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Introducción

En las últimas décadas, el uso de edulcorantes
artificiales como sustitutos del azúcar se ha
incrementado en productos dirigidos a personas con
diabetes mellitus y a consumidores que buscan
reducir su ingesta calórica. Compuestos como el
aspartame, el acesulfame K, la sacarina y la sucralosa
han sido ampliamente utilizados debido a su alta
intensidad de dulzor y bajo o nulo aporte calórico
(Iizuka, 2022; Chattopadhyay et al., 2014). No obstante,
la evidencia científica ha mostrado que su consumo
prolongado puede inducir alteraciones en la
microbiota intestinal (Suez et al., 2014; Ruiz-Ojeda et
al., 2019), modificar la secreción hormonal (Nakagawa
et al., 2009; Mace et al., 2007) y asociarse a efectos
metabólicos y cardiovasculares adversos (Debras et al.,
2022; Mossavar-Rahmani et al., 2019). Paralelamente,
se ha planteado que el consumo sostenido de
edulcorantes influye en la percepción del dulzor y
puede perpetuar la preferencia por sabores
intensamente dulces (Tsan et al., 2022). En este
contexto, las pruebas sensoriales constituyen una
herramienta útil para evaluar la capacidad de los
consumidores de distinguir entre productos con
sacarosa y aquellos con edulcorantes, aportando
información relevante para la reformulación de
alimentos y las estrategias nutricionales.

Objetivos

Analizar la percepción sensorial de productos
alimentarios endulzados con sacarosa y con
edulcorantes no nutritivos mediante pruebas
sensoriales, considerando la evidencia sobre sus
efectos metabólicos y nutricionales.

▶ Aplicar pruebas sensoriales de tipo discriminativo para
determinar si los participantes perciben diferencias
entre ambos tipos de productos.

▶ Estimar la proporción de participantes que identifican
diferencias sensoriales.

▶ • Integrar los hallazgos con la literatura científica
reciente sobre los efectos del consumo de
edulcorantes.

Métodos

El estudio contempla la realización de pruebas
sensoriales discriminativas. Estas pruebas se basan en
la presentación controlada de muestras de productos
endulzados con sacarosa y con edulcorantes no
nutritivos, de modo que los participantes deban
decidir si identifican diferencias perceptibles en el
sabor. Las muestras se presentarán en orden aleatorio
para reducir sesgos, y los resultados se analizarán en
función de la proporción de respuestas correctas
obtenidas. Este enfoque permitirá determinar si los
productos son sensorialmente equivalentes o si
generan perfiles gustativos diferenciados.

Resultados

Se espera obtener información sobre la capacidad de los
consumidores de distinguir entre productos endulzados
con azúcar y con edulcorantes no nutritivos. La ausencia
de diferencias perceptibles respaldaría la equivalencia
sensorial de ambos productos, mientras que la
identificación consistente de diferencias sugeriría que los
edulcorantes modifican la experiencia de consumo. Estos
hallazgos serán discutidos en relación con la literatura
científica reciente, que reporta resultados heterogéneos
sobre los efectos metabólicos y clínicos del consumo de
edulcorantes, destacando la necesidad de estrategias que
apunten a reducir la exposición general al dulzor en la
dieta.

 C: comercial  versus N: nuevo (nivel de azúcar) 

Triangular test:  
Siempre dos iguales y uno diferente:  

CCN, CNC, NCC, CNN, NCN NNC 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

Se presenta a cada participante una de las 6 triadas 
dispuestas de manera aleatoria. Se le pide seleccio-
nar el producto diferente. 

H0: p = 1/3      versus     H1: p ≥ 1/3 

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

 

Nuevo, producto comer-
cial con nivel de azúcar re-
ducido. 

 C: comercial    versus    N: nuevo (nivel de azúcar) 

Tetrad test:  
Se presenta –en orden aleatorio– cuatro productos,     
2 C y 2N, y se les pide que formen dos grupos. Cada 
grupo con los dos iguales.  

CCNN, CNCN, NCCN, CNNC, NCNC NNCC 

 

 

 
 

 

 

H0: p = 2/6 = 1/3      versus     H1: p ≥ 1/3 

           

           

           

           

           

           

           

           

           

           

           

 

Siempre se les pide que formen dos pares 

N Grupo 1 Grupo 2 

CC|NN, CN|CN, NC|CN, CN|NC, NC|NC, NN|CC 

Discusión

Se espera obtener información sobre la capacidad de
los consumidores de distinguir entre productos
endulzados con azúcar y con edulcorantes no
nutritivos. La ausencia de diferencias perceptibles
respaldaría la equivalencia sensorial de ambos
productos, mientras que la identificación consistente
de diferencias sugeriría que los edulcorantes
modifican la experiencia de consumo. Estos hallazgos
serán discutidos en relación con la literatura científica
reciente, que reporta resultados heterogéneos sobre
los efectos metabólicos y clínicos del consumo de
edulcorantes, destacando la necesidad de estrategias
que apunten a reducir la exposición general al dulzor
en la dieta.

Conclusiones

El estudio permitirá aportar evidencia sobre la
aceptabilidad sensorial de productos con edulcorantes
en comparación con los endulzados con azúcar. Sus
resultados contribuirán a orientar tanto a la industria
alimentaria como a las políticas de salud pública en
torno a la reformulación de productos y a la reducción
progresiva del umbral del dulzor como estrategia de
prevención de enfermedades metabólicas.
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