidades para adoptar alternativas naturales en el mercado

local.

Ademas de lo mencionado anteriormente, la presente investigacion se enfoca en la
industria alimentaria colombiana mas especificamente en el campo de azucares, edulcorantes
artificiales y naturales. Se busca realizar un andlisis comparativo entre las dos ltimas sustancias
mencionadas, puesto actualmente en el mercado alimentario existe una demanda creciente de
alimentos saludables, lo que refleja el interés de los consumidores por opciones practicas y que

promuevan la salud.

En primer lugar, los beneficios de esta investigacion se extienden a varias secciones,
derivadas de una tendencia hacia alimentos mas amigables con la salud, lo que implica
soluciones mas saludables y ayuda a mitigar los riesgos del consumo excesivo de alimentos con
muchos edulcorantes artificiales. La relevancia social es evidente, respondiendo a la creciente
preocupacion por una alimentacion saludable y sostenible, alinedndose con las tendencias

actuales en bienestar y responsabilidad ambiental.

En segunda instancia, en metodologias se ha optado por un analisis PESTEL, puesto que
permite evaluar a profundidad varios fatores. Este resalta las oportunidades y amenazas latentes,
delineando asi un panorama estratégico y sistémico, siendo este crucial para la gestion de
procesos, ya que proporciona una vision holistica del entorno industrial de los edulcorantes,
adicional promueve la gestion proactiva de la calidad mediante la identificacion de aspectos
ambientales y regulatorios que pueden tener implicaciones en la produccion y comercializacion

de productos que contengan dicha sustancia.
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Esta investigacion es una gran oportunidad para la industria alimentaria ya que ofrece
mejorar la salud publica con opciones mas saludables y responder a las crecientes necesidades de
los consumidores conscientes, creando un panorama alimentario mas sostenible y orientado al

bienestar general
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Marco Tebrico

Los edulcorantes, naturales y artificiales, son un aditivo alimentario que aporta un sabor
dulce a bebidas o productos alimenticios. Tradicionalmente los alimentos se endulzaban con
azUcar (sacarosa), sin embargo, el abuso de este edulcorante conlleva muchas consecuencias
como diabetes y diversos problemas metabdlicos. Ante unos consumidores cada vez mas
conscientes de la salud, la industria alimentaria se enfrenta a un gran reto: adaptarse a las
demandas de los consumidores que buscan alternativas mas saludables y responsables. Por tanto,
los edulcorantes tradicionales, como los azucares refinados, pierden popularidad por sus efectos
negativos en la salud.

Debido a esta problematica, la industria alimentaria ha partido en la basqueda de
edulcorantes alternativos con menor contenido de azlcar, que en resultado final son calorias. A
su vez estas investigaciones han provocado avances tecnoldgicos en la produccién de alimentos,
dichas innovaciones incluyen mejoras en las técnicas de fermentacion, la aplicacion estratégica
de enzimas e incluso modificaciones genéticas en productos alimenticios especificos.

Algunos de los avances se centran particularmente en azlcares raros como la D-alulosa y
la D-tagatosa, adicional que no solo buscan abordar problemas relacionados con la salud sino
aportar a una industria alimentaria mas sostenible. En cuanto a metodologias de produccion se
enfocan en la fermentacion enzimatica y microbiana para la produccion de azucares raros. Estos
métodos ofrecen diferentes ventajas, ya que procesos enzimaticos proporcionan mayor purezay
rendimiento (Dai & Jin, 2024)

Es por lo que actualmente, se puede encontrar una variedad de endulzantes sustituyentes
para usar en los alimentos y bebidas, estos son los edulcorantes. Su ventaja frente al azlcar

tradicional es que requieren menos cantidad para endulzar y, en cuanto a los beneficios para la
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salud de las personas con sobrepeso, se ven beneficiadas para no subir mas de peso, ya que
contienen muy bajos niveles de calorias y algunos casos es nula la ingesta de calorias (Manzur-
Jattin, F. 2020). Ademas, ciertos edulcorantes también ayudan a prevenir las caries dentales,
enfermedades cardiacas, diabetes, y en pacientes diabéticos ayudan a controlar los niveles de
azlcar en sangre.

Sin embargo, hay unas consideraciones que se deben tener en cuenta para lograr tener
una aceptacion de los edulcorantes naturales y artificiales sean un sustituto idéneo del azucar
comun.

Alonso J.R. (2010) afirma: Para que un edulcorante natural o artificial sea utilizable por

la industria alimentaria, tiene que cumplir con ciertos requisitos que no sélo se refieren a

la inocuidad, entre ellos tenemos: que su sabor dulce sea percibido inmediatamente; que

tenga la capacidad de degradarse rapidamente; debe ser lo més parecido posible al azlcar
comun en cuanto al sabor; que su aporte caldrico sea sensiblemente mas bajo al del
azucar comun. Otra de las caracteristicas importantes es que debe ser lo suficientemente
estable para mantener sus cualidades al ser combinado con otros alimentos, asi como al

ser procesado debe mantener su termo estabilidad. (p.5)

Cabe resaltar que los edulcorantes, como cualquier otro alimento, deben tener una
aprobacion del FDA respecto a si el ingrediente es seguro para su uso segun estudios cientificos
recientes. Adicionalmente de establecer una ingesta diaria segura para la vida de una persona.

(Office of the Commissioner, 2023)
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Por tanto, con el contexto dado, se mencionaran los diferentes edulcorantes existentes.

Ademas, se clasificaran en edulcorantes artificiales y naturales; que a su vez se diferencian

caracteristicas caldricas.

Azucares

Es conocido comunmente como azlicar a los monosacaridos, disacaridos y polisacaridos.

Esta composicion de compuestos de gliicidos tiene un sabor dulce.

Tabla 1

Tipos de Azucares

Tipo  Compy

Beneficios

Precauci

6l . Contribuye a la caries dental si
. ucosa _ . . "
Sacarosa Disocarido | 2157 Cafia de aziicar, remolacha 1 Fuente rapida de energia no se realiza una buena higiene |Alimentos ybebidas en general
ructosa .
bucal. Es alta en calorias.
Seencuentra enmuchas fuentes Puede afectar los niveles de
Glucosa Monosacérid naturales, siendo la principal fuente de 07 Fuente répida de energia para el cuerpo. No causa picos deglucosaensangre  |aziicaren sangreen personas | Alimentos ybebidas, en medicina como
{Dextrosa) o energia para la mayoria de los organismos " como lasacarosa. condiabetes siseconsumeen [fuente deenergia
vivos. Frutas, miel, almidones exceso.
. Es un azicar natural que se encuentra de - Puede contribuirala resistencia
Monosacarid ! Menorimpacto enlos niveles de slucosa en sangre en comparacisn con la 3
Fructosa - manera natural en la miel, las frutas yen 12 e — alainsulinayal aumento de larabes, refrescos, productos horneados
pequefias cantidades en las verduras - peso 5 5& COoNsLME en exceso.
. " : Personas con intolerancia ala
R Mejora la absorcin de minerales, como el calcio, el magnesioy el cobre. .
) Glucosa+  |Es un ariicar que se encuentra en los . lactosa pueden experimentar  |Productos licteos, suplementos de
Lactosa Disacérido " 0.4 Produce un lento aumento de glucosa en la sangre.Tiene un efecta prebictico, ya
Galactosa lacteos. N malestar gastrointestinalsila  |lactosa
que se convierte en un gran alimento de las bacterias.
consumen
Fuente de energia de liberacian lenta. Mejora la absorsion de nutrientes Se encuentra en la cervezay la miel.
Puede elevar los niveles de
_ Azucar de malta. Se produce durante el presentes en la dieta. Importante para nutrientes como el calcio y el hierro. * . Productos horneados. Productos de
Maltosa Disacérido  |2xGlucosa ] 05 - . . A . aziicar en sangre sise consume:
proceso defermentacién. Mejora el rendimiento fisico, mantener el equilibrio de azticares en el organismoy cuidada personal, coma cremas
5 en exceso.
favorecer la digestion. hidratantes y mascarillas para el cabella.
Desempenavarias funciones biolagicas y participa en los procesos inmunitarios
. A > 3 A Puede aumentar los niveles de
Manosacarid De s clase deas hexosas quefarma parte y Lagalactosaformap ias macromoléculas (cerebrésidos, | " . X X N
Galactosa - : 06 N . azdcaren sangre si I ldcteos, bebidas energética
delalactosayde muchos polisacaridos. gangliésidos y mucoproteinas), que son constituyentes importantes dela
" en exceso
membrana de las células nerviosas
Seencuentra en varios organismos vivos, 5 Puede causar malestar a
. Estable a altas temperaturas, resistente a la deshidratacién, utilizada como N Industria farmacéutica, estabilizanteen
Trehalosa Disacérido  |2xGlucosa  |incluyendo bacterias, levaduras, hongosy| 045 - . gastrointestinal en grandes
fuente de energia por algunas bacterias. " alimentos
algunas plantas.
Latagatosa es un tipo de aziicar que se
N - N . - N Puede causar malestar -
Monosacérid encuentra naturalmente en pequenas Bajo indice glucémico, menos calorias que la sacarosa, También se ha Alimentos bajos en calorias, productos sin
Tagatosa - 095 . gastrointestinal en grandes -
cantidades en algunos productos investigado su potencial en la mejora de la salud intestinal y como un prebiético. azdicar
lacteos
Fuente de energia Se utiliza en productos de homeado. Tiene propsitos i
5 3 B o Puede causar malestar Dispenible enformade geloraloen
Monosacérid La dextrosase producea partirdela meédicas. Se disuelve en soluciones que se administran por via intravenosa, que
Dextrosa - - . 075 3 - gastrointestinal en grandes tabletas orales de venta libre en las
hidrélisis del almidan, pueden otros farmacos, o para aumentar el aziicar en
i farmacias.
sangre deuna persona.

Nota. Adaptado de (Quimica.es. 2024)

Edulcorantes naturales

Los edulcorantes naturales, como su nombre sugieren, provienen de fuentes naturales, no

sintéticas como las frutas y verduras. Son alternativas para sustituir la azicar refinada, pues

ademas de aportar dulzor, algunos tienen un indice glucémico bajo. Los mas comunes son el
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sorbitol, manitol, Stevia y xilitol, se metabolizan y cambian a medida que pasan por ¢l cuerpo

(Marcus, 2013). Adicionalmente se clasifican en caldrico y no caloricos

Edulcorantes naturales caloricos

Existen los edulcorantes naturales caloricos, que se refieren a aquellos que aportar un

cierto grado de calorias. Refiérase (Tabla 2):

Tabla 2

Edulcorantes naturales caloricos

Edulcorante
natural caldrico

igeny Composicidn

Poder endulzante

Calorias porgramo  Usos Comunes

Extraido de la cana de azicar,

Contribuye ala cbesidad y

Aziicarde Cafia | lgual que el azicar |4 kcal Alimentosy bebidas | pr de salud si se Fuente natural de energia rapida.
principalmente sacarosa.
en exceso.
Miel Producida por abejas a partir Menos dulce que el Tkoal Al " bebid A:f:dr:;?;ttiz:as' n;e‘::?;;:ri:ccn Contiene antioxidantes y compuestos
e delnectar de las flores. azlcar ca imentosy bebidas P . v antibacteriancs.Proporcicna energia de forma natural.
moderacidn.
- Mas dulce que el azicar, por lo que se necesita menos
Proveniente del agave, altaen  [Masdulcequeel Pr.ndu:tusnaturalesy Alto contenido de fructosa, . * . . _p q
Jarabe de Agave = 4kcal alimentos cantidad. Coentiene inulina, un tipo de fibra scluble gue puede
fructosa. azucar moderar su consume. .
pr la salud digestiva.
Mas dulce que el i ioxi i ioxi i
Mielde Maple Producida por la saviadel arce . q Jkcal aprox Alimentos y bebidas. RI.CCEH antioxidantesy Rico enant|cx|ﬂaﬂt€5\fm.lngralesccm.c elmangane.scyel
azlcar minerales, alto en calorias. zinc. Aporta un sabor distintivo a los alimentos y bebidas.
Subproducto dela pr M dulce que el Productos de Alta en hierroy calcio, pero Buena fuente de hierro, calcio y otros minerales. Aporta un
Melaza = 5 2 Jkcal aprox P . - . . .
de azicarde canacr azucar panaderiay cocina. |tambien encalorias. sabor rico y oscure a los alimento:
Azucarsin refinar obtenidode la| .. . i i i i i i
Panela " Similar al azicar akcalaprox Allmentos y bebidas. C_cntlene mlnerales_ccmc calcio y|Contiene mmerales_ccmc cplcm.h\errcypctasm.Mencs
cana de azdcar. hierro, alto en calorias. procesada que el azdcar refinada.
. Proveniente delarce, similara . o . n Ricocen antioxidantesy Rico en antioxidantesy minerales como el manganesoy el
Similar al azacar q - 2 :
e la miel de maple. e R At minerales, alto en calorias. zinc. Aporta un sabor caracteristico a los alimentos y bebidas.
. . . . " . " . Fuente de energia sostenida debido a su contenide de
J Azdcar sin refinar obtenido de la Similar al azacar 4kecal Ali bebid contiene vitaminasy minerales, azucares naturalesy carbohidratos complejos. Contiene
aEESTY canade azdcar o palma. calaprox imentosy bebidas. alto encalorias. i 3 v ) PiE] N
hierro y otros minerales como calcio y magnesio
. . P . Bajo indice glucémiceo, lo que significa que no causa picos
- = 5 Bajeindice glucemico pero alto " . By =
Azicar de Coco FETEIETEG S DR GE T Similar al azdcar Akecal Alimentosy bebidas : q g £ repentings en los niveles de azicaren la sangre. Rico en
flores de cocotero. encalorias. o .
potasio, hierro yzinc.
Aziicar de Palma Extrau.:lc de la savia de diversas Similar al aziicar A keal aprox. Alimentosy bebidas. Ccntl.ene minerales, alto en .ic.: en ant!cx.ldantesywtamm.a.sdelgrupcE Tiene un_ba]:
especies de palmeras. Variable calorias. indice glucemico en comparacidn con el azdcar de cana.
ot ST EEETE . i Alimentos Slmll;?ralazgcarde cana, pero FLIEI'I.tE.dEﬁDI'E,IrIL’?mI.I'IE Cy acido folico. TIEI‘IE un ba!DIFIdII:E
Similar al azdcar 4kcal aprox procesadosy condiferenciasen el sabory glucemico, lo que significa gque no causa picos repentinos en
! AFHEATER. reposteria pr iento. los niveles de azicar en la sangre
Muscovado Azucnr.sm refinar con alto Similaralazicar  |3kealaprox. Peposteriay bebidas. Ricosabor a caramelo, menos Rico en antioxidantesy minerales como magnesioy potasio.
contenido de melaza. procesado que el azicar blanco. [Censerva mas nutrientes que el azicar refinade
Azicar de Vino i j = - i i Fuente natural de energia, rico en antickidantesy minerales
Omgnldnﬂeljugudel.apalmera Similaralazicar | 4keal aprox. e et R.IEDEH mlnerales.,usaﬂnen t g ¥
de Palma de vino. diversas preparaciones. como el calcio yel hierro.
Rapadura Azucarintegraly sin refinar. Similar al azdcar Jkcal aprox. Alimentos Ccntlenemlnerales._mencs_ CFHSEI’VGI‘I‘IK?SI‘ILIUIEH\ESHUE elazicarrefinado. Fuente de
precesada que el azucar refinada. | hierro y calcio.
Sorghum Extraido de la planta de sorgo. |Similar al azicar 3KE5L5:DFDX- T T TR Rico en antioxidantes, bajo indice (Sin gluten, rice en antioxidantesy minerales como hierroy
‘ariable
Détiles Frutasnutcesqugseutll\zanen Similar alazicar |3 koalaprox. Repesteriay bebidas. Ricoenfibray nutrientes, pero | Alta en fibra, vitaminasy minerales como potasio, calcioy
forma de pasta o jarabe. Variable alto encalorias. hierro. Bajoindice glucemico.
Sirope de Datil JaraPE ESDFE_Dydu“:E hechoa Similar al azicar HiEzlrTm Saborizante. L TR T, Fuente de antioxidantes, rico en potasio, calcioy hierro.
partir de datiles. Variable moderar su
Jarabede Yuca | Extraido de la raiz de la yuca. Similar al azicar 3 kcal aprox. Alimentos Rlcc.encarbchldratc.s.ut|l|za:|c A.lternallvaaljarabenemalzccnaltcccmemncnefructcsa_
Variable endiversas preparacicnes. Sin gluten.

Nota. Adaptado de (INFOBAE, 2024)
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Edulcorantes naturales no caldricos

grado de calorias o incluso nada. Vea (Tabla 3):

Entre los edulcorantes estan los no caloricos, que se refiere a que aportan un minimo

Tabla 3

Edulcorantes naturales no calorico

mponente
s activos

Poderedulzante (veces

mas que el azucar)

Usos comunes

Termoresistenci

Plantade . . Efecto hipoglucemiante suave. Antibacteriana. .
2 Behbidas, alimentos . o Algunas personas pueden experimentar
Stevia. Glucdsidos de Considerado seguro por Vasodilatadora. Diurética. Inmunomoduladora. N N
Stevia . 200-400 horneados, Alta ) ) hinchazan o reacciones alérgicas leves. Algunos
(Rebaudiana  |esteviol rodustos icheos FDAyEFSA Antoxidante. Beneficiosa paralamucosa " "
Bertoni) C intestinal. Puede reducir la presién arterial [TV S T T T TR T
Bebidas, productos Generalmente reconocido
i i i i Aseglrate de que no esté mezclado con otros
Monk fruit Fruta (Siraitia |y orosides 150200 hormeados, Alta comoseguro [GRAS)por || 03¢ Propiedades antiinflamatarias y 2 aue
grosvenorii] antioxidantes. edulcorantes caldricos.
yogures, salsas FDA
Fruta del Potenciador del Patencial alergénico, s personas alérgics ala
katemfe otenciacor del Utilizado también como potenciador del sabor. B G — N €
. saboren productos Aprobado como aditiva . proteina de la planta Catampi deben tener
Taumatina (Thaumatococe|Taumatina 1600-3000 Alta Puede mejorar el perfil de sabor de productos . _
. dealimentosy alimentario por FDAyEFSA . precaucion. Aseglrate de la pureza del producto
us daniellii) 3 bajos en calorias.
tipos behidas. para evitar mezclas no deseadas.
Raiz de regaliz Usar con maoderacién; Suusoen altas cantidades puede causar
e Enalimentosy puedetener efectos hipertensién, hipopotasemiay otros problemas
(Glycyrrhiza Glicirricina 50 . Moderada Propiedades antiinflamatorias y antivirales N
ab bebidas adversos en altas desalud. Consultar con un médico sise usa
glabral cantidades frecuentemente.
ootz (Esitmifes Imiies 2 Suindice glucémico es de cero. Posibles AUn en estudio, se necesita mas investigacion
Pentadina (Pentadiplandr |Pentadina 500 Bebidas yalimentos|En estudio necesita mds investigacicon ; "
) beneficios en el tratamiento de la chesidad. para determinar su seguridad a largo plazo.
abrazzeana) sobre su seguridad
. Podria ser la solucién para diabéticos, obesos y |Puede desnaturalizarse por diversos factores
Planta Mo estd ampliamente
. . ", golosos porsu alta intensidad de dulzor. Un perdiendo sus propiedadesyenelcasodela
Monelina (Dioscareophyl [Monelina 100.000 Eninvestigacian Baja disponible para consumo . )
) T . 'gramo de esta proteina naturalendulza lo monelina esto ocurre a calentarla por encima de
um eumminsii] generel misma que 1.3 kilos de aziicar. 05 50°, 2 pH bajos y también a pH muy alto
[tz Behid: li t SIS & L thfeel. Excelente estabilidad del  [Aun en investigacion, se espera quetengaun
Brazzeina (Pentadiplandr Brazzeina 500-2000 — ',mE" % Moderada estudios; potencial como ZEEC D EE_‘ .Cg entees ,a.” a0ee & . G E
investigacian pH.Prateico con bajo impacto caldrico. buen perfil de seguridad.
abrazzeana) edulcorante seguro
Fruta del G " derad 5 " derad
i . milagro Modifica el sabordcidoa |Modificadar de eneralmenteconsiderado |y, ., bercencion delsabor dcido, eneralmente considerada segura, pero se
Miraculina Miraculina Baja SEeguro, pero se necesita N necesita mas investigacion para suuso
(Synsepalum dulce sabor - . haciéndolo dulce. ) )
dulcificum) mas investigacion comercislamplio.
Planta . - . - o -
N Edulcorantey Aln en estudio; potencial  |Funciona como edulcoranteymodificadordel  [Aln en estudio, su seguridad a large plazo
Curculina (Curculigo Curculina 550 Baja . .
latifolia) modificador sabor como edulcorante seguro  [sabor. necesita mas investigacion.
Semillas el Eninvestigacién; potencial |Dulzor significativo, en investigacion porsus  |En etapa de investigacion, serequiere mis
Mabinlina capparis Mabinlina 100-400 Investigacin Alta acion;p o : acion® pad gacion, sereq
masaikai como edulcorante seguro | propiedades edulcorantes infarmacion sobre su seguridad.

Nota: Adaptado de (Redalyc.org. 2024)

Este tipo de edulcorantes tiene ventajas y desventajas, visualizadas en la figura 1.
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Figura 1.

Ventajas y desventajas de los edulcorantes naturales

Se obtienen de

consumidores.

L]
Ventajas
. JT
L] o i
Perfiles de Sabor
Diversificados

£ K

L L]

QOrigen Natural

Ofrecen una variedad
de perfiles de sabor,
desde el dulzor suave
de la miel hasta el
distintivo sabor del
jarabe de arce, lo que
permite a los
consumidores elegir
opciones que se
adapten a sus
preferencias

| gustativas.

fuentes naturales
como plantas o
arboles, lo que
puede ser
percibido como
mas saludable por
algunos

J

Edulcorantes Naturales

|
A

Y

Nutrientes Adicionales

L]

Algunos edulcorantes
naturales, como la miel y el
jarabe de arce, contienen
pequefias cantidades de
nutrientes como vitaminas,
minerales y antioxidantes,
que pueden proporcionar
beneficios adicionales para
la salud en comparacién
con los edulcorantes

artificiales.

Nota: Adaptado de (Blasco, E. M. 2014)

Edulcorantes artificiales

¥

Desventajas

1
¥

Contenido Calérico

¥

La mayoria de los

edulcorantes naturales,
como la miel y el jarabe de
arce, contienen calorias y
carbohidratos, lo que puede
ser una desventaja para las
personas que buscan reducir
su ingesta caldrica o
controlar su nivel de azicar

en la sangre.

L
Efecto sobre la Salud Dental:

L]

Aunque los edulcorantes

naturales como la miel y el
azlcar de coco contienen

comp s antimicrobi

que pueden ser beneficiosos
para la salud dental, su consumo
excesivo aun puede contribuir a
la caries dental y otros

problemas bucales.

Los edulcorantes artificiales, como su nombre indica, no se encuentran en la naturaleza y,

por tanto, deben sintetizarse en un laboratorio. También se pueden clasificar en caléricos y no

caldricos.

Edulcorantes artificiales caloricos

Entre los edulcorantes artificiales caldricos se encuentran a los aztcares modificados

como el jarabe de maiz, caramelo, azucar invertido.

Pagina 17 de 80



Edulcorante

artificial caldrico

Jarabe de maiz
alto en fructosa
[HFCS)

Tabla 4

Edulcorantes artificiales caloricos

Origen

Se produce a partir del almiddn de
maiz mediante un preceso de
hidralisis enzimatica.

Calorias por
gramo

4kcalaprox

Poder endulzante

Igual o mayor que el
azticar

Usos comunes

Postres, dulcesy salsas o incluso
para endulzar bebidasy como
sustituto del aziicar en recetas.
Caramelizar alimentos.

Se extrae el jugo de las pinas del

1.5vecesmasdulce

Beneficios
Es una fuente de energia rapida, lo que lo hace wtil
como combustible para el cuerpo. Se mezcla

Precauciones

El de HFCS se ha COn un mayor
riesgo de obesidad, resistencia a la insulina, diabetestipo 2y

facilmente en liquidos y es Hmico d
producir,

enfer d es. Las personas conintolerancia

hereditaria a la fructosa no ELIEﬂEI'I COnsumir.

Fuente de energiayant\cxidantes.fndice

Apesar de sus beneficios, el agave en jarabe es alte en calorias
yfructosa, lo que puede contribuir al aumento de pesoy

Agave enjarabe 4kcalaprox . Postres - . . . .
agave que el azicar glucémico mas bajo que el azicar refinado. pr met sise en exceso. Debe ser
utilizade con moderacién.
Es muy witil para endulzar productes "bajas
Se produce atravesde la calorias”, “light” o "sin azicar lo que tiene un
. e - X X A Puede causar malestar gastrointestinal en grandes cantidades
. hidrogenacicn del maltosa, que a 0.9-1.2veces mas . o . meor impacto en los niveles de azicar en sangre . . n "
Maltitol . L 2-3 kcal aprox . Productos sin azicar, golosinas . N como hinchazon, gasesy diarrea, especialmente en personas
suvez se deriva de La hidrélisis del dulce que elazicar en comparacion con el azicar lo que puede . -
e a . N sensibles a los edulcorantesde azucar.
almidén de maiz o trigo ayudar a controlar elazicar en sangre, reduce el
riesgode caries
Se preduce mediante La Puede ayudar a controlar el azicar en sangre
Sorbital hidrogenacidn de la glucosa, que 26 keal aprox 0.6 vecesmenos Chiclessin azucar, productos Beneficiose en salud dental puede ayudar a Puede causar malestar gastrointestinal en grandes cantidades
puede obtenerse de fuentes como dulce que elazicar |dieteticos prevenirla caries dental al inhibir el crecimiento | puede provocar diarreay otrostrastornos intestinales.
elalmidon de maiz de bacterias en la boca
ST SiETEiT e Puede ayudar a :Dntmlrarelaz!.marensang.re..
hidregenacidn delxilosa, un azicar |gualen dulzorque  |Chiclessin azicar, productos Puede:.:yl..ldara pl’E\l’EI‘IIFl;GEal’lESdEl‘ltﬂlalll‘lhle’
Xilitol 2.4 kcal aprox 5 el crecimiento de bacterias en la boca. Usado Puede causar malestar gastrointestinal en grandes cantidades
natural que se encuentra en elazicar horneados gy . B,
para diabéticos en diversos paises de Europay
muchas frutas yvegetales. h
Asia.
La Isomaltosa se obtiens mediante 0.5-0.75veces Su bajo indice glugémico Lo hace una opcién Elcensumo excesivo de isomaltosa pueds causar malestar
A S ) gastrointestinal, como hinchazdn, gasesy diarrea,
Isomaltosa la hidrélisis enzimaticade la 2kcalaprox menesdulce que el |Productoshorneados, caramelos |adecuada para persecnas que necesitan controlar ial bl 1os edul g
sacaresa (azucar de mesa). azlcar susniveles de azdcar en sangre. ESPECIE mente en personas sensibles a los edulcorantes de
aziicar.
Elmanltnls: p;ﬂju:eatr‘?\fezdem 50%ta Productosdieteticos, caramelos. Pued stroin .
P PR N ointestina e
. IR T 12 e " |Esrefrescante. Se utiliza Bajo indice glucémico, se metaboliza lentamente LIE.EI:.’EUS:]I'HML:: f‘"gﬁ " i En
Manitel fructosa, que puede derivarse de 1.6kcalaprox |dulce comoel . . dosis altas. G grandes cantidades puede provocar
" e = ampliamente en lasindustriasde |en el cuerpoe .
diversasfuentes, como elalmiddn azucar . e diarrea y otros trastornos intestinales.
- . . alimentosy farmaceutica.
de maiz o el azicar de cana.
Se encuentrade forma naturalen hasta un 30% menaos | Productossin azicar . . e
- algunas frutasy se produce X R Bajo en calorias, no afecta significativamente los . .
Eritritol . X 0.2 kcalaprox |dedulzorque el especialmente bebidas, Puede causar malestar gastrointestinal en grandes cantidades
comercialmente atraves de un . niveles de glucosa en sangre
. azlcar. productos horneados
proceso de fermentacisn
Se produce a partir de la lactosa, el 0.3-0.4veces - . .
. p = Dulces, productos para horneary |Reduccion en laingesta caldrica, apto para . X
Lactitol azucar natural que se encuentraen| 2 kcalaprox  |menos dulce gue el Puede causar malestar gastrointestinal en grandes cantidades

laleche.

aziicar

helados.

diabeticos

Nota: Adaptado de (Calorie Control Council, 2024)

Edulcorantes artificiales no caloricos

Los edulcorantes artificiales no caloricos son sustancias con un poder endulzante

altisimo, de 200 a 20,000 veces mas dulce gue el clasico azicar de mesa (FDA, n.d.), hasta el

punto de que cantidades muy pequefias son suficientes para dar un sabor particularmente dulce a

los alimentos a los que se afiaden. Esto permite un menor aporte calérico, con un poder

edulcorante igual o mayor. Se consideran aditivos alimentarios, por lo que se regula su adicion a

los alimentos.
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Tabla 5

Edulcorantes artificiales no caloricos

Edulcorante artificial

Poder Endulzante (veces

Usos Comunes

no caldrico

mas que el azucar)

Bebidas dietéticas, cereales, chicles,

Aspartamo 200 ...
café, té yjaleas.
En goma de mascar, postres de leche
Sucralosa 600 congelados, jugos de fruta y gelatina.
productos horneados, bebidas
Sacarina 200-700 Bebidas, alimentos envasados
Acesulfamo de potasio 200 Bebidas, alimentos envasados
Se usa en muchos alimentos y
Neotame 7.000-13.000 bebidas dietéticas. productos
horneados, postres
Acesulfamo de potasio 200 Bebidas, alimentos envasados
Advantame 20000 Productos horneados, bebidas
Bebidas, lacteos, panaderia,
Sucramolat 600a700 alimentos procesados, suplementosy

medicamentos

Nota: Adapatado de (La Organizacion de Consumidores y Usuarios (OCU), 2024)

A partir de década de los 70 la Administracion de Alimentos y Medicamentos mas

conocida como la FDA ha aprobado seis edulcorantes como aditivos alimentarios: aspartamo,

Acesulfamo potasico (Ace-K), Sucralosa, Neotame, Advantame y Sacarina.

Los edulcorantes artificiales al ser una alternativa a el consumo de azucar tienen ventajas

y desventajas y estas se pueden visualizar en la (Figura 2)
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Figura 2

azdcar en sangre

Ventajas y desventajas de los edulcorantes artificiales

Edulcorantes artificiales

A

contribuyan a la
caries dental y las

cavidades.

;

supervisién y adaptacion
constantes de las practicas

de produccidn y etiquetado.

' - ~
Ventajas Desventajas
TT - 1 :
¥ , Y Y ] , Y
- Apto para el Regulaciones y Normativas Preocupaciones sobre la
Control de Calérias ¥ Salud Dental ; a
Azicar en Sangre Cambiantes Percepcion del Producto
_ L L ) L ) ¥ . ¥
Proporcionan A diferencia del No son Los fabricantes de alimentos Algunos consumidores pueden
dulzura sin agregar azlicar, los fermentados por y bebidas deben cumplir con asociar el uso de edulcorantes
calorias edulcorantes bacterias bucales regulaciones y normativas artificiales con productos
significativas artificiales no para producir en constante cambio altamente procesados o poco
= aumentan acidos como el relacionadas con el uso de saludables, lo que podria afectar
significativamente azlcar, es menos edulcorantes artificiales, lo la percepcion de calidad y
los niveles de probable que que puede requerir una saludabilidad de los productos

por parte del piblico.

Nota: Adaptado de (Guzman, M, 2019)

Como se puede observar, existe una gran variedad de edulcorantes tanto naturales y
artificiales cada uno de ellos con sus ventajas y desventajas, tanto en el impacto de la salud de las
personas, en regulaciones y normativas, poder endulzante, estabilidad termo estable, y
rentabilidad econdmica. Sin embargo, se van a seguir complementando estas investigaciones con
lo que mencionan varios expertos en el &rea de edulcorantes.

Los edulcorantes artificiales, aunque surgieron con la promesa de ofrecer una opcion mas
segura y saludable en el marco de la alimentacion. Estudios llevados a cabo durante afios han
determinado que el consumo prolongado est4 vinculado a un aumento en la probabilidad de
padecer afecciones como obesidad, diabetes tipo 2 y sindrome metabolico, los cuales pueden

desencadenar enfermedades cronicas, incluyendo problemas renales. (Bohorquez R., 2021)
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Ademas de esto, Eran Elinav, autor principal del estudio 'Efectos personalizados
impulsados por el microbioma de los edulcorantes no nutritivos' es inmunologo e investigador
del microbioma en el Instituto Weizmann de Ciencias y el Centro Nacional del Cancer de
Alemania (DKFZ). Alli sefiala que los edulcorantes industrializados tienen efectos no deseados
en el microbioma intestinal. (Restrepo, L. 2023. P1)

Aunque la mayoria de las investigaciones giro en torno a los edulcorantes artificiales, se
tienen a los naturales, que poco a poco han ido ganando fuerza en la industria alimentaria,
resultando cada vez en una propuesta mas atractiva frente a las dudas que han generado los
sintéticos respecto a los cuidados de la salud de las personas a largo plazo.

Respecto a los edulcorantes naturales se ha demostrado que varios de estos tienen
beneficios importantes a la salud. (Avila et al., 2021) afirma:

Por ejemplo, una ingesta adecuada de maltodextrinas favorece las propiedades prebioticas

y reduce los niveles de azlicar en sangre y la presion arterial. Asimismo, la polidextrosa

tiene propiedades antioxidantes, antihipertensivas, antidiabéticas y prebidticas y ayuda a

regular la saciedad. Mientras tanto, la Stevia ha demostrado tener un papel regulador de la

glucosa, antioxidante, anticancerigeno, antibacteriano, antihipertensivo, antiperiodontico

ademas de ayudar a controlar la saciedad. Ademas, se sabe que la sucralosa tiende a

reducir el aumento de peso y no altera los niveles de glucemia. El almidon modificado

favorece la salud intestinal, reduce la glucosa en sangre y modula favorablemente el perfil

lipidico (P.16)

Sin embargo, aun faltan mas investigaciones sobre los edulcorantes naturales e incluso su

implementacidn porque a medida que avanza la tecnologia, las industrias desean seguir
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trabajando con los productos sintéticos Y esto lo menciona Alonso, J.R “esa idea primordial que
surge de la posibilidad de cultivar estas especies, generando nueva mano de obra y desarrollo
regional, se va esfumando a partir de la incursion de la biotecnologia, aplicada en no pocos
casos, a la biopirateria.” (2010. P.11)

Instituto Nacional de Vigilancia Sanitaria (INVIMA)

El Instituto Nacional de Vigilancia Sanitaria (INVIMA) en Colombia es el responsable de
regular la produccion, importacion y comercializacién de edulcorantes artificiales. Dicho
instituto establece normas técnicas y requisitos sanitarios para garantizar la calidad e inocuidad
de los productos alimentarios

El INVIMA recomienda un consumo moderado de edulcorantes naturales y sugiere que
las personas con ciertas condiciones de salud consulten con un profesional de la salud antes de
consumirlos. Por ello, se realiza una comparacion entre los edulcorantes artificiales y naturales,
para ello observe la siguiente tabla:

Tabla 6

Comparacion general entre edulcorantes artificiales y naturales.

Caracteristica Edulcorantes artificiales Edulcorantes naturales
L . Derivados de fuentes
Fuente Sintéticos, creados en laboratorio
naturales
Alto (varias veces més dulce que el Bajo a alto (dependiendo
Poder endulzante g \
azucar) del tipo)
Calorias Sin calorias 0 con muy pocas calorias Contienen calorias
.. . Control de peso, reduccion de caries Nutrientes adicionales,
Beneficios potenciales .
dental antioxidantes

Posibles efectos cancerigenos, efectos

. : : . . ) ) Exceso de calorias,
Riesgos potenciales |gastrointestinales, impacto en el microbiota

! X azucares
intestinal
Regulacién INVIMA INVIMA (algunos), exento
de registro sanitario (otros)
Recomendaciones de Moderado Moderado

consumo
Nota: Autoria Propia
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Ministerio de Salud y Proteccién Social

Es la entidad rectora del sector salud, este este es el encargado de definir las politicas
publicas relacionadas de temas alimenticios y salud ademas desarrolla estrategias para promover
la alimentacion saludable en los consumidores colombianos. Ademas, establece la normativa
para el etiquetado de los alimentos preenvasados, incluyendo la informacion sobre azUcares
afiadidos y edulcorantes. Otras entidades son Superintendencia de Industria y Comercio (SIC)
que es la autoridad encargada de proteger la libre competencia en el mercado.
Empresas que fabrican productos con edulcorantes en Colombia

En Colombia, el mercado de productos que contienen edulcorantes ha crecido
significativamente en respuesta a la creciente demanda de alternativas bajas en calorias y
opciones de alimentos mas saludables. Varias empresas se han destacado en la produccion de
productos que utilizan edulcorantes como alternativa al azicar tradicional, para conocer cuales
empresas cuentan con este reconocimiento refiérase a la tabla 7:
Tabla 7

Empresas con alto reconocimiento en Colombia que producen productos que contienen
edulcorantes.

Empresa Productos

Postobon Produce gaseosas, jugos artificiales, bebidas energéticas, tés y cafés saborizados,
bebidas a base de plantas, entre otros productos.

Bavaria Fabrica cervezas, gaseosas, maltas y aguas

Nestlé Produce alimentos infantiles, cereales, galletas, chocolates, cafés y otros
productos.

Grupo Nutresa  Fabrica galletas, chocolates, salsas, aderezos, carnes frias y otros productos.

Kellogg's Produce cereales, barras de granola y snacks.

Nota: Autoria Propia.
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Metodologia de Investigacion

Enfoque, Alcance y Disefio de la investigacion

La presente investigacion adoptard un enfoque mixto, combinando elementos cualitativos
y cuantitativos para obtener una comprension integral del uso de edulcorantes naturales vs
edulcorantes artificiales en la industria alimentaria colombiana desde una perspectiva técnica y

cientifica.

Para el enfoque cualitativo, se emplearan entrevistas semiestructuradas con expertos en
ingenieria de alimentos, quimica de alimentos, nutricion y/o regulacion alimentaria. Estas
entrevistas buscardn profundizar en los aspectos técnicos y cientificos relacionados con los
edulcorantes, incluyendo su composicion quimica, propiedades fisicoquimicas, procesos de
produccion, regulaciones y aplicaciones en la industria alimentaria. Ademas, se exploraran las
percepciones, experiencias y practicas de los profesionales del sector, permitiendo una
comprension detallada de los desafios, oportunidades y tendencias en la utilizacion de

edulcorantes en la formulacion de productos alimenticios en Colombia

En cuanto al enfoque cuantitativo, se disefiaran y distribuiran encuestas y cuestionarios
dirigidos a profesionales del sector alimentario y a todos los consumidores colombianos desde
las edades de 16 afios en adelante. Estos instrumentos cuantitativos permitiran recopilar datos
numéricos sobre el tipo, la cantidad, la frecuencia de uso y las preferencias de edulcorantes
naturales y artificiales en diferentes categorias de productos alimenticios. Ademas, se analizaran
los conocimientos frente a los beneficios del uso de edulcorantes en los alimentos de consumo
diario, los contras de estos, las tendencias de consumo, y las preferencias de los consumidores en

relacion con los edulcorantes, proporcionando una base cuantitativa solida para la investigacion.
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La investigacion presenta un alcance descriptivo y analitico no experimental, buscando
describir y analizar las caracteristicas quimicas, propiedades fisicoquimicas, beneficios,
limitaciones y aplicaciones de los edulcorantes naturales y artificiales en la industria alimentaria

colombiana.

Se revisa las implicaciones técnicas, nutricionales, organolépticas, legales y normativas
vigentes del uso de los edulcorantes en la produccion y comercializacion de alimentos con estos
ingredientes. Este enfoque ofrece una vision nueva del uso de edulcorantes en la industria
alimentaria, contribuyendo al desarrollo e innovacion de alimentos saludables y sostenibles en

Colombia.
Declaracion y definicion de las Variables

Las variables que se usaran en esta investigacion para evaluar a los consumidores

colombianos son de tipo:

. Variables independientes: Edulcorantes naturales y edulcorantes
artificiales
. Variables dependientes: Habitos alimenticios, Habitos deportivos y

condiciones de salud.

Para ello, es importante definir cada una de estas variables.

e Edulcorante natural: sustancia que se utiliza para endulzar alimentos y bebidas, y que se
obtiene de fuentes naturales como plantas o frutas.
e Edulcorante artificial: sustancia que se utiliza para endulzar alimentos y bebidas, y que

son sintetizados quimicamente
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e Habitos alimenticios: elecciones y patrones regulares que una persona adopta en relacion
con la alimentacién

e Habitos deportivos: elecciones y patrones regulares que una persona adopta en relacion
con la actividad fisica

e Condiciones de salud: estado general del cuerpo y la mente de una persona.

El enfoque correlacional busca determinar si existe una relacion estadistica entre las variables
independientes (edulcorantes naturales y artificiales) y la variable dependiente (calidad en la

salud).

Con esto, se buscaria identificar si existe una relacion entre el consumo frecuente de
edulcorantes y la calidad de la salud, pero no podria establecer una relacion causal directa. Es
decir, no se podria afirmar que el consumo de edulcorantes causa directamente un efecto
especifico en la salud, sino que solo podria identificar si hay una asociacion entre ambas

variables.

Para llevar a cabo este tipo de investigacion, se utilizara una encuesta para recopilar informacion
sobre los habitos de consumo de edulcorantes y la salud de la poblacion estudiada. Luego, se

analizarian los datos para identificar cualquier patron o asociacion entre las variables.

Disefio de Instrumentos

Para esta investigacion se presenta el estudio del uso de edulcorantes naturales frente a
los edulcorantes artificiales en la industria alimentaria colombiana, por lo que se opt6 por dos
métodos de medicidon complementarios: encuestas y entrevistas a expertos. La combinacion de

estos dos métodos permite observar global e integralmente el estado actual de la industria
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alimentaria en edulcorantes y obtener mas informacion para las tendencias emergentes en la
misma area, aportando a esta investigacion la recopilacion de datos cuantitativos de

profesionales especializados en la industria alimentaria y consumidores colombianos.

Este enfoque por un lado proporciona informacion actual sobre la percepcion, el uso y la
preferencia de los consumidores, y de las empresas que usan los edulcorantes como materias
primas, permitiendo asi identificar tendencias, patrones y diferencias importantes en el uso de

estos ingredientes en los alimentos.

Por otro lado, se realizan entrevistas a expertos en areas claves como biotecnologia de
alimentos, quimica de los alimentos, nutricion, inocuidad y regulacion alimentaria. Este método
cualitativo permite obtener conocimientos especificos y opiniones de personas especializadas en
estas areas, asi conocer aspectos técnicos, cientificos y regulatorios, que ayudaran a comprender
oportunidades, desafios y tendencias nuevas en la preparacion, produccion y regulacion de

alimentos que usen estos ingredientes.

Declaracion de las técnicas de analisis de datos

Como se ha mencionado previamente, una de las herramientas fundamentales para
evaluar los edulcorantes artificiales y naturales en la industria alimentaria colombiana es la
aplicacion de encuestas a los consumidores. Estas encuestas proporcionaran datos cuantitativos
que luego serdn analizados mediante técnicas de estadistica descriptiva. Estas técnicas son
cruciales para resumir, organizar y visualizar la informacion recopilada, permitiendo obtener
datos sobre las preferencias y comportamientos de los consumidores, incluyendo la frecuencia de
consumo de productos que contengan edulcorantes, preferencias de productos, actitudes hacia la

salud y otros factores influyentes en las decisiones de compra. Ademas de estas técnicas, se
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usaran tablas y graficos para presentar los datos de forma mas clara y comprensible, lo que
facilitara la identificacion de patrones y tendencias. También se llevara a cabo un analisis de
correlacion para examinar las relaciones entre las variables claves, como el tipo de edulcorante
preferido y las razones para su consumo (salud, gusto u otro). Dicho enfoque proporcionara una

comprension de los factores que influyen en las decisiones de los consumidores.

Otro de los instrumentos a utilizar son las entrevistas, las cuales se realizaran a
profesionales expertos en la industria alimentaria, estas a ser de caracter cualitativo se empleara
las técnicas de Teoria Fundamentada y analisis de discurso puesto que ofrecen un enfoque
riguroso y profundo para examinar los discursos y significados presentes en las respuestas de los
entrevistados, estas técnicas junto a las preguntas empleadas permitiran identificar las principales
tendencias que estan moldeando el panorama actual de la industria alimentaria en relacion a los
edulcorantes, como el creciente interés por opciones mas saludables, la bisqueda de alternativas
bajas en azflicar y el desarrollo de nuevas tecnologias para la produccion n de alimentos que los

contengan.

Poblacion y muestra

Para lograr garantizar la precision y fiabilidad de los resultados obtenidos en la encuesta
se debe determinar el tamafio adecuado de la muestra, para poder definir el tamaio se hara uso

de la siguiente formula:

z**p(1—p)
- 2z
Tamano de la muestra = > €
z2xp(1—p)
14 (—ez > )
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Donde, N= tamafio de la poblacion, e = margen de error (porcentaje expresado con

decimales), p=probabilidad de éxito/fracaso y z = puntuacion z (cantidad de desviaciones

estandar) el cual esta dado por la tabla 8

Tabla 8

Nivel de confianza

Nivel de confianza deseado

80%
85%
90%
95%
99%

Puntuacion z

1,28
1,44
1,65
1,96
2,58

Nota. Tomada de SurveyMonkey. https://es.surveymonkey.com/mp/sample-size-

calculator/

Para la aplicacion de la encuesta se establece el tamafio de la poblacion colombiana que

segun el Departamento Administrativo Nacional de Estadistica (n.d.) mas conocido como DANE

en el tltimo censo realizado en el 2023 la poblacion es de aproximadamente 48,258,494

personas, por otra parte, un nivel de confianza del 90% y margen de error del 5%, aplicando la

formula anterior da como resultado que el tamafio de la muestra debe ser de 273 encuestas en la

poblacion colombiana.
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Analisis y Discusion de Resultados
Analisis estadistico descriptivo
Figura 3
Rango de edad versus conocimiento sobre edulcorantes.

Rango de Edad Vs Conocimiento sobre Edulcorantes

®Ho @5

90,00% 100,00%

Conoce los edulcorant

Nota. Autoria Propia.

Existe una tendencia general a que los grupos de mayor edad (55-64 afios y mas de 65
afios) tengan menos conocimiento sobre edulcorantes, lo cual puede estar relacionado con una

mayor preocupacion por la salud y la alimentacion en esta etapa de la vida.

A partir de los 18 afios, el conocimiento sobre edulcorantes aumenta progresivamente
hasta los 35afios en donde se observa un pico de desconocimiento no altamente significativo

hasta los 44 afios y de ahi la tendencia vuelve a aumentar.

Los porcentajes de conocimiento mas bajos se observan en el grupo de menos de 18 afios,
lo que indica que los adolescentes tienen un menor acceso o interés en la informacion sobre

edulcorantes.
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En resumen, el conocimiento sobre edulcorantes tiene una disminucion notable en el
grupo de menos de 18 afios y aumenta con la edad, viéndose muy marcada después de los 55

afos.
Figura 4
Tipo de edulcorante que se consume con mayor frecuencia.
Tipo de edulcorante que se consume con mayor frecuencia

Género @Hombre @hujer @ Otros

100%

68, 75%

Genero
L

Armnbos tipos de Artificiales Minguno
edulcorantes p..
Tipo de Edulcorante

Nota. Autoria Propia.

La tendencia general en todas las categorias las mujeres representan una mayor
proporcion de consumidores en comparacion con los hombres. Esto sugiere que las mujeres son

mas conscientes o tienen mas preferencia por los edulcorantes, sean naturales o artificiales.

Las mujeres son mucho mas propensas a consumir edulcorantes naturales en

comparacion con los hombres.

Existe una distribucion més equilibrada entre hombres y mujeres, aunque las mujeres

todavia predominan ligeramente.

Las mujeres también predominan en el consumo de edulcorantes artificiales, aunque la

diferencia con los hombres es menor que en el caso de los naturales.

Pagina 31 de 80



Una gran mayoria de las personas que no consumen edulcorantes son mujeres, lo cual
puede indicar que algunas mujeres optan por evitar los edulcorantes por completo, a diferencia

de los hombres.
Figura 5

Frecuencia de habitos de ejercicio versus género.

&Con que frecuencia realizas ejercicio fisico?

Género @Hombre @Mujer @Otros

80,00%

Varias veces Unawvezala Munca Menos de Todos los

a la semana semana realizo ejer.. unavez ala.. dias (Depor...

Nota. Autoria Propia.

Las mujeres son mas propensas a realizar ejercicio todos los dias en comparacion con los

hombres.

Los hombres tienden a tener una mayor frecuencia de ejercicio en estas categorias

intermedias.

Los hombres son significativamente mas propensos a no realizar ejercicio en absoluto en

comparacion con las mujeres.

En conclusion, los hombres tienden a estar mas representados en las frecuencias de
ejercicio intermedias y bajas, mientras que las mujeres son mas propensas a realizar ejercicio con
mayor frecuencia diaria o estar en la categoria "otros". Esta diferencia sugiere que los patrones
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de ejercicio fisico varian significativamente segtn el género, con las mujeres inclinandose hacia

una mayor constancia en el ejercicio diario.
Figura 6
Creencia sobre edulcorantes mdas saludables versus genero.

¢Consideras que los edulcorantes naturales son mas saludables
que los artificiales?

@ Hombre @Mujer @Otros

Nota. Autoria Propia.

La mayoria de las personas que consideran que los edulcorantes naturales son mas
saludables que los artificiales son mujeres (63.60%), en comparacion con los hombres (35.53%).

Una pequeia proporcion pertenece al género "otros" (0.87%).

Similarmente, la mayoria de las personas que no consideran que los edulcorantes
naturales sean mas saludables que los artificiales son mujeres (64.44%), mientras que los

hombres representan el 35.56%. En esta categoria, no hay representacion del género "otros".

En ambas percepciones (si y no), las mujeres representan una mayor proporcion en
comparacion con los hombres. Esto sugiere que las mujeres tienen una mayor tendencia a formar
opiniones, ya sean positivas o negativas, sobre la salud de los edulcorantes naturales en

comparacion con los artificiales.
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Figura 7
Frecuencia de consumo de edulcorantes versus condicion de salud.
Frecuencia con la que consume alimentos que contengan vs Condicion

de Salud

@ Munca @ Ccasionalmente (menos de dos veces p.. @Todos los dias @ Varias veces por semana

100%
50,00%
50%
31,25%
18,75%
0% "
Varias veces Unawvezala MNunca Menos de Todos los Otros
a la semana semana  realizo ejer.. unavez al.. dias (Depo...

Nota. Autoria Propia.

Hay una correlacion notable entre la frecuencia de ejercicio y la frecuencia de consumo
de estos alimentos. Las personas que ejercitan mas frecuentemente (diariamente) tienen una
mayor tendencia a consumir los alimentos varias veces por semana (50%). En contraste, las
personas que nunca realizan ejercicio tienen una distribuciéon mas equilibrada y una proporcion
significativa que consume estos alimentos varias veces por semana (35.59%) y todos los dias

(30.51%).

Ademas, las personas en la categoria "Otros" también muestran una polarizacion en sus
hébitos de consumo, con una alta proporcidon que consume estos alimentos varias veces por

semana (40%) y todos los dias (20%).

Este analisis sugiere que las personas que realizan ejercicio regularmente tienden a

consumir estos alimentos con mayor frecuencia.
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Figura 8
Frecuencia de habitos deportivos versus consumo de edulcorantes.
Frecuencia con la que realiza ejercicio vs Consumo de Tipo de

Edulcorante

® Ambos tipos de edulcorantes por igual. @ Artificiales @ MNaturales @ Ninguno

+ 100%
i 40,00%
2 50% 20,00%
T o%

\arias veces UUnavez ala Munca Menos de Todos los Otros

alasemana semana realizo gje.. unavez al.. dias (Depo...
Frecuencia Ejercicio

Nota. Autoria Propia,

De la grafica se ve una tendencia general para todas las categorias preferencia para los
edulcorantes naturales sobre los artificiales. Por tanto, no hay una correlacion que entre los

hébitos de ejercicio que tenga la persona consume mas un edulcorante sobre otro.

Figura 9
Condicion de salud versus consumo de edulcorantes.

Condicion de Salud vs Consumo de Tipo de Edulcorante

@ Ambos tipos de edulcorantes por igual. @ Artificiales @ Naturales @MNinguno

100%
50,00%

50%
25,00%
25,00%

0%
Minguna Otros Obesidad Problema de Diabetes

condicidn mé... Tiroides

Nota. Autoria Propia.
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La grafica muestra una tendencia en que las personas con enfermedades asociadas a la

tiroides tengan una preferencia por los edulcorantes naturales sobre los artificiales.

Las personas que tienen diabetes presentan una tendencia de eliminar de su dieta los
edulcorantes en general con un 50% esto debido a su condicion médica. Un Grupo del 25%
prefiere el edulcorante artificial y es dentro de las categorias el mas significativo, ya que este
grupo no quiere eliminar el dulce de su vida y la solucion a esto es mediante edulcorantes
artificiales. El otro grupo del 25% acceden a edulcorantes naturales teniendo precaucion en su

consumao.

Asi mismo en la categoria de otros, que son enfermedades varias que no se muestran
dentro de las categorias, prefieren consumir productos naturales sobre artificiales en un 63% y

0% respectivamente.

A manera de conclusion por esta grafica podemos visualizar una tendencia de consumo

de edulcorantes naturales sobre los artificiales independientemente de su condicion médica
Figura 10
Estrato socioeconomico versus conocimiento sobre edulcorantes.

Estrato socioeconomico Vs Conocimiento sobre Edulcorantes

@hc @5
100%

78,57%

T
[
&n

Nota. Autoria Propia.

Pagina 36 de 80



Parta esta grafica se visualiza que a medida que aumenta el estrato socioeconémico,
también aumenta el porcentaje de personas con conocimiento sobre edulcorantes. Este patron
sugiere una correlacion positiva entre el nivel socioeconomico y el conocimiento sobre

edulcorantes.

Figura 11

Nivel de escolaridad versus conocimiento sobre edulcorantes.

Escolaridad Vs Conocimiento sobre Edulcorantes

®hNo @5

100%

60,00%

66,67%

50%

Nota. Autoria Propia.

Este analisis sugiere que un mayor nivel educativo esta generalmente asociado con un
mayor conocimiento sobre los edulcorantes, con excepcion de aquellos con "Educacion Media",

quienes muestran un menor porcentaje de conocimiento.
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Figura 12

Consumo de productos por tipo de subindustria.

Consumo por tipo de Subindustria

100

Lad

Bebidas Lacteos Postres y Cereales y Otros
dulces grancla

Nota. Autoria Propia.

La gréfica indica que las bebidas son la subindustria mas consumida por un amplio
margen, seguida por los lacteos y los postres y dulces. Los cereales y la categoria de otros tienen
el menor consumo. Este analisis sugiere que las estrategias de mercado y distribucion deberian
centrarse mas en las bebidas, mientras que las otras categorias podrian necesitar un enfoque

diferente para aumentar su consumo.
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Tabla 9

Matriz de comparacion fina de edulcorantes.

Reporte de matriz final de comparacion

Sector

Tipo de
Edulcorantes

Pros

Contras

Bebidas Procesadas y
derivados

Naturales

Cuentan con un
menor contenido
calorico

Pueden generar
alteraciones el sabor
esperado de las
bebidas.

Aumento de atractivo
para consumidores
con preferencias
saludables

Menos estabilidad,
afectando la
efectividad de la vida
util de los productos

Estrategias de
marketing basadas en
la nutricién y la salud

del consumidor.

Disponibilidad baja
de materias primas.

Algunos cultivos de
este tipo de
edulcorantes pueden
ser sostenibles.

Las formulaciones

quimicas requieren
contante ajuste para
mantener la Calidad.

Artificiales

Aumentan la vida util
del producto y su
estabilidad

Procesos productivos
con mayor impacto
ambiental.

Mantienen el sabor
esperado sin alterar el
perfil sensorial

Menor atractivo en
consumidores
consientes de la
salud.

Suministro de materia
prima estable y de
facil acceso.

Procesos productivos
altamente
industrializados.

Factibilidad en la
formulacion de
productos.

Desconfianza por
parte del consumidor.

Confiterias y
derivados

Naturales

Reduccion de
azucares permitiendo
elaborar productos

Problemas en
mantener su textura y
funcionabilidad
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con menor contenido

de azucar.

Aumento en demanda

por productos con
materias primas
naturales

Pueden generar un
perfil diferente al del
azucar, lo que genera

rechazo del

consumidor.
Reduce el riesgo de Disponibilidad de
enfermedades bucales materia prima
como las caries. limitada.

Abre la puerta a la
innovacion con la
creacion de nuevos
productos y perfiles
de sabor.

etiquetado, basado en

Desafios de

las regulaciones
Colombiana.

Aceptacion por parte

del consumidor

conscientes de la
salud.

productos confitados.

Puede generar una
variabilidad en la
consistencia
Uniforme de los

o salud.
Artificiales Porcibidos
Suministro de materia | negativamente por
prima estable y de consumidores
facil acceso. generando rechazo en
el Marketing.
Factibilidad en la Desafios regulatorios
formulacion de por regulaciones
productos. estrictas.

Aumentan la vida util
del producto y su
estabilidad

Precauciones en
riesgo de salud
percibido por
consumidores.

Mantienen el sabor
esperado sin alterar el
perfil sensorial

Menor atractivo para
consumidores con
preocupaciones de

Nota: Autoria Propia.
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Conclusiones

La industria de edulcorantes enfrenta un panorama dindmico y prometedor, impulsado por la creciente
demanda de alternativas mas saludables al aztcar y un mayor enfoque en la salud publica. Este
crecimiento no esta exento de desafios significativos para la industria alimentaria, que deben abordarse

con cuidado y consideracion.

La industria colombiana utiliza azficares en diversos productos de consumo masivo, entre los que mas
destacan el sector de bebidas como gaseosas y refrescos. Panaderia y pasteleria arraigado mucho a
tradiciones en comidas populares. Lacteos para lo que son postres, yougures, helados. Confiteria para lo
que son chocolates, gomas y caramelos tipicos de ciertas regiones. Estos sectores se destacan por su alta
dependencia del sabor dulce, lo que impulsa el uso tanto de edulcorantes naturales como artificiales para

satisfacer las preferencias del consumidor.

El analisis bibliografico mostré una tendencia creciente hacia la utilizacion de edulcorantes naturales,
impulsada por la creciente conciencia sobre la salud y el bienestar. Sin embargo, la adopcion de
edulcorantes naturales enfrenta desafios significativos debido a los altos costos de produccion y las
complejidades en los procesos de extraccion y formulacion, en contraste con los edulcorantes artificiales,

que son mas economicos y faciles de producir, pero enfrentan criticas por posibles efectos secundarios.

El uso generalizado de azicares en estos productos no solo responde a las demandas de sabor del mercado
colombiano, sino que también plantea desafios en términos de salud publica. El consumo excesivo de
azucares afiadidos se ha asociado con problemas de salud como la obesidad y las enfermedades
cardiovasculares, lo que subraya la necesidad de politicas y regulaciones que promuevan opciones mas

saludables y la educacion nutricional entre los consumidores.

El estudio comparativo indico que los edulcorantes naturales son percibidos como menos perjudiciales
para la salud a largo plazo y son preferidos por los consumidores preocupados por su bienestar. Los

edulcorantes artificiales, aunque efectivos en el control de calorias y la gestion del peso, generan mas

Pagina 41 de 80



preocupaciones sobre posibles efectos secundarios adversos, 1o que afecta su aceptacion entre ciertos

segmentos del mercado.

Uno de los principales desafios radica en la formulacion de productos que no solo sean saludables, sino
también agradables al paladar. Esto implica encontrar el equilibrio justo entre la sustitucion del azucar y
la preservacion del sabor y la textura deseada por los consumidores. Esto representa un desafio
significativo para la industria, que debe equilibrar la demanda del mercado por productos mas saludables

con la necesidad de mantener la rentabilidad.

En términos regulatorios, Colombia se adhiere a estandares estrictos que guian el uso de edulcorantes en
alimentos, asegurando la seguridad y claridad en el etiquetado. Esto refleja una preocupacion por proteger
la salud publica y garantizar que los consumidores puedan tomar decisiones informadas sobre sus

opciones alimenticias.

Es asi, como los edulcorantes estan destinados a desempefiar un papel crucial en la alimentacion del
futuro, facilitando dietas mas saludables al reducir el consumo de azucar y calorias sin comprometer el
placer del sabor. Sin embargo, para lograr estos objetivos de manera efectiva, la industria debe enfrentar y
superar los desafios actuales mediante la innovacion constante, la adaptacion a las tendencias del mercado

y el cumplimiento de rigurosas normativas regulatorias.
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Anexos

Encuestas

Se realizd una encuesta en la investigacion para comprender las tendencias y preferencias
de los consumidores colombianos en relacion con estos productos. En abril de 2024, se
distribuyd la encuesta a una muestra representativa de 273 personas en diferentes regiones del
pais. A continuacién, se muestran los resultados de las respuestas de los participantes.

Reporte de Resultados de la Encuesta

Perfil Demografico de los Encuestados.

Género. El 64% de los encuestados son mujeres, el 35% son hombres y el 1%
se identifican con otro género.

Figura 13

Porcentaje de genero encuestado

Género

1%
35%

64%

m Hombre = Mujer Otro

Nota:
Edad. Para este reporte se establecieron diferentes rangos de edades siendo tales: Menos de
18 afios, entre 18 y 24 afios, entre 25 y 34 afios, entre 35 y 44 afios, entre 45y 54 afios, entre

55 y 64 afios y mayor a 65 afios. Los porcentajes obtenidos se evidencian a continuacion:
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Figura 14

Edad de personas encuestadas.

Edad de Personas Encuestadas

29.7%
25.3%
22.3%
13.2%
4.83% 3.7%
3 9 =
Menosde 18-24 afios 25-34afios 35y44 45y 54 55y 64 Mayor de
18 afios afios afios afios 65 afnos

@ Personas Encuestadas

Nota: Autoria Propia.

Region. Para este reporte se establecieron las 5 regiones de Colombia, tales como: Caribe.
Andina, pacifica, Orinoquia y Amazonia. Los porcentajes obtenidos se evidencian a

continuacion:

Figura 15

Porcentaje encuestados por regiones.
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Region Orinoquia
6.59 %

Nota: Autoria Propia.

Estrato Socioeconéomico. Para este reporte se establecieron los estratos socioecondmicos
colombiano desde el mas bajo siendo 1 y el mas alto siendo 6. Los porcentajes obtenidos se

evidencian a continuacion:

Figura 16

Porcentaje estrato socioeconomico de los encuestados.
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ESTRATO SOCIOECONOMICO
6 1
3;: 1%3%

55%

Nota. Autoria Propia.

Nivel de escolaridad. Para este reporte se establecen los niveles de escolaridad
de Colombia, siendo asi: Sin educacion Formal, Primaria, Bachillerato,
Universidad completa, Universidad Incompleta, Especializacion, Maestria,

Doctorado u Otros. Los porcentajes obtenidos se evidencian a continuacion:

Figura 17

Porcentaje estrato socioeconomico de los encuestados.
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Personas Encuestadas

Nota. Autoria Propia.

Figura 18

Condiciones de Salud. Para este reporte se establecieron tres enfermedades
importantes para el estudio, tales como: Diabetes, Obesidad e hipertension y
dejando la posibilidad de proporcionar informacion sobre alguna otra fuera de
estas tres enfermedades dadas. Los porcentajes obtenidos se evidencian a

continuacion:

Porcentaje condiciones de salud de los encuestados.
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CONDIONES DE SALUD

\/

Ninguna
83%

Nota. Autoria Propia.

Habitos alimenticios. Para este reporte se busco conocer queé tipo de
alimentacion lleva el encuestado, por lo tanto, se establecieron las siguientes
opciones: Vegetariano, Vegano, omnivoro, Dietas bajas en carbohidrato y
grasas. Los porcentajes obtenidos se evidencian a continuacion:

Figura 19

Porcentaje habitos alimenticios de los encuestados.
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HABITOS ALIMENTICIOS
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Nota. Autoria Propia.

Habitos Deportivos. Para este reporte se buscd que habitos deportivos tienen
los encuestados, por lo tanto, se establecieron los siguientes habitos: Todos los
dias, Varias veces a la semana, Una vez a la semana, Menos de una vez a la
semana y Nunca se realiza ejercicio. Los porcentajes obtenidos se evidencian

a continuacion:

Figura 20

Porcentaje habitos deportivos de los encuestados.
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Habitos Deportivos
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Nota. Autoria Propia.

Figura 21

Conocimiento sobre los edulcorantes.

PORCENTAIJE DE CONOCIMIENTO SOBRE
EDULCORANTES

HSi mNo

Nota. Autoria Propia.
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Figura 22

Conocimiento sobre tipos de los edulcorantes.

PORCENTAIJE DE CONOCIMIENTO SOBRE TIPOS DE
EDULCORANTES

mSi HNo H Algunos

Nota. Autoria Propia.

Figura 23

Tendencia en considerar los edulcorantes al elegir alimentos

TENDENCIA EN CONSIDERAR LOS EDULCORANTES AL
ELEGIR ALIMENTOS

HSi ENo WAveces
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Nota. Autoria Propia.

Figura 24

Frecuencia de consumo de alimentos que contengan edulcorantes

FRECUENCIA DE CONSUMO DE ALIMENTOS QUE
CONTENGAN EDULCORANTES

mTodos los dias mNunca mVarias veces por semana M Ocasionalmente

Nota. Autoria Propia.

Figura 25

Tipos de edulcorantes consumidos con mayor frecuencia
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TIPOS DE EDULCORANTES CONSUMIDOS CON MAYOR
FRECUENCIA

MW Naturales M Artificailes B Ambos m Ninguno

Nota. Autoria Propia.

Figura 26

Productos donde mas se consumen edulcorantes.

PRODUCTOS DONDE MAS SE CONSUMEN
EDULCORANTES
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Nota. Autoria Propia.
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Figura 27

Razones por las que se consumen productos con edulcorantes
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Nota. Autoria Propia.

Figura 28

RAZONES POR LAS QUE SE CONSUMEN

PRODUCTOS CON EDULCORANTES
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Creencia de beneficios de los edulcorantes naturales
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Nota. Autoria Propia.

Figura 29

Creencia sobre mayor costo de los edulcorantes naturales

CREENCIA SOBRE MAYOR COSTO DE LOS
EDULCORANTES NATURALES

ESi mNo

Nota. Autoria Propia.

Figura 30

Tendencia en evitar consumir productos con edulcorantes artificiales.
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TENDENCIA EN EVITAR CONSUMIR PRODUCTOS CON
EDULCORANTES ARTIFICIALES

HSi mNo

Nota. Autoria Propia.

Figura 31

Creencia sobre si los edulcorantes naturales son mas saludables.

CREENCIA SOBRE SI LOS EDULCORANTES NATURALES
SON MAS SALUDABLES

mSi mNo

Nota. Autoria Propia.

Figura 32
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Preferencia de consumo de bebidas y alimentos con edulcorantes.

PREFERENCIA DE CONSUMO DE BEBIDAS Y
ALIMENTOS CON EDULCORANTES

ESi mNo

Nota. Autoria Propia.

Figura 33

Marcas de bebidas mds consumidas.

MARCAS DE BEBIDAS MAS CONSUMIDAS
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Entrevistas

Cuestionario

1. ¢Como describiria el panorama actual de la industria de edulcorantes?

2. ¢Cuales son los principales desafios de la industria alimentaria frente a los
edulcorantes hoy?

3. ¢Que desafios especificos enfrenta la industria alimentaria colombiana en
la adopcion o el rechazo de edulcorantes naturales y artificiales en sus productos?

4. ¢Como influyen las tendencias y demandas del mercado en el desarrollo de
nuevos productos que contengan edulcorantes?

5. ¢Qué consideraciones son importantes al formular productos alimenticios
con edulcorantes, tanto desde el punto de vista de la salud como del sabor?

6. ¢Cémo se abordan los desafios relacionados con la estabilidad y la
compatibilidad de los edulcorantes en productos alimenticios durante el proceso de
fabricacion?

7. ¢Cudles son las principales razones por las que se eligen edulcorantes
naturales sobre los artificiales, o viceversa, en la formulacion de productos alimenticios?

8. ¢Cémo impactan los diferentes tipos de edulcorantes (naturales,
artificiales) en el sabor y la composicién general de los productos alimenticios?

9. ¢Cuales son los efectos sensoriales y de sabor que pueden diferenciar los
productos alimenticios endulzados con edulcorantes naturales frente a los endulzados con

edulcorantes artificiales para los consumidores?
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10.  ¢Como influyen los factores de estacionalidad y disponibilidad de materias
primas en la eleccion entre edulcorantes naturales y artificiales en la industria alimentaria
de Colombia?

11.  ¢Como varian las regulaciones y politicas gubernamentales en Colombia
con respecto al uso de edulcorantes naturales y artificiales en productos alimenticios?

12.  ¢Cual es su opinidn sobre el uso de edulcorantes naturales frente a
edulcorantes artificiales?

13.  ¢Cual es su opinién sobre el uso de edulcorantes artificiales en productos
alimenticios dirigidos a la poblacién infantil?

14.  ¢Cuéles son los principales beneficios y desventajas de los diferentes tipos
de edulcorantes disponibles en el mercado?

15.  ¢Qué papel cree que desempefiaran los edulcorantes en la alimentacién del

futuro?
Entrevista 1:

1. ¢Cbomo describiria el panorama actual de la industria de edulcorantes?
Rta: La industria de edulcorantes estd en constante crecimiento, impulsada por la

demanda de alternativas mas saludables al aziicar y el aumento en la conciencia sobre la salud.

1. ¢Cuales son los principales desafios de la industria alimentaria frente a los
edulcorantes hoy?
Rta: Los principales desafios incluyen la formulacion de productos con buen sabor y
textura, la estabilidad de los edulcorantes durante el procesamiento, y la aceptacion del

consumidor.
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2. ¢ Qué desafios especificos enfrenta la industria alimentaria colombiana en
la adopcion o el rechazo de edulcorantes naturales y artificiales en sus productos?
Rta: La industria alimentaria colombiana enfrenta desafios como la disponibilidad y costo
de los edulcorantes naturales, la percepcion del consumidor, y la alineacidon con regulaciones

locales.

3. ¢Coémo influyen las tendencias y demandas del mercado en el desarrollo de
nuevos productos que contengan edulcorantes?
Rta: Las tendencias y demandas del mercado dirigen la innovacion hacia productos con
menos calorias y alternativas al azucar, fomentando el uso de edulcorantes que sean percibidos

como mas saludables y naturales.

4. ¢Qué consideraciones son importantes al formular productos alimenticios
con edulcorantes, tanto desde el punto de vista de la salud como del sabor?
Rta: Es crucial considerar el impacto en la salud, asegurando que los edulcorantes no

tengan efectos adversos, y mantener un perfil de sabor que sea aceptable para los consumidores.

5. ¢Como se abordan los desafios relacionados con la estabilidad y la
compatibilidad de los edulcorantes en productos alimenticios durante el proceso de
fabricacion?

Rta: Se realizan pruebas extensivas de formulacion y procesamiento para garantizar que
los edulcorantes se mantengan estables y compatibles con otros ingredientes durante la

fabricacion y el almacenamiento.

6. ¢ Cuéles son las principales razones por las que se eligen edulcorantes

naturales sobre los artificiales, o viceversa, en la formulacién de productos alimenticios?
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Rta: Los edulcorantes naturales son elegidos por su percepcion de ser mas saludables y
naturales, mientras que los artificiales son preferidos por su costo mas bajo y su potencia

edulcorante.

7. ¢Cémo impactan los diferentes tipos de edulcorantes (naturales,
artificiales) en el sabor y la composicion general de los productos alimenticios?
Rta: Los edulcorantes naturales a menudo proporcionan un sabor mas cercano al azicar,
mientras que los artificiales pueden tener un regusto residual y requieren ajustes en la

formulacion para equilibrar el sabor.

8. ¢Cudles son los efectos sensoriales y de sabor que pueden diferenciar los
productos alimenticios endulzados con edulcorantes naturales frente a los endulzados con
edulcorantes artificiales para los consumidores?

Rta: Los productos endulzados con edulcorantes naturales suelen ser percibidos como
mas auténticos en sabor, mientras que los artificiales pueden presentar un sabor mas sintético o

un regusto metalico.

9. ¢Como influyen los factores de estacionalidad y disponibilidad de materias
primas en la eleccion entre edulcorantes naturales y artificiales en la industria alimentaria
de Colombia?

Rta: La estacionalidad y la disponibilidad de materias primas pueden limitar el uso de
edulcorantes naturales debido a variaciones en el suministro y el costo, lo que puede hacer que

los artificiales sean una opcidon mas viable en ciertas épocas del afio.

10.  ¢Coémo varian las regulaciones y politicas gubernamentales en Colombia

con respecto al uso de edulcorantes naturales y artificiales en productos alimenticios?
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Rta: Las regulaciones en Colombia tienden a ser estrictas y se alinean con estandares
internacionales, imponiendo requisitos especificos de seguridad y etiquetado tanto para

edulcorantes naturales como artificiales.

11. ¢ Cual es su opinién sobre el uso de edulcorantes naturales frente a
edulcorantes artificiales?
Rta: Prefiero el uso de edulcorantes naturales debido a su percepcion mas saludable y su
menor impacto negativo en la salud a largo plazo, aunque reconozco que los artificiales tienen su

lugar debido a su costo y eficacia.

12.  ;Cual es su opinién sobre el uso de edulcorantes artificiales en productos
alimenticios dirigidos a la poblacion infantil?
Rta: Soy cauteloso respecto al uso de edulcorantes artificiales en productos para nifios,
prefiriendo opciones naturales siempre que sea posible para minimizar la exposicion a sustancias

quimicas sintéticas.

13.  ¢Cuaéles son los principales beneficios y desventajas de los diferentes tipos
de edulcorantes disponibles en el mercado?
Rta: Los edulcorantes naturales son percibidos como mas saludables, pero pueden ser
mas costosos y menos estables. Los artificiales son mas econémicos y potentes, pero pueden

tener efectos secundarios y problemas de aceptacion por parte de los consumidores.

14.  (Qué papel cree que desempefiaran los edulcorantes en la alimentacién del

futuro?
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Rta: Los edulcorantes jugaran un papel crucial en la alimentacion del futuro, ayudando a
reducir el consumo de azucar y calorias, y promoviendo dietas mas saludables sin sacrificar el

sabor.

Entrevista 2:

1. ¢Coémo describiria el panorama actual de la industria de edulcorantes?
Rta: El uso de edulcorantes ha aumentado debido a la necesidad de la industria de
eliminar los sellos de advertencia en los empaques, que buscan informar a los consumidores
sobre el contenido de los productos. La industria busca alternativas econdmicas y viables para

reducir el alto contenido de azucar y hacer sus productos mas saludables.

2. ¢Ese sello que td mencionas, que colocan lo hacen solamente por los
edulcorantes artificiales?

Rta: Los sellos se colocan cuando un producto tiene un alto porcentaje de azucar. Los
edulcorantes artificiales surgieron para reducir la cantidad de azicar en los productos de manera
rapida, economica y eficiente. Sin embargo, con el cambio generacional de los consumidores,
hay una creciente preferencia por productos naturales, con menos calorias, y una mayor
conciencia sobre la necesidad de controlar y administrar adecuadamente el consumo de aztcar en
el cuerpo.

3. ¢Cuéles son los principales retos de la industria alimentaria frente a los
edulcorantes hoy en dia?

Rta: La industria de los edulcorantes sigue normativas del FDA, tanto nacionales como
internacionales, aunque las regulaciones nacionales atin se estan fortaleciendo. La industria
investiga y prueba edulcorantes para evaluar su eficiencia y seguridad, pero los estudios sobre su

impacto en el metabolismo son recientes. Actualmente, enfrenta el reto de estudiar sus productos
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en diversas cantidades y preferir opciones naturales, aunque estas son mas costosas y complejas

de extraer, lo que incrementaria los costos en los productos.

4. ¢Que desafios especificos enfrenta la industria alimentaria colombiana en
la adopcidn o el rechazo del colorantes naturales y artificiales en sus productos?

Rta: La alimentacion actual esta marcada por una guerra de precios, buscando productos
mas baratos. Sin embargo, las nuevas generaciones valoran productos con trazabilidad, baja
huella de carbono y etiquetas limpias, que sean faciles de entender y de ingredientes sencillos.
Este es el nuevo reto: adaptar las etiquetas limpias manteniendo la rentabilidad y generando
tranquilidad en los consumidores. La tendencia es hacia productos naturales y empaques
comestibles, ademas de considerar aspectos como origen y métodos de obtencion de las materias

primas.

5. ¢Supongo entonces, que también toca empezar a seleccionar el tipo de
productos al publico dirigido? o sea, dependiendo de la gente y la salud de la personay lo
que quiera
Rta: La eleccion de productos depende de la salud y preferencias del publico objetivo. Es

importante educar a los consumidores sobre como alimentarse y qué endulzantes usar,
especialmente para diabéticos. Aunque algunos edulcorantes artificiales pueden tener efectos
negativos a largo plazo, el enfoque debe ser ensefiar a los jovenes a alimentarse bien desde el

principio para reducir la incidencia de diabetes en el futuro.

6. ¢Como influyen las tendencias y demandas del mercado en los desarrollos
de nuevos productos que contengan edulcorantes?
Rta: La adaptacion de productos se basa en las necesidades de los clientes, buscando

hacer etiquetas limpias y mas saludables. Para un nicho especifico, como el de los diabéticos, las
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estrategias son diferentes. Sin embargo, para el consumo masivo, la industria busca edulcorantes
transversales que puedan eliminar las etiquetas de advertencia y ser utilizados en una amplia

variedad de productos.

7. ¢Cudles son las principales razones por las que eligen edulcorantes
naturales sobre artificiales o viceversa?

Rta: Al disefiar productos, es importante ofrecer valor agregado y diferenciarse. Las
certificaciones verdes y sabores Unicos, como el sabor residual de la Stevia, pueden ser
aprovechados para atraer a los clientes. La innovacion en la alimentacion busca ingredientes
naturales y trazabilidad. Ejemplos como Natura, que trabaja con comunidades indigenas,
muestran como la industria alimentaria puede extraer ingredientes locales de manera sostenible.
Los edulcorantes naturales son el futuro porque el cuerpo necesita azlcar, pero sin excesos. Una
formulacion bien equilibrada entre calidad y precio puede justificar un costo ligeramente mayor,

ofreciendo seguridad y transparencia al consumidor.

Rta: Empecemos con los artificiales. El beneficio econdémico, el beneficio de extraccion
rapida porque es extraccion por métodos quimicos, el beneficio es que se encuentra mucho, es un
“commodity”, le decimos en la industria. Nunca me voy a quedar sin stock. Lo manejan muchas
distribuidoras. Siempre va a ser un ingrediente asequible mientras esté regulado por la FAO,
pues uno confia en eso, 0 sea, en esas certificaciones y trata de que su proceso cumpla la

normativa.

8. ¢Cuéles son las principales ventajas y desventajas de los diferentes
colorantes disponibles en el mercado?
Rta: Los edulcorantes naturales ofrecen multiples beneficios: aportan nutrientes, menos

calorias y estan avalados por organismos como la FDA y la Autoridad Europea de Seguridad
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Alimentaria. Ademas, pueden tener efectos positivos adicionales, como ayudar en problemas de
salud especificos. La extraccion de estos edulcorantes es mas compleja y costosa, pero con una

mayor demanda y produccion, se pueden volver més accesibles.

9. ¢Por qué crees que edulcorantes naturales no los usan en la industria alimentaria mas alla
del factor econémico?

Rta: Los edulcorantes artificiales tienden a ser mas neutros en sabor y mas faciles de manipular
en las formulaciones debido a su falta de sabor residual. Por otro lado, los edulcorantes naturales
pueden presentar desafios adicionales en términos de sinergia de sabores y la necesidad de
ajustar la férmula para evitar sabores no deseados. La extraccion de los edulcorantes naturales es
mas compleja y costosa, lo que resulta en menos proveedores y una oferta limitada en
comparacion con los edulcorantes artificiales. Ademas, la extraccion de estos edulcorantes
naturales depende de tecnologias especificas y puede requerir cultivos extensivos para satisfacer
la demanda del mercado. Esto contribuye a la mayor disponibilidad y versatilidad de los

edulcorantes artificiales en comparacion con los naturales.

10. Entonces tiene que abrirse como como te esta parte de cultivo de plantas ¢td ves que en
Colombia se podria hacer?

Rta: Colombia tiene un gran potencial agricola debido a sus suelos fértiles y clima favorable,
similar a paises como Peru, Ecuador y México. A pesar del éxodo rural hacia las ciudades, el pais
cuenta con comunidades indigenas y tierras cultivables. El desafio radica en aspectos culturales
mas que naturales. Sin embargo, Colombia cuenta con el conocimiento y la tecnologia necesarios
para el desarrollo agricola. La clave esta en formar alianzas entre pequefias empresas y
universidades para potenciar la extraccion de productos naturales, como la Stevia, que ha sido

exitosamente introducida en el mercado a través de campanas de marketing y educacion.
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Similarmente, la miel podria ser promovida con €xito si se ensefia a las personas sobre su valor y

se establecen redes de produccion y distribucion adecuadas.

11. ¢ Qué papel cree que crees que desempefiaran los edulcorantes en la alimentacion del
futuro?
Rta: Los edulcorantes seran indispensables en la alimentacion del futuro debido a su condicion
de commodity, es decir, son necesarios en la mayoria de las formulaciones alimenticias.
Proporcionan el placer sensorial de los sabores dulces, agridulces y acidos, que son esenciales
para la experiencia culinaria. Independientemente de si se trata de edulcorantes artificiales o

azlcar, siempre seran necesarios para enriquecer y diversificar los sabores de los alimentos.

12. ¢ Crees que esto es cierto que harian falta un apoyo a nivel nacional?
Rta: El apoyo a nivel nacional es crucial para fortalecer el sector agricola en Colombia. A pesar
de contar con recursos naturales y conocimientos, la migracion del campesinado a las ciudades
ha afectado la productividad. Se necesita una estrategia integral que involucre al Gobierno,
empresas privadas y estudiantes para buscar alternativas sostenibles. Es importante promover la
agricultura como una opcion rentable y brindar apoyo técnico y financiero a los agricultores.
Ademas, es necesario revalorizar practicas ancestrales y promover la diversificacion de cultivos
para proteger el suelo y enfrentar los desafios como el aumento de plagas. La industria
alimentaria también debe centrarse en la nutricion y la salud, y los consumidores deben ser
educados sobre la importancia de una alimentacion saludable. En resumen, se requiere un
enfoque colaborativo y multifacético para revitalizar el sector agricola y garantizar la seguridad

alimentaria en el pais.

13. (Como varian las regulaciones y politicas gubernamentales en Colombia con respecto al

uso de declarantes naturales y artificiales en productos alimenticios?
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Rta: Las regulaciones y politicas gubernamentales en Colombia con respecto al uso de
edulcorantes naturales y artificiales en productos alimenticios estan influenciadas por estandares
internacionales, como ISO, que a menudo se basan en normativas europeas y norteamericanas.
La industria alimentaria colombiana tiende a adherirse a estas regulaciones extranjeras debido a
la necesidad de cumplir con los requisitos de exportacion. Aunque las regulaciones colombianas
son menos rigurosas, la industria se guia por normativas mas especificas, como las emitidas por
el FDA, para garantizar la seguridad y viabilidad de sus productos. Estas regulaciones
proporcionan informacion sobre la seguridad, el porcentaje maximo de uso y la frecuencia de uso

de los edulcorantes, asegurando la transparencia con el consumidor final.

Entrevista 3:

1. ¢Como describiria el panorama actual de los edulcorantes?

Rta: El panorama actual de los edulcorantes se caracteriza por ser una nueva alternativa en el
ambito alimentario y farmacéutico. Se observa un enfoque equilibrado y moderno que aprovecha
la tecnologia para el estudio quimico y la adaptacion de colorantes naturales y artificiales en

proporciones reducidas, manteniendo su funcionalidad.

2. ¢Cuales son los principales desafios de la industria alimentaria frente edulcorantes?

Rta: Los principales desafios de la industria alimentaria frente a los edulcorantes radican en
educar a la poblacion sobre su uso adecuado, destacando que la mayoria no son totalmente

perjudiciales y pueden contribuir a una mejor calidad de vida.

3. ¢ Cuéles son las diferencias entre edulcorantes naturales y artificiales?
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Rta: En cuanto a la diferencia entre los edulcorantes naturales y artificiales, los primeros
provienen de fuentes naturales como frutas y vegetales, mientras que los segundos son
procesados quimicamente para lograr una proporcion de endulzamiento similar. No se considera
gue uno sea inherentemente mejor que el otro, sino que su beneficio depende de su uso en
proporciones adecuadas. Por ejemplo, aunque las frutas son vistas como opciones saludables, su
consumo excesivo puede ser perjudicial debido al contenido de fructosa, mientras que los
edulcorantes naturales, usados en cantidades moderadas, pueden contribuir a un equilibrio en la

dieta.
4. ¢Qué consideraciones importantes al formular productos alimenticios con edulcorantes?

Rta: Los edulcorantes naturales pueden influir en la necesidad de conservantes debido a su
origen natural. En contraste, los edulcorantes artificiales, al ser mas procesados, suelen requerir

Menos conservantes.

5. ¢Como influyen los factores de estacionalidad y disponibilidad de las materias primas de

entre la eleccion de edulcorantes naturales y artificiales?

Rta: Los edulcorantes artificiales se pueden fabricar en laboratorios mediante procesos quimicos,
lo que facilita la disponibilidad de materias primas, ademas ofrecen una logistica mas eficiente
debido a la menor cantidad necesaria en su uso. En contraste, los edulcorantes naturales
requieren una logistica mas compleja y costosa debido al transporte de grandes cantidades de
frutas u otros ingredientes naturales. Esto puede hacer que los productos naturales sean mas

caros.

6. ¢Cuales son las principales razones por las que eligen edulcorantes naturales sobre

artificiales o viceversa?
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Rta: Otros factores incluyen el costo, donde los edulcorantes naturales pueden resultar mas caros
debido a la mano de obra y la maquinaria necesaria para su produccién en comparacién con los

procesos mas minimalista

7. ¢Que riesgos podrian tener los edulcorantes artificiales y naturales en la salud de las

personas?

Rta: Al elegir edulcorantes, es fundamental considerar el estado de salud de cada persona.
Aguellos con problemas hepaticos, hipertension o diabetes deben consumirlos en la minima
proporcién. Las personas sanas deben usarlos de manera moderada para evitar enfermedades, ya

que la responsabilidad recae mas en el usuario que en el producto.

8. ¢ Qué desafios especificos enfrenta la industria alimentaria colombiana en la accién o

rechazo de edulcorantes naturales?

Rta: El uso de edulcorantes naturales depende de las restricciones legales del organismo de
salubridad en Colombia. Ademas, el cultivo de frutos y otros derivados de colorantes naturales
requiere insumos que pueden ser contaminantes y afectar el medio ambiente y el entorno de

cultivo.
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