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RESUMEN 

 

La presente investigación bibliográfica tuvo como objetivo investigar el uso y efecto de la stevia 

(Stevia rebaudiana) como edulcorante natural en la elaboración de mermelada. Se realizó 

mediante una revisión bibliográfica apoyado de artículos científicos y tesis, localizadas en los 

buscadores como Google Scholar y Repositorios de Universidades del Ecuador y extranjeras, 

Scielo, Research Gate, Dialnet, Springer y Redalyc. Los resultados promedios obtenidos de las 

características fisicoquímicas de la mermelada endulzada con stevia fueron de sólidos solubles 

(23,03 ± 7,60 °Brix), pH (3,64 ± 0,12), acidez titulable (1,14 ± 0,91 %) y actividad del agua (0,91 

± 0,04). Las características organolépticas analizadas fueron sabor, olor, color, textura y 

aceptabilidad global, donde el uso de concentraciones entre 0,60 y 7,50 % de stevia como 

edulcorante en la elaboración de mermelada tiene una buena aceptación por parte del consumidor, 

además, permite mantener el sabor, olor y color de la fruta utilizada, sin embargo, la textura es 

suave y untable dependiendo del tipo de gelificante que se utilice en su elaboración. El valor 

calórico de la mermelada endulzada con stevia presentó el menor valor con un promedio de 24,78 

± 7,09 kcal/100 g en comparación de la mermelada endulzada con sacarosa que presentó un 

promedio de 245,79 ± 13,00 kcal/100 g. Se concluye que el uso de stevia en la elaboración de 

mermelada permitió obtener un menor contenido calórico que puede ser considerado como un 

producto bajo en calorías, por lo que se recomienda su uso como edulcorante natural en la 

elaboración de mermelada ya que permite mantener las características organolépticas como sabor, 

olor y color de la fruta utilizada, no aporta calorías y solidos solubles. 

 

 

 

PALABRAS CLAVES: <STEVIA>, <MERMELADA>, <CARACTERÍSTICAS 

FISICOQUÍMICAS>, <CARACTERÍSTICAS ORGANOLÉPTICAS>, <VALOR 

CALÓRICO>. 
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ABSTRACT 

 

The objective of this bibliographic research was to investigate the use and effect of stevia (Stevia 

rebaudiana) as a natural sweetener in the production of jam. It was carried out through a 

bibliographic review supported by scientific articles and theses located in search engines such as 

Google Scholar and repositories of Ecuadorian and foreign universities and data bases Scielo, 

Research Gate, Dialnet, Springer and Redalyc. The average results obtained for the 

physicochemical characteristics of the stevia-sweetened jam were soluble solids (23.03 ± 7.60 

°Brix), pH (3.64 ± 0.12), titratable acidity (1.14 ± 0.91 %) and water activity (0.91 ± 0.04). The 

organoleptic characteristics analyzed were flavor, odor, color, texture and overall acceptability, 

where the use of concentrations between 0.60 and 7.50 % of stevia as sweetener in the preparation 

of jam has a good acceptance by the consumer. In addition, it allows maintaining the flavor, odor 

and color of the fruit used, however, the texture is soft and spreadable depending on the type of 

gelling agent used in its preparation. The caloric value of the jam sweetened with stevia presented 

the lowest value with an average of 24.78 ± 7.09 kcal/100 g in comparison to the jam sweetened 

with sucrose that presented an average of 245.79 ± 13.00 kcal/100 g. It is concluded that the use 

of stevia in the elaboration of jam allowed obtaining a lower caloric content that can be considered 

as a low-calorie product, so it is recommended its use as a natural sweetener in the elaboration of 

jam since it allows maintaining the organoleptic characteristics such as flavor, smell and color of 

the fruit used and it does not contribute calories and soluble solids. 
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<ORGANOLEPTIC CHARACTERISTICS>, <CALORIC VALUE>. 
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INTRODUCCIÓN 

 

En la actualidad, el consumo excesivo de alimentos y bebidas con gran contenido de azúcar 

(sacarosa) por su alto aporte calórico, está asociado al riesgo de padecer ciertas enfermedades 

silenciosas como obesidad, hipertensión y la diabetes (Barrios, 2020, p.6). Además, en las últimas 

décadas la diabetes fue la segunda causa de muerte en el Ecuador (INEC, 2018, p.1).  

 

Por lo tanto, los consumidores buscan productos saludables, innovadores, seguros y fáciles de 

usar. Así se ha observado una alta demanda de  productos bajos en calorías, ya sea por razones 

médicas o por optar una dieta más saludable (Márquez et al., 2016, p.33).  

 

El empleo de edulcorantes no calóricos en alimentos y bebidas son una alternativa debido a que 

tienen la capacidad de sustituir el efecto dulce de la sacarosa y llevar a cabo productos similares 

a los que son calóricos, pero con la diferencia que su valor calórico es menor (Samaniego-Vaesken 

et al., 2018, p.1). El consumo de edulcorantes no calóricos en los alimentos permiten controlar el 

peso y la glucosa en la sangre (Laviada et al., 2018, p.171). Entre los edulcorantes no nutritivos se 

encuentra la sacarina, aspartame, sucralosa, taumatina, monelina y la stevia (Paredes y Naranjo, 2016, 

p.49). 

 

La stevia ha ganado importancia recientemente como edulcorante natural y no calórico, que se 

considera como el mejor sustituto de la sacarosa porque es 300 veces más dulce y además tiene 

propiedades terapéuticas contra la diabetes, hipertensión y la obesidad; además ayuda al control 

del peso, la saciedad y el hambre. Los compuestos edulcorantes de esta planta son los glucósidos 

de esteviol que se encuentra la mayor parte en sus hojas, los principales glucósidos de esteviol de 

interés son el esteviósido y rebaudiósido A. Además, la stevia se ha utilizado como endulzante de 

bebidas, postres, salsas y en otros productos alimenticios (Salvador et al., 2014, p.157).  

 

Las frutas son una fuente esencial de nutrientes y poseen un bajo contenido en grasas, proteínas 

y calorías donde su consumo se ha relacionado con beneficios para la salud sin embargo las frutas 

son alimentos perecederos por ende son aprovechadas en la industria alimentaria en diversas 

formas, entre ellas la elaboración de mermelada (Vilela et al., 2015, p.2). La mermelada es un producto 

nutritivo a base de una o más frutas mezclado con edulcorantes naturales por medio de la cocción 

hasta obtener un producto viscoso (León, 2020, p.1).  

 

Por lo general, las mermeladas se preparan con una alta concentración de azúcares, principalmente 

sacarosa (Dhankhar et al., 2019, p.9). Actualmente, existe un gran variedad de mermeladas a partir de 
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frutas o verduras que sustituyen la sacarosa a base de edulcorantes que se ocupan de dar la 

sensación de dulzor y aportar menor cantidad de calorías (Proaño, 2017, p.2), siendo una alternativa 

el uso de la stevia como edulcorante natural y no calórico en la elaboración de mermelada, dado 

a que permite generar un impacto positivo y seguro en la salud de los consumidores (Kurek y 

Krejpcio, 2019, p.2). 

 

Por tal motivo los objetivos específicos de la presente investigación fue determinar mediante 

estudios realizados las características fisicoquímicas de la mermelada en cuya formulación se ha 

usado la stevia, investigar de forma bibliográfica sobre las características organolépticas de la 

mermelada endulzada con stevia y finalmente conocer el efecto de la stevia en el valor calórico 

de la mermelada en base una revisión bibliográfica. 
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CAPITULO I 

 

1. MARCO TEÓRICO REFERENCIAL 

 

1.1.    Edulcorantes 

 

Los edulcorantes son aditivos alimentarios  que tienen la capacidad de sustituir el efecto dulce de 

la sacarosa (azúcar comercial) y que usualmente tienen la capacidad de aportar menor energía 

(García-Almeida et al., 2013, p.17). Los edulcorantes son sustancias muy utilizadas actualmente como 

sustitutos de la sacarosa dentro de la dieta habitual humana (Cernuda y García, 2016, p.13).  

 

1.1.1. Clasificación de los edulcorantes  

 

En cuanto a su clasificación, existe una gran variedad de edulcorantes sustitutos de la sacarosa 

que se puede agrupar en función de su contenido calórico (calóricos y no calóricos) (Toribio, 2016, 

p.10). A continuación, se puede observar en la tabla 1-1 la clasificación de los edulcorantes 

sustitutos de la sacarosa. 

 

Tabla 1-1: Clasificación de los edulcorantes sustitutos de la sacarosa 

 

 

Edulcorantes nutritivos 

o calóricos 

Oligosacáridos 
Palatinosa o isomaltosa, fructo-oligoscarido, 

galacto-oligosacaridos, lacto-oligosacáridos. 

Azucares de 

almidón 

Glucosa, maltosa, azúcar invertido y fructosa. 

Alcoholes de 

azúcar 

Eritritol, sorbitol, manitol, xilitol, maltitol, 

lactitol. 

Edulcorantes no 

nutritivos o no calóricos 

Sintéticos Aspartamo, sacarina, sucralosa. 

Naturales Stevia, monelina, taumatina. 

Fuente: Paredes y Naranjo, 2016 

Realizado por: Bravo, Yamile, 2022. 

 

Los edulcorantes no calóricos, en particular los naturales, son una excelente alternativa como 

aditivos en la industria alimentaria dado el gran beneficio y seguridad que aportan para los 

consumidores de productos de bajas calorías. El endulzante más antiguo ha sido sin lugar duda la 

sacarosa que proporciona calorías, mientras que los edulcorantes no calóricos no lo hacen.  En la 

actualidad se utiliza la stevia como edulcorante no calórico debido que tiene aptitudes para ser 

usado como una alternativa de la sacarosa (Alonso, 2010, p.4). 
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1.2. Stevia  

 

La Stevia rebaudiana es una planta de la familia Asteraceae, originaria de las regiones tropicales 

de Sudamérica entre ellas, Paraguay y el sur de Brasil donde se la conoce como hierba dulce en 

guaraní (Martínez, 2015, p.5). La planta de stevia fue descrita por primera vez por el botánico suizo 

Moisés Santiago Bertoni que detallo su sabor dulce, por otra parte, el químico paraguayo Ovidio 

Rebaudi consiguió aislar dos principios activos responsables del dulzor llamados esteviósido y 

rebaudiósido (Martínez, 2015, p.6).  

 

La planta de stevia fue registrada científicamente por primera vez como Eupatorium 

rebaudianum, y posteriormente se definió como Stevia rebaudiana (Ashwell, 2015, p.129). A 

continuación, en la figura 1-1 se observa la planta de stevia (Stevia Rebaudiana). 

 

 

                                    Figura 1-1: Planta de stevia (Stevia Rebaudiana) 

                                                 Fuente: Lemus-Mondaca et al., 2012 

 

La stevia se encuentra dentro de los edulcorantes naturales de alta intensidad por poseer un 

elevado nivel de dulzura que es entre 200 - 300 veces mayor que el de la sacarosa (Matsukubo y 

Takazoe, 2006, p.124). Además, no contiene calorías y no se metaboliza en el cuerpo, por lo tanto, 

favorece a reducir el aporte energético de la dieta, manteniendo la satisfacción al comer (Kohen, 

2012, p.39). 

   

La gran dulzura que proporciona la stevia se encuentra en las hojas debido a que contiene las 

principales sustancias endulzantes llamados “glucósidos de esteviol o steviol glycosides (SGs)”, 
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entre estos los más importantes se encuentran el esteviósido y el rebaudiósido A. El Comité Mixto 

FAO/OMS de Expertos en Aditivos Alimentarios (JECFA) en el 2008, aprobó a los glucósidos 

de la stevia para ser usados como aditivos (JECFA, 2010, p.17), actualmente se comercializa y se 

aplican como edulcorantes naturales en diversos países (Celaya et al., 2020, p.76).  

 

Por sencillez, el término “stevia” es utilizado  para referirse a los glucósidos de esteviol refinados 

(polvo y liquido) (Ashwell, 2015, p.129).  

 

1.2.1. Clasificación taxonómica  

 

A continuación, se muestra en la tabla 2-1 la clasificación taxonómica de la planta de stevia 

(Stevia Rebaudiana). 

 

                   Tabla 2-1: Clasificación taxonómica de la planta de stevia.  

Reino Plantae 

Subreino Tracheobionta 

Superdivisión Spermatophyta 

División Magnoliophyta  

Clase Magnoliopsida 

Subclase Asteridae 

Grupo Monochlamydae 

Orden  Asterales 

Familia Asteraceae (Compositae anteriormente) 

Subfamilia Asteroideae 

Tribu Eupatorieae 

Género Stevia 

Especie Rebaudiana 

                           Fuente: Yadav et al., 2011 

                           Realizado por: Bravo, Yamile, 2022. 

 

1.2.2. Descripción botánica  

 

La Stevia Rebaudiana es un arbusto de la familia Asteraceae, oriunda del Paraguay, sur de Brasil 

y noroeste de Argentina (Alonso, 2010, p.9). Su cultivo puede llegar a los 5 – 6 años de duración 

(Carrascal, 2017, p.1). 
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La raíz es filiforme y perenne que apenas ramifica distribuyéndose cerca de la superficie. Este es 

el único órgano de la planta que no contiene glucósidos de esteviol (Martínez, 2015, p.6). 

 

El tallo es subleñoso, durante el primer ciclo vegetativo puede llegar a producir 20 tallos en 3 o 4 

años, en buenas condiciones el tallo puede llegar hasta 90 cm en su hábitat natural y en los trópicos 

puede alcanzar una altura superior de 1 metro (Martínez, 2015, p.6). 

 

Las hojas son pequeñas, de forma elípticas oval con bordes dentados y verticilada, contiene la 

mayor cantidad de glucósidos pudiendo oscilar entre 2 y 18 % de acuerdo a las variedad o técnicas 

agronómicas (Carrascal, 2017, p.1).  

 

Las flores de la stevia son pequeñas, miden entre 7 y 15 milímetros, son de  color blanco, tubulares 

y sin fragancia perceptible, se agrupan en panículas corimboides conformadas por pequeños 

capítulos axilares de crecimiento gradual (Gutiérrez, 2015, p.2). 

 

Los frutos son aquenios es decir que es un fruto seco que contiene la semilla estos pueden ser 

estériles o fértiles y son diseminados principalmente por el viento (Martínez, 2015, p.6). 

 

1.2.3. Variedades  

 

La Stevia rebaudiana tiene más 144 variedades en el mundo entre ellas se encuentra la Morita II 

que tiene alto contenido de esteviósido en hojas secas, fue desarrollada por Toyosigue Morita en 

Japón (Martínez, 2015, p.6).  

 

La variedad criolla es muy cultivada en Paraguay tiene como ventaja que se expande fácilmente 

puede llegar a una altura de 60 cm y un rendimiento promedio de 1200 a 1500 kg por hectárea, 

sin embargo, presenta un sabor amargo al consumirla (Britos et al., 2016, p.27). 

 

Por otro lado, la variedad eirete es la primera variedad clonada desarrollada por el Instituto 

Agronómico Nacional (IAN) de Paraguay con características superiores a la variedad criolla, tiene 

una altura superior a los 1,20 metros, tiene hojas grandes y abundantes y un tallo poco ramificado. 

La diferencia de la variedad criolla con la variedad eirete radica en los glucósidos: la variedad 

eirete contiene niveles más altos de rebaudiósido, hasta un 10% frente al 3% de la criolla (Carrascal, 

2017, pp.7-8). 

 

 



  

7 

1.2.4. Producción mundial 

 

Los principales productores de planta de stevia a nivel mundial son China, Japón, Corea, Taiwán, 

Tailandia, Indonesia, Laos, Malasia y Filipinas cuya producción representa el 95 % del total 

global. En especial Japón es el país que ha desarrollado muchos estudios que apoyan al consumo 

de la stevia como edulcorante por sus bondades y existen muchas fábricas dedicadas a la 

extracción y procesamiento del esteviósido. En Sudamérica es cultivada principalmente en 

Paraguay, Colombia, Brasil, Argentina, Perú y cultivos pequeños como Ecuador (Martínez, 2015, 

p.7).  

 

Actualmente, Paraguay es el principal productor de la planta de stevia (La Nación, 2021, p.1). El 

gobierno paraguayo a principios del 2014 lanzo un plan de negocios para llegar a las 10.000 

hectáreas de cultivo en los próximos 5 años con el fin de ser el mayor productor de stevia 

considerando que la planta es originaria de dicho país (Connect Americas, 2015, p.1).  

 

1.2.5. Composición de la stevia  

 

En las hojas de stevia también esta presentes los compuestos fenólicos, fitoesteroles y los 

glucósidos de esteviol que son los componentes responsables del dulzor  (Celaya et al., 2020, p.77). 

 

1.2.5.1. Glucósidos de esteviol   

 

Los compuestos responsables del dulzor presentes en las hojas de stevia son los glucósidos de 

esteviol, aislados e identificados como esteviósido, esteviolbiósido, rebaudiósido A, B, C, D, E y 

F y dulcósido, que constituyen hasta el 15 % de su composición de acuerdo con su variedad, 

condiciones de desarrollo y técnicas agronómicas (Gilabert y Encinas, 2014, p.306). En la tabla 3-1 se 

puede observar el contenido de glucósidos dulces en las hojas de stevia. 

 

Tabla 3- 1: Contenido de glucósidos dulces en las hojas de stevia. 

 

Glucósidos 

Contenido en % de las hojas en peso seco 

(Gardana et al., 2010) (Goyal et al., 2010) 

Esteviósido  5,8 ± 1,3 9,1 

Rebaudiósido A 1,8 ± 0,2 3,8 

Rebaudiósido C 1,3 ± 0,4 0,6 

Dulcósido ND 0,3 

Fuente: Gardana et al., 2010 ; Goyal et al., 2010  
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ND: No determinado. 

Realizado por: Bravo, Yamile, 2022. 

 

Entre los glucósidos, se encuentra una mayor proporción de esteviósido generalmente entre 4 a 

13 % presente en la hoja y en pequeñas cantidades esta de 2 a 4 % para el rebaudiósido A, 

rebaudiósido C entre 1 a 2 %  y por último el dulcósido 0,4 a 0,7 % (Lemus-Mondaca et al., 2012, 

p.1126). El esteviolbiósido, rebaudiósido B, D, E y F se encuentran en menor concentración (Geuns, 

2003, p.913). 

 

El poder edulcorante de los glucósidos de esteviol es mayor que el de la sacarosa entre ellos 

encontramos los principales que son el esteviósido que es hasta 300 veces mayor, mientras que el 

rebaudiósido A es  250 - 400 veces superior, en promedio los glucósidos de la stevia es de 200-

300 veces más dulces que la sacarosa (Lemus-Mondaca et al., 2012, p.1127). Los glucósidos de esteviol 

por su dulzura están clasificados como aditivos alimentarios con el numero E960 en la Unión 

Europea (Kurek y Krejpcio, 2019, p.1). En la tabla 4-1 se puede observar el poder edulcorante de los 

glucósidos de esteviol. 

 

Tabla 4-1: Poder edulcorante de los glucósidos de esteviol. 

Glucósidos de esteviol Poder edulcorante relativo a la sacarosa 

Esteviósido  150-300 

Rebaudiósido A 200-400 

Rebaudiósido C 50-120 

Dulcósido 50-120 

Esteviolbiósido 100-125 

Fuente: Ashwell, 2015 

Realizado por: Bravo, Yamile, 2022. 

 

1.2.6. Presentación comercial de la stevia  

 

La stevia en el mercado se utiliza como edulcorante natural por sus glucósidos y tiene varias 

presentaciones para endulzar los alimentos sin ser perjudiciales a la salud. Las presentaciones de 

stevia en el mercado son en hojas frescas y secas, en extractos líquidos y en polvos, su uso va a 

depender del grado de dulzura que se requiere otorgar a un producto (González-Moralejo, 2011, p.60). 

 

En su estado natural como hojas frescas su poder edulcorante es 15 a 30 veces mayor que la 

sacarosa y su consumo es directo, mientras que las hojas secas tienen un poder edulcorante 10 a 

15 veces mayor que la sacarosa, y su presentación es en bolsas filtrantes (González-Moralejo, 2011, 

p.61).  
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En extracto líquido se obtiene a partir de las hojas secas a base de agua o solventes orgánicos 

como el alcohol, su poder endulzante es 70 veces mayor que la sacarosa y generalmente se utiliza 

para endulzar bebidas, leche o recetas de reposterías (Choque, 2018, p.33).  

 

El extracto en polvo blanquecino que es una de las presentaciones más refinadas, se obtiene a 

partir del extracto líquido de las hojas secas de la stevia y tiene una concentración de 85 a 97 % 

de glucósido de esteviol con un nivel de dulzor de 200-300 veces mayor que la sacarosa, también 

se puede encontrar el extracto líquido claro que es la solución de los cristales de los glucósidos 

de esteviol disueltos en agua, alcohol o glicerina. La dulzura y el costo de los diferentes polvos 

blancos de stevia dependerán del refinamiento y de la calidad de la planta de stevia utilizada 

(González-Moralejo, 2011, p.61). 

 

El esteviósido es una de las formas más purificadas y procesadas en la industria. Se considera uno 

de los glucósidos más poderosos que tiene la stevia y se obtiene ya sea como un polvo blanco y 

en extracto líquido con un nivel de dulzor de 200-300 veces mayor que la sacarosa, por su 

poderoso dulzor los fabricantes lo combinan con otros edulcorantes. Estas mezclas son las formas 

más versátiles y fáciles de usar de la stevia (González-Moralejo, 2011, p.61).  

 

Solo los extractos de stevia de alta pureza ya sean líquidos o en polvo están aprobados por el 

Comité Mixto FAO/OMS de Expertos en Aditivos Alimentarios y el Codex Alimentarius, para 

su uso en alimentos y bebidas (Ashwell, 2015, p.131). 

 

1.2.7. Aplicaciones de la stevia  

 

Gracias a su poder edulcorante la stevia es utilizada en productos alimenticios, farmacéuticos y 

cosméticos.  

 

1.2.7.1. Uso de la stevia para la industria de alimentos. 

 

Los extractos líquidos y polvos de stevia en presentaciones refinadas se utilizan en la industria de 

alimentos como sustituto de la sacarosa que permite endulzar todo tipo de alimentos como 

mermeladas, salsas, yogur, helados, bebidas además en pastelerías y en dulcerías (Salvador et al., 

2014, p.162) 

 

Por sus propiedades fisicoquímicas la aplicación de la stevia en productos alimenticios se da en 

forma de edulcorante natural que contiene glucósidos de sabor dulce y es hasta 300 veces más 
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dulce que la sacarosa, no contiene calorías, es altamente soluble en agua, alcohol etílico y 

metílico, es térmicamente estable a los 200 °C, no se fermenta, no tiene efectos tóxicos, no es 

adictivo, es sinérgico con el aspartame, glucosa, fructosa y sacarosa y no se carameliza (González-

Moralejo, 2011, p.60). Puede trabajar en pH 3-9 y solamente más allá de pH 9 pierde su dulzor (Lemus-

Mondaca et al., 2012, p.1126). 

 

1.2.7.2. Uso de la stevia en la salud humana  

 

La stevia en sus distintas presentaciones en el mercado, tiene diversas aplicaciones en el cuidado 

de la salud humana debido a sus propiedades edulcorantes sustentados por varios estudios, entre 

ellos encontramos: 

 

• Control de peso: El consumo de stevia es importante para la gente que desea perder peso 

dado que ayuda a disminuir la ingesta de calorías además reduce los antojos y la necesidad 

de comer dulces (Salvador et al., 2014, p.159).  

 

En el estudio de Durán et al. (2015, p.362), evaluaron a un grupo de estudiantes con diferente 

estado nutricional sobre el consumo de alimentos y bebidas que contienen stevia en vez de 

azúcar durante un mes, la cual obtuvieron un resultado positivo sobre el consumo de stevia 

que se asoció a un peso normal confirmando que el consumo de alimentos con azúcar 

aumentan el peso. Por otro lado, la pérdida de peso se asocia con un perfil glucémico 

mejorado, debido a que la stevia posee glicósidos con propiedades edulcorantes sin calorías 

(Martínez, 2015, p5).  

 

• Prevención de caries: En una revisión de estudios in vitro de Paredes y Naranjo (2016, p.55), 

afirmaron que  los extractos de la Stevia Rebaudiana inhibe el crecimiento del Streptococcus 

mutans y otros microorganismos relacionados con la caries dental, lo que indica que el uso 

de stevia puede ser una alternativa en los productos de higiene oral como dentífricos, 

enjuagues bucales y gomas de mascar.  

 

• Efecto antihiperglucémico: El uso de stevia permite regular los niveles de glucosa en la 

sangre, el estudio de Ruiz y Segura (2019, p.1085), determinaron el efecto de la ingesta de la 

mermelada nopal-piña formulada con extracto de stevia a voluntarios sanos, la cual tuvo un 

efecto significativo sobre la glucemia ya que durante cuatro horas de ingesta se observaron 

niveles de glucosa por debajo de los que se determinaron en ayunas. 
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Los glucósidos de esteviol reducen el exceso de glucosa en la sangre y tienden a potenciar la 

secreción de insulina en pacientes con esta enfermedad, pudiendo ser considerada como un 

aditivo para el mejoramiento de la regulación de la diabetes (Salvador et al., 2014, p.159).  

 

1.3. Alimentos bajos en calorías   

 

La Norma Oficial Mexicana NOM-086-SSA1 (1994) menciona que “los productos con menor 

contenido de calorías son aquellos productos a los que en su elaboración se les ha disminuido 

parcial o totalmente el contenido calórico”, denominándose de acuerdo a lo siguiente:  

 

• Producto sin calorías, es aquel en el que su contenido calórico es menor de 5 kcal/100g.  

 

• Producto bajo en calorías, si el contenido de calorías es menor o igual a 40 kcal/100g.  

 

• Producto reducido en calorías, es aquel producto donde el contenido de calorías es al menos 

un 25% menor con relación al contenido de calorías del alimento original o de su similar. 

 

1.4. Mermelada  

 

Según Coronado y Hilario (2001, p.5),  conceptualizan a “la mermelada de fruta como un producto 

de consistencia pastosa o gelatinosa, obtenida por cocción y concentración de frutas sanas, 

adecuadamente preparadas, con adición de edulcorantes”.  

 

Además, la norma NTE INEN 2825 (2013) define a la mermelada como “el producto preparado 

por cocimiento de fruta(s) entera(s), en trozos o machacadas mezcladas con productos 

alimentarios que confieren un sabor dulce, hasta obtener un producto semilíquido o espeso / 

viscoso”.  

 

La mermelada baja en calorías es un producto con más fruta y con edulcorantes no calóricos que 

sustituyen en su totalidad la sacarosa, su consistencia es igual al de la mermelada de fruta, solo 

que la proporción de fruta utilizada es más del 90 % obteniendo productos con más sabor a fruta, 

dulce y con menos calorías (Hernández, 2013, p.7). 

 

1.4.1. Materia Prima e insumos  

 

Para obtener una mermelada de calidad es necesario que estén presentes los siguientes insumos: 
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1.4.1.1. Fruta 

 

Para que la mermelada tenga las características idóneas, se necesita de una fruta madura y sana 

para conservar su sabor y aroma ya que una fruta pasada de madura ocasiona que la mermelada 

no gelifique muy bien y el producto final sería de mala calidad (González, 2015, p.1). La calidad de 

la mermelada va depender del grado de madurez y de composición de la fruta de manera que 

influye en las características fisicoquímicas y sensoriales del producto final (Castellanos y Cifuentes, 

2006, p.31).  

 

1.4.1.2. Edulcorantes 

 

Los edulcorantes confieren el sabor dulce y son el ingrediente esencial para lograr la conservación 

de la mermelada, además, permiten lograr la gelificación con la pectina (González, 2015, p.1). 

 

Existen edulcorantes nutritivos como la sacarosa o azúcar comercial, azúcar invertido, fructosa, 

dextrosa, etc., y edulcorantes no nutritivos actualmente disponibles en el mercado son el 

aspartame, la sacarina, la sucralosa, glucósidos de steviol que coloquialmente se le llama “stevia” 

aun cuando realmente es el producto refinado (Flores y Romero, 2014, p.1). Además, estos 

edulcorantes no nutritivos tienen un poder edulcorante superior que la sacarosa y se usan en 

pequeñas cantidades, lo cual ayuda a la economía del hogar. 

 

1.4.1.3. Acidulantes 

 

Los acidulantes son aditivos alimentarios que modifican o mantienen la acidez, dan brillo al color 

de la mermelada, mejoran el sabor, ayudan a evitar la cristalización del azúcar y prolongan el 

tiempo de vida útil. Los acidulantes ayudan a extraer la pectina de la fruta y a unificar el azúcar 

de  estas con el edulcorante agregado (Coronado y Hilario, 2001, p.8). En la mermelada es muy común 

utilizar jugo de limón o “ácido cítrico, ácido tartárico o málico solos o combinados en cantidades 

necesarias para ayudar a la formación de gel” (NTE INEN 0419, 1998). 

 

1.4.1.4. Gelificantes 

 

Los gelificantes son aditivos importantes en la elaboración de mermelada, dado que son 

responsables de dar consistencia de gel y forman partículas coloidales muy hidratadas por la cual 

también se le denomina como hidrocoloides, para ello se utilizan dos tipos de gelificantes las 

gomas y pectinas (Badui, 2006, p.78).   
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Las gomas son polisacáridos obtenidos de las plantas, tienen propiedades coloidales con 

capacidad de producir geles debido a que son altamente solubles en agua fría o caliente, es 

insoluble en alcohol y en otros solventes orgánicos. Son muy utilizados en la industria de las 

mermeladas por ser agentes espesantes y gelificantes (Pasquel, 2001, p.1). 

 

La pectina es un polisacárido de origen vegetal, está formada por unidades de ácido galacturónico 

parcialmente esterificada con metilo, es soluble en agua y ácido e insoluble en alcohol y cetonas 

es una gran fuente de fibra dietética debido a su bajo contenido de carbohidratos, además tiene 

propiedades gelificantes y aumenta la viscosidad (Chasquibol et al., 2008, p.180). Las pectinas se 

clasifican en: 

 

• Las pectinas de alto metoxilo son aquellas que contienen más de 50 % de ácido galacturónico 

(Devia, 2012, p.22). Forman geles con azúcares que tengan más de 60 a 65 % de sólidos solubles 

y con pH de 2 -3,4 (Badui, 2006, p.95).  

 

• Las pectinas de bajo metoxilo contienen menos del 50 % de ácido galacturónico y son capaces 

de formar geles con o sin sólidos solubles en presencia de iones de calcio (Devia, 2012, p.22), y 

en pH entre 2,8 a 6,5 además estas pectinas se aplican en alimentos de bajas calorías o 

dietéticos (Badui, 2006, p.95). 

 

En la industria de las mermeladas, la aplicación de edulcorantes no calóricos como la stevia 

presentan una modificación en la textura por lo cual algunos estudios han añadido la pectina de 

bajo metoxilo (Dewan, 2017, p.15), goma guar y xanthan (Gómez y Hernandez, 2014, p.3), goma arábiga 

(Ghandehari et al., 2014, p.508), con el objetivo de presentar una mejor apariencia y textura en la 

mermelada ante al consumidor.  

 

1.4.1.5. Conservantes  

 

Los conservantes son sustancias que tienen como objetivo prevenir o retardar la descomposición 

del producto, provocada por el crecimiento de microorganismos como los hongos y levadura. Los 

conservantes más utilizados son el sorbato de potasio y el benzoato de sodio (Coronado y Hilario, 

2001, p.10). Para Badui (2006, p.510), el uso de estas sustancias va a depender del pH, actividad del 

agua, disponibilidad de nutrientes para los microorganismos y temperatura de envasado. 
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1.4.2. Defectos en la elaboración de la mermelada  

 

De acuerdo con Coronado y Hilario (2001, p.24), se pueden encontrar diversos defectos durante la 

fabricación de mermelada, a continuación se menciona  los más comunes.  

 

1.4.2.1. Mermelada floja o poco firme  

 

La mermelada con textura floja o poco firme sucede cuando la cocción se sobrepasa de tiempo, 

lo que ocasiona el rompimiento de la pectina. También sucede cuando se exceden ingredientes 

como el azúcar en relación con la cantidad de pectina o la acidez es demasiado alta que perjudica 

la capacidad de gelificación. Para  evitar estos problemas, es necesario comprobar °Brix, pH y la 

capacidad de gelificación de la pectina (Coronado y Hilario, 2001, p.24). 

 

1.4.2.2. Sinéresis o sangrado 

 

Se presenta cuando la masa solidificada suelta líquido, esto sucede cuando su acidez es demasiado 

elevada; también se produce por la poca cantidad de pectina, la baja concentración de solidos 

solubles y un exceso de agua. Para evitar estas fallas, es necesario comprobar °Brix y pH (Coronado 

y Hilario, 2001, p.24). 

  

1.4.2.3. Desarrollo microbiano 

 

Su principal causa es cuando no hubo una correcta esterilización en los envases o existió un mal 

sellado, también puede ser por la baja concentración de sólidos solubles, por un llenado de envases 

en bajas o altas temperaturas y cuando existe demasiada humedad durante su almacenamiento 

(Coronado y Hilario, 2001, p.25).  
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CAPITULO II 

 

2. MARCO METODOLÓGICO  

 

2.1. Búsqueda de la información bibliográfica 

 

Para la búsqueda de información bibliográfica fue recopilada de libros, artículos científicos y 

tesis, que abordaran con los objetivos de la investigación para lo cual se utilizó los buscadores 

como el Google Scholar, Repositorios de Universidades del Ecuador y extranjeras, Scielo, 

Research Gate, Dialnet, Springer y Redalyc empleando términos de búsqueda como: 

“mermelada”, “stevia”, “glucósidos de esteviol”, “edulcorantes no calóricos”, “calorías”, 

“mermelada baja en calorías”, “análisis sensorial”, “características fisicoquímicas”, mismos que 

fueron combinadas de diversas formas al momento de la exploración, tanto en idioma español, 

portugués e inglés para ampliar la recopilación de información.  

 

2.2. Criterios de selección  

 

La selección de documentos se realizó mediante la revisión de resúmenes y en caso necesario el 

documento completo con el fin de decidir si la información que contenía estaba o no relacionada 

con el objetivo de la investigación. Finalmente se seleccionaron 18 fuentes bibliográficas entre 

ellos: “artículos científicos 8” “tesis 7” y “normas técnicas 3”. Adicionalmente se utilizó la 

herramienta Mendeley para almacenar y organizar la información. Las principales fuentes 

consultadas que dan respuesta a los objetivos planteados fueron las siguientes: 

 

En lo que concierne a las características fisicoquímicas de la mermelada endulzada con 

stevia: 

 

Almeida et al., (2009): Análise de perfil de textura e aceitabilidade sensorial de goiabadas 

desenvolvidas com diferentes edulcorantes 

 

Valencia, (2013): Estudio de la utilización de Stevia como sustituto de la sacarosa en la 

fabricación de mermelada de piña (Ananas comosus) 

 

Toribio, (2016): Evaluación de los parámetros sensoriales, fisicoquímicos y reológico de la 

mermelada de maracuyá (Passiflora edulis) y papaya (Carica papaya L.) con stevia, goma de tara 

y alginato de sodio 
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Ruiz y Segura, (2019): Development of nopal-pineapple marmalade formulated with stevia 

aqueous extract: Effect on physicochemical properties, inhibition of α-amylase, and glycemic 

response 

 

Dhankhar et al., (2019): Development of Low Calorie Jam by Replacement of Sugar with 

Natural Sweetener Stevia 

 

En lo que respecta a las características organolépticas de la mermelada endulzada con 

stevia: 

 

Dewan, (2017): Low calorie vegetable jam: An initiative 

 

García, (2014): Elaboración de una mermelada de limón baja en calorías 

 

Sobre el valor calórico de la mermelada endulzada con stevia:  

 

Castellanos y Cifuentes, (2006): Desarrollo y estandarización de un producto hipocalórico a 

partir de la utilización del extracto de Stevia rebaudiana como agente edulcorante 

 

Hernández, (2013): Elaboración de mermeladas bajas en calorías a base de Jícama (Smallanthus 

sonchifolius) con frutas de la zona andina  

 

Carvalho et al., (2013): Evaluation of the potential use of rebaudioside-A as sweetener for diet 

jam 

 

Márquez et al., (2016): Efecto de edulcorantes no calóricos sobre el desarrollo de mermelada de 

mora (Rubus glaucus Benth) 

 

López et al., (2020): Mermelada hipocalórica de arazá y babaco 

 

2.3. Método para sistematización de la información 

 

En la sistematización de información se realizó a través de tablas mediante el programa Excel las 

cuales estarán constando de resultados obtenidos por cinco autores que presentan la mayor 

información sobre las características fisicoquímicas, organolépticas y valor calórico de las 

mermeladas endulzadas con stevia.   
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CAPITULO III 

 

3. RESULTADOS Y DISCUSIÓN  

 

3.1. Características fisicoquímicas de la mermelada endulzada con stevia. 

 

La sacarosa tiene un papel clave en la elaboración de mermelada, ya que influye en el contenido 

de sólidos solubles siendo esencial para las características fisicoquímicas, sensoriales y 

microbiológicas (Vilela et al., 2015, p.2). Según Toribio (2016, p.78), la stevia no contribuye al aumento 

de sólidos solubles en la mermelada, por lo tanto, es una opción de consumo para diabéticos. 

Además, Almeida et al. (2009, p.703) mencionan que es posible realizar una mermelada endulzada 

con stevia el único inconveniente es que al contener más del 90 % de fruta y no utilizar sacarosa 

que es un conservante natural su tiempo de conservación es menor. 

 

En la tabla 1-3 se presentan los resultados de las características fisicoquímicas como: sólidos 

solubles (°Brix), pH, acidez titulable (expresado en ácido cítrico) y actividad del agua, mismos 

que corresponden a mermeladas de frutas donde se ha utilizado como edulcorante no calórico la 

stevia en extracto líquido y en polvo. 

 

Tabla 1-3: Características fisicoquímicas de mermeladas endulzadas con stevia. 

Mermeladas de frutas 

endulzadas con stevia 

Stevia 

% 

Características Fisicoquímicas 
 

 

Referencias 

Sólidos 

solubles 

(° Brix) 

pH 

Acidez 

titulable 

(%) 

Actividad 

del agua 

Guayaba + 

Esteviósido*. 
0,16 30 3,77 2,40 0,91 

(Almeida et al., 

2009) 

Piña + stevia. 2,50 30,26 3,52 1,19 - 
(Valencia, 

2013) 

Maracuyá y papaya + 

stevia. 
7,50 21,06 3,74 0,47 0,88 (Toribio, 2016) 

Nopal y piña + extracto 

liquido de stevia. 
4,38 11,83 3,65 - 0,95 

(Ruiz y Segura, 

2019) 

Manzana + extracto 

liquido de stevia. 
0,60 22 3,52 0,49 - 

(Dhankhar 

et al., 2019) 

Promedio y desviación estándar 23,03 ± 7,60 3,64 ±0,12 1,14 ± 0,91 0,91 ± 0,04  

* Esteviósido: Glucósido de esteviol  

- Datos no reportados en la fuente de información. 

  

Realizado por: Bravo, Yamile, 2022. 
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3.1.1. Sólidos solubles (°Brix) 

 

El promedio de los sólidos solubles de la mermelada endulzada con stevia reportada por los 

diferentes estudios es de 23,03 ± 7,60 °Brix. El mayor valor corresponde al estudio de Valencia 

(2013, p.75), quien elaboró la mermelada de piña endulzada con stevia que presentó un valor de 

30,26 °Brix, mientras que el menor valor corresponde a la mermelada de nopal y piña endulzada 

con extracto líquido de stevia del estudio de Ruiz y Segura (2019, p.1086) que obtuvieron un valor 

de 11,83 °Brix. 

 

Según la norma NTE INEN 0419 (1988) para mermeladas de frutas, establece como requisito que 

el contenido de solidos solubles mínimo es de 65 °Brix, por ende los resultados de sólidos solubles 

obtenido por las diferentes estudios son bajos y no cumplen con lo que establece la norma, la 

razón según Almeida et al. (2009, p.700) y Ruiz y Segura (2019, p.1086) coinciden en mencionar que 

se debe por el uso de la stevia en la mermelada, así mismo Valencia (2013, p.97), indica que la 

stevia no aporta sólidos solubles en comparación con la sacarosa. Además Toribio (2016, p.78), 

afirma que la stevia no contribuye al aumento de sólidos solubles en la mermelada. 

 

En este sentido, según Valencia (2013, p.99) el contenido de solidos solubles presente en la 

mermelada se debe por el aporte del azúcar natural que contiene la fruta, dado que en su 

elaboración se utiliza bajas concentraciones de stevia por su poder endulzante y mayor proporción 

de fruta que en efecto va a depender de su grado de maduración, lo cual determina que es un 

producto saludable y seguro para la población con diabetes.    

 

3.1.2. pH 

 

El pH es una medida de acidez de las mermeladas que garantiza la conservación y evita el 

crecimiento de microorganismos. En la tabla 1-3 se observa el pH de las diferentes mermeladas 

endulzadas con stevia, de acuerdo con las referencias citadas cuyo promedio es de 3,64 ± 0,12. 

  

El mayor valor corresponde al estudio de Almeida et al. (2009, p.700) quienes elaboraron la 

mermelada de guayaba endulzada con esteviósido que obtuvieron un pH de 3,77, mientras que en 

el estudio de Valencia (2013, p.59) realizó la mermelada de piña endulzada con stevia y el estudio 

de Dhankhar et al. (2019, p.12) elaboraron la mermelada de manzana endulzada con extracto líquido 

de stevia presentaron un pH de 3,52 en vista que coinciden tienen el menor valor.   
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La norma NTE INEN 0419 (1988) para mermeladas de frutas, establece como requisito que el pH 

máximo debe ser de 4,5 debido a que esto garantiza la conservación del producto, así mismo Ruiz 

y Segura (2019, p.1086), mencionan que los valores de pH encima de 4,5 es considerado como 

crítico para la seguridad microbiológica de las mermeladas, además Toribio (2016, p.78) 

recomienda que los valores de pH de las mermeladas debe encontrarse en el rango de 3,35 a 3,74, 

no obstante, en lo que coinciden estos autores es que entre los rangos de pH recomendados para 

la mermelada se da una alta estabilidad microbiológica, por ende los valores de pH obtenido de 

las investigaciones se encuentran dentro de los límites recomendados anteriormente. 

 

Las diferencias de los valores de pH presentadas por las investigaciones atiende a la cantidad y 

características de la fruta utilizada en su elaboración, debido a que algunas frutas suelen presentar 

un alto o bajo valor de pH, y también va a depender de la cantidad de acidulantes que se agregan 

en la elaboración para ajustar esta variable de proceso, ya que si no se usan en las concentraciones 

adecuadas también, podría afectar el pH de las mermeladas (Almeida et al., 2009, p.699). Por otra parte 

Almeida et al. (2009, p.697)  y Ruiz y Segura (2019, p.1086) concuerdan en mencionar que el uso de 

la stevia no influye en el pH de la mermelada.  

 

3.1.3. Acidez titulable 

 

La acidez titulable es un parámetro importante que determina la cantidad de ácidos orgánicos 

contenidos en los alimentos y está ligada a dar una sensación agradable en el paladar. En la tabla 

1-3 presenta la acidez titulable expresada en ácido cítrico de las diferentes mermeladas endulzadas 

con stevia, de acuerdo con las referencias citadas cuyo promedio es de 1,14 ± 0,91 %.  

 

El estudio de Almeida et al. (2009, p.700), quienes elaboraron la mermelada de guayaba endulzada 

con esteviósido, obtuvieron una acidez titulable de 2,40 % siendo el valor más alto, estos autores 

mencionan que esto se debe por la sustitución de la sacarosa por stevia, dado que la sacarosa es 

responsable de la dilución de los ácidos presentes en la mermelada, es decir, regula contenido de 

acidez hasta porcentajes aceptables lo que no hace la stevia, lo cual se vio reflejado en el mismo 

estudio que realizo la mermelada bajo las mismas condiciones, pero solo con sacarosa, reportando 

un valor de acidez titulable de 1,01 %.  

 

Por otra parte, el menor valor corresponde al estudio de Toribio (2016, p.69) quien elaboró la 

mermelada de maracuyá y papaya endulzada con stevia, obtuvo una acidez titulable de 0,47 % 

esto se debe a la relación de la fruta, ya que utilizo mayor proporción de papaya que maracuyá.  
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Según la norma venezolana COVENIN 2592 (1989) para mermeladas de frutas, establece como 

requisito que el porcentaje máximo de acidez titulable (expresada en ácido cítrico) es de 1 %, en 

este sentido, los estudios de Toribio (2016, p.69) y de Dhankhar et al. (2019, p.13) reportaron valores 

que se encuentran dentro de lo establecido; sin embargo, en los estudios de Almeida et al. (2009, 

p.700) y Valencia (2013, p.70), obtuvieron valores de acidez titulable por encima de 1 %, no obstante, 

la mayor cantidad de ácido cítrico ayuda a prolongar la vida útil del producto además el valor de 

acidez titulable depende de la cantidad y características fisicoquímicas de las frutas, dado que la 

stevia no regula el contenido de acidez titulable en la mermelada (Almeida et al., 2009, p.700). 

 

3.1.4. Actividad del agua (aw) 

 

En cuanto la actividad del agua (aw), es la cantidad de agua libre en los alimentos, es decir el agua 

disponible para el crecimiento microbiano. En la tabla 1-3 se observa la aw de las mermeladas 

endulzadas con stevia de acuerdo con las referencias citadas cuyo promedio es de 0,91 ± 0,04.  

 

El mayor valor corresponde al estudio de Ruiz y Segura (2019, p.1084), quienes elaboraron la 

mermelada de nopal y piña endulzada con extracto líquido de stevia obtuvieron un valor de 0,95, 

seguido del estudio de Almeida et al. (2009, p.700) quienes reportaron un valor de 0,91 en la 

elaboración de la mermelada de guayaba endulzada con esteviósido, mientras que el menor valor 

corresponde al estudio de Toribio (2016, p.69) quien realizó la mermelada de maracuyá y papaya 

endulzada con stevia obtuvo un valor de 0,88,  sin embargo menciona que la actividad del agua 

de la mermelada debe ser menor a 0,86 ya que evita el crecimiento de microrganismos.    

 

Según Almeida et al. (2009, p.701) y Ruiz y Segura (2019, p.1086), coinciden en mencionar que la 

mermelada presentó una elevada actividad del agua, esto se debe por el uso de la stevia ya que 

este edulcorante no calórico no contribuye al aumento de sólidos solubles en la mermelada como 

si lo hace la sacarosa, dado que la alta concentración de sólidos solubles es un factor que 

disminuye la actividad del agua inhibiendo así el crecimiento microbiano y el deterioro de las 

mermeladas. Aun así, es necesario que la mermelada endulzada con stevia se elabore en buenas 

condiciones de higiene y el uso de conservantes que es una alternativa para prolongar su vida útil. 

 

3.2. Características organolépticas de la mermelada endulzada con stevia 

 

Las propiedades organolépticas de los alimentos son características como; olor, sabor, color y 

textura las cuales son percibidas por medio de los sentidos y medidos a través de una evaluación 

sensorial que garantiza la aceptabilidad del producto (Zuluaga, 2017, p.52). En la tabla 2-3 se 

presentan diferentes investigaciones de mermeladas endulzadas con stevia donde se evaluaron las  
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características organolépticas (sabor, olor, color y textura) y aceptabilidad global mediante la aplicación de pruebas de aceptación de diferentes escalas 

hedónicas. También se observa la mermelada con la cantidad de stevia que tuvo mayor aceptación por parte de los jueces. 

 

Tabla 2-3: Características organolépticas de mermeladas endulzadas con stevia. 

Mermeladas de frutas 

endulzadas con stevia 

Escala 

hedónica 
N° de jueces 

Stevia 

% 

Características Organolépticas Aceptabilidad 

Global* 
Referencias 

Sabor Olor Color Textura 

Piña + stevia 5 puntos 
30 jueces 

capacitados 
2,50 3,41 - 3,41 3,61 3,47 

(Valencia, 2013) 

 

Limón + stevia. 5 puntos 
28 jueces no 

entrenados 
2,20 3,68 3,79 3,89 4,25 3,90 (García, 2014) 

Maracuyá y papaya + 

stevia. 

10 puntos 
10 jueces 

entrenados 
7,50 7,78 9,18 8,62 - 8,52 (Toribio, 2016) 

Verduras + stevia. 9 puntos        - 5 8,1 - 7,90 7,60 7,86 (Dewan, 2017) 

Manzana + extracto 

líquido de stevia. 
9 puntos 10 jueces 0,60 7,30 - 7,60 7,60 7,50 (Dhankhar et al., 2019) 

*Adaptado (calculado) de los resultados de los estudios. 

- Datos no reportados en la fuente de información.  

Realizado por: Bravo, Yamile, 2022.
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El estudio de Valencia (2013, p.96), evaluó el uso de la stevia como sustituto de la sacarosa en la 

fabricación de mermelada de piña. Para ello, realizó distintas concentraciones de stevia (1,5 %, 2 

% y 2,5 %), que fueron evaluados por un panel de 30 jueces capacitados mediante una escala 

hedónica de 5 puntos, siendo más aceptable la concentración de 2,5 % de stevia, de modo que 

tuvo buenas calificaciones en el sabor y color de 3,41; una textura de 3,61 y una aceptabilidad de 

3,47 equivalente a “ni me gusta ni me disgusta”.  

 

A esta concentración en la mermelada las características organolépticas no se vieron modificadas 

con respecto a la mermelada comercial, por lo que resultó ser aceptado a nivel sensorial. Sin 

embargo, la textura presento cambios puesto que su gelificación fue de débil ya que en su 

elaboración empleo como gelificante la pectina de alto metoxilo dado que forma gel cuando la 

mermelada alcanza los 65 °Brix. Aun así, la mermelada presentaba una textura agradable debido 

a que utilizo pulpa de piña cortada y no triturada.  

 

En cuanto a García (2014, p.44), en su estudio analizó las características organolépticas de la 

mermelada a base de limón utilizando como edulcorante la stevia a una concentración del 2,20 % 

debido a que el autor observó que en esta concentración no deja un resabio amargo, la muestra 

fue evaluada por 28 jueces no entrenados mediante una escala hedónica de 5 puntos. Los 

resultados obtenidos mostraron una puntuación de 3,68 en sabor, 3,79 en olor, 3,89 en color, 4,25 

en textura y una aceptabilidad de 3,90 equivalente a “ni me gusta ni me disgusta”. 

 

El mismo autor menciona que la mermelada presento un sabor y olor propio de la fruta, color 

amarillo natural y la textura que obtuvo la mejor calificación considerando que previamente 

realizo varias formulaciones para una consistencia adecuada en la mermelada siendo la más 

idónea la formulación con 10 % de inulina y 1 % de pectina, como resultado ayudo a tener una 

textura suave y untable similar al de las mermeladas comerciales.   

 

Por otra parte, en el estudio de Toribio (2016, p.66) realizó la evaluación de los parámetros 

sensoriales de la mermelada de maracuyá y papaya con stevia, goma tara y alginato de sodio. Para 

ello, realizó diferentes concentraciones de maracuyá y papaya (6,3/83,7 %; 12,6/77,4 % y 

18,9/71,1 %) y de goma tara y alginato de sodio (0,34 %, 0.67 % y 1 %) además, utilizó una 

concentración de 7,50 % de stevia.  

 

Los ensayos fueron evaluados por 10 jueces entrenados mediante una escala hedónica de 10 

puntos, donde la proporción maracuyá y papaya idónea fue la de 6,3/83,7 %, mientras que la 

mezcla de goma de tara y alginato de sodio fue al 1 % y 7,50 % de stevia, con una puntación de 
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7,78 en sabor, 9,18 en olor, 8,62 en color y una aceptabilidad de 8,52 equivalente a “me gusta 

moderadamente”.  

 

Según, Toribio (2016, p.68) el sabor, olor y color de la mermelada fue apreciado por la 

concentración de frutas, donde su estado de madurez tuvo mayor influencia, haciéndola aceptable 

para el consumidor. La concentración de stevia no afectó el sabor de la mermelada debido a que 

altas concentraciones de este edulcorante puede dar lugar un sabor desagradable (Chonata, 2020, 

p.20). Aunque no fue evaluado el atributo textura, el autor afirmó que, utilizar la mezcla de la 

goma de tara y alginato de sodio provee una consistencia adecuada en la mermelada. 

 

Por otro lado, Dewan (2017, p.28) realizo la iniciativa de elaborar la mermelada de verduras de 

bajas calorías utilizando la calabaza de botella, zanahoria y remolacha con reemplazo de la 

sacarosa por stevia para ello llevo a cabo un análisis sensorial mediante una escala hedónica de 9 

puntos. La mermelada de verduras endulzada con 5 % de stevia proporcionó un dulzor agradable 

donde demostró buenas calificaciones con un sabor de 8,1, color de 7,90, la textura de 7,60 y una 

aceptabilidad de 7,86 equivalente a “me gusta moderadamente”.  

 

Según Dewan (2017, p.27), al sustituir la sacarosa por stevia en la mermelada presentó un color rojo 

claro debido a que utilizaron la remolacha, siendo bien recibida por los panelistas. El sabor fue 

único debido a que resaltaba el dulzor de la stevia y el sabor de las verduras (calabaza de botella 

y zanahoria), además presento una textura suave y untable indicando que en su elaboración utilizó 

como gelificante la pectina de bajo metoxilo ya que forma gel con o sin sólidos solubles en 

presencia de sal de calcio.  

 

Finalmente, en el estudio de Dhankhar et al. (2019, p.14) analizaron sensorialmente la mermelada 

de manzana endulzada con diferentes concentraciones de extracto líquido de stevia (0,15 %, 0,30 

%, 0,45 % y 0,60 %) mediante una escala hedónica de 9 puntos con un panel de 10 jueces, siendo 

más favorable la concentración de 0,60 %, presentando la puntuación más alta para todos los 

parámetros, con un sabor de 7,30, color de 7,60, textura de 7,60 y una aceptabilidad de 7,50 

equivalente a “me gusta moderadamente”.  

 

A esta concentración, la mermelada presentó un color característico de la fruta, buena textura y 

sabor dulce similar a la sacarosa. Sin embargo, en un periodo de 28 días, la mermelada presentó 

atributos desfavorables, como la textura debido a que la stevia no formo un gel firme al utilizar la 

pectina de alto metoxilo, dado a que, la pectina de alto metoxilo solo forma un gel fuerte con la 

sacarosa. 
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La evaluación de las características organolépticas de las mermeladas endulzadas con stevia 

obtenida por los diferentes autores demostraron una buena aceptabilidad general por parte de los 

panelistas siendo una alternativa para las personas que necesitan adoptar una dieta saludable.  

 

Por otra parte, las características organolépticas de la mermelada endulzada con stevia de los 

diferentes estudios guardan relación con la norma NTE INEN 0419 (1988) para mermeladas de 

frutas, debido a que presentaron un evidente color, olor y sabor propio de la fruta utilizada y en la 

mayoría de estudios presentaron una textura untuosa y uniforme, donde el uso de stevia no afecto 

en esta propiedad, debido a que en su elaboración utilizaron gelificantes como la pectina de bajo 

metoxilo, la mezcla de inulina y pectina, también la mezcla de goma de tara y alginato de sodio 

que permiten obtener un producto de textura suave y untable. 

 

3.3. Efecto de la stevia en el valor calórico de la mermelada. 

 

Según Jribi et al. (2020, p.1585), el uso de stevia en lugar de sacarosa y edulcorantes artificiales en 

mermeladas es una de las estrategias más efectivas para disminuir la ingesta de calorías, además, 

la stevia no solo podría ser un edulcorante alimentario natural y no calórico, sino también una 

opción relativamente saludable para la canasta de alimentos de los hogares con alto riesgo de 

enfermedades relacionadas con el estilo de vida. De hecho, la reducción de calorías surge de la 

sustitución de la sacarosa con stevia, que se ve reflejado en la tabla 3-3. 

 

Tabla 3-3: Contenido calórico de mermeladas endulzadas con stevia. 

Mermeladas de frutas endulzadas 

con stevia 

Stevia 

% 

Contenido 

Calórico 

(kcal/100 g) 

Contenido calórico 

de la mermelada 

control (kcal/100 g) 

Referencias 

Maracuyá y piña + stevia.  5 18,93 - 
(Castellanos y 

Cifuentes, 2006) 

Jícama y tomate de árbol + stevia. 7 33,78 - (Hernández, 2013) 

Fresa y arándano + stevia. 0,5 30,58 - (Carvalho et al., 2013) 

Mora + stevia. 0,8 22,84 254,99 (Márquez et al., 2016) 

Arazá y babaco + stevia. 6 17,81 236,46 (López et al., 2020) 

Promedio y desviación estándar  24,78 ± 7,09 245,79 ± 13,00  

- Datos no reportados en las fuentes de información.  

 

Realizado por: Bravo, Yamile, 2022. 
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El promedio del valor calórico de la mermelada endulzada con stevia reportada por los diferentes 

estudios es de 24,78 ± 7,09 kcal/100g; resultado que se debe a que en el estudio de Hernández 

(2013, p.50), quien elaboró la mermelada a base de jícama y tomate de árbol endulzada con stevia, 

reportó un valor calórico de 33,78 kcal/100g siendo el valor más alto. 

A diferencia del estudio de López et al. (2020, p.156) quienes reportaron el menor valor calórico y 

se observa que la sustitución de la sacarosa por stevia disminuye considerablemente la cantidad 

de calorías de 236,46 kcal/100g cuando se utiliza el azúcar comercial a 17,81 kcal/100g con el 

empleo de la stevia en la elaboración de mermelada de arazá y babaco. 

Por otro lado, el estudio de Carvalho et al. (2013, p.557) evaluaron la elaboración de la mermelada 

dietética a base de fresa y arándano utilizando la stevia como edulcorante, obtuvieron un valor 

calórico de 30,58 kcal/100g. También, en la investigación de Márquez et al. (2016, p.35) quienes 

elaboraron la mermelada de mora en sustitución de sacarosa por stevia tanto como el control como 

el tratamiento con stevia, presentaron valores de 254,99 y 22,84 kcal/100g respectivamente, 

siendo notoria la disminución de calorías en el alimento debido a que la stevia no aporta 

carbohidratos. 

Además, Castellanos y Cifuentes (2006, p.432) prepararon la mermelada de maracuyá y piña 

endulzada con stevia obtuvieron un valor calórico de 18,93 kcal/100g.  

Aunque ya es notorio que la stevia no aporta calorías, la variación del valor calórico de las 

mermeladas endulzadas con stevia reportado por los diferentes autores se debe a la fruta utilizada 

en la elaboración de mermelada, debido a que esta materia prima está en mayor proporción y 

presenta distintos valores nutricionales, enfatizando que la stevia es un edulcorante no calórico, 

es decir, no aporta proteínas, grasas o carbohidratos en la mermelada como si lo hacen las frutas, 

por lo tanto, es notoria la disminución de calorías en el alimento (Márquez et al., 2016, p.35). 

En cuanto a la Norma Oficial Mexicana NOM-086-SSA1 (1994), establece que un producto bajo 

en calorías debe tener un valor calórico menor de 40 kcal/100g por consiguiente los resultados 

del valor calórico de las mermeladas endulzadas con stevia obtenida por los diferentes autores, si 

cumplen con lo establecido en esta norma. 
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CONCLUSIONES  

 

• La mermelada endulzada con stevia presentó en promedio un bajo contenido de sólidos 

solubles (23,03 ± 7,60 °Brix), pH (3,64 ± 0,12), un alto porcentaje de acidez titulable 

expresada en ácido cítrico (1,14 ± 0,91 %) y una alta actividad del agua (0,91 ± 0,04); 

indicándose que las variaciones registradas de los estudios analizados se deben al tipo de fruta 

empleada en la elaboración de mermelada.  

 

• En cuanto a las características organolépticas demostró que el uso de concentraciones entre 

0,60 y 7,50 % de stevia como edulcorante en la elaboración de mermelada tiene una buena 

aceptación por parte del consumidor ya que permite acentuar el sabor, olor y color de la fruta 

utilizada, en cambio que la textura es suave y untable dependiendo del tipo de gelificante que 

se utilice en su elaboración.  

 

• El uso de stevia en la elaboración de mermelada permitió obtener un menor contenido calórico 

(24,78 ± 7,09 kcal/100g) en relación con la mermelada endulzada con sacarosa (azúcar 

comercial) que presentó en promedio un valor calórico de 245,79 ± 13,00 kcal/100g, por lo 

tanto, la mermelada endulzada con stevia puede ser considerado como un producto bajo en 

calorías. 
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RECOMENDACIONES 

 

• Utilizar la stevia como edulcorante natural en la elaboración de mermelada ya que permite 

mantener las características organolépticas como sabor, olor y color de la fruta utilizada, 

además no aporta calorías y solidos solubles, donde su consumo podría estar destinado para 

personas diabéticas, con sobrepeso y para aquellas que desean mantener un estilo de vida 

saludable. 

 

• Continuar con la investigación incluyendo diversos gelificantes en la elaboración de 

mermelada en cuya formulación se utilice la stevia para mejorar el atributo textura. 

 

• Promover el uso potencial de la stevia como edulcorante natural y no calórico en la 

elaboración de productos alimenticios de bajas calorías. 
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