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Resumen

Introduccion: la Beta vulgaris, comunmente conocida como remolacha, comprende tres grupos principales
que difieren en su composicién de macro y micronutrientes, especialmente en su contenido de azuicares.
El subgrupo altissima, conocido como remolacha azucarera, presenta la mayor concentracion de azucares,
la cual oscila entre el 16% y el 20%.

Objetivo: destacar las caracteristicas de la remolacha azucarera y sus aplicaciones clinicas.

Materiales y método: se realizé una revisién de la literatura cientifica utilizando bases de datos espe-
cializadas, empleando los términos de bisqueda “Beta vulgaris” OR “beetroot” OR “sugar beet”, junto con
términos relacionados con aplicaciones médicas, usos terapéuticos y beneficios para la salud. Se excluyeron
los articulos publicados en idiomas distintos del inglés o espariol, asi como las publicaciones anteriores a
2019. Los estudios relevantes fueron seleccionados mediante un proceso de cribado de titulos y resumenes,
seguido de la evaluacién a texto completo de los articulos elegibles.

Resultados: la remolacha azucarera presenta importantes beneficios nutricionales. Su elevado contenido de
compuestos fendlicos, flavonoides y betalainas podria contribuir a prevenir complicaciones asociadas a la
diabetes mellitus tipo 2 y a disminuir los niveles de presién arterial. Ademas, podria mejorar el rendimiento
deportivo y la salud cognitiva, con posibles efectos protectores frente a enfermedades neurodegenerativas
como la enfermedad de Alzheimer. Asimismo, contribuye a la produccién de energia y podria favorecer la
reduccioén de las emisiones de gases de efecto invernadero.

Conclusiones: la remolacha azucarera constituye una de las principales fuentes para la produccién mundial
de azticar y se destaca por su riqueza en betalainas, carotenoides y vitaminas, compuestos que le confieren
propiedades antioxidantes y antiinflamatorias.

Palabras clave: Beta vulgaris; Remolacha; Antioxidantes; Compuestos Fendlicos; Betalainas; Diabetes
Mellitus Tipo 2.

Abstract

Introduction: Beta vulgaris, commonly known as beet, comprises three main groups that differ in their
macro- and micronutrient composition, particularly in their sugar content. The altissima subspecies,
known as sugar beet, has the highest sugar concentration, ranging from 16% to 20%o.

Objective: To highlight the characteristics of sugar beet and its clinical applications.

Materials and Methods: A review of the scientific literature was conducted using specialized databases.
The search strategy included the terms “Beta vulgaris” OR “beetroot” OR “sugar beet,” combined with ter-
ms related to medical applications, therapeutic uses, and health benefits. Articles published in languages
other than English or Spanish and publications prior to 2019 were excluded. Relevant studies were selected
through a screening process of titles and abstracts, followed by full-text assessment of eligible articles.

Results: Sugar beet has important nutritional benefits. Its high content of phenolic compounds, flavo-
noids, and betalains may contribute to preventing complications associated with type 2 diabetes mellitus
and reducing blood pressure levels. In addition, it may improve athletic performance and cognitive health,
with potential protective effects against neurodegenerative diseases such as Alzheimer disease. It also
contributes to energy production and may help reduce greenhouse gas emissions.

Conclusions: Sugar beet is one of the main sources of sugar production worldwide and is notable for its
richness in betalains, carotenoids, and vitamins, compounds that confer antioxidant and anti-inflammatory
properties.

Keywords: Beta vulgaris; Sugar Beet; Antioxidants; Phenolic Compounds; Betalains; Diabetes Mellitus, Type 2.
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Introduccidn

La Beta vulgaris, comunmente conocida como remolacha o betabel, es una planta
herbacea bienal que pertenece a la familia Amaranthaceae y a la subfamilia Betoideae.
Su cultivo se remonta a la antigua Grecia, donde era valorada por sus diversos usos
y beneficios nutricionales y medicinales. Dentro de su clasificacién se distinguen
tres grupos principales: el grupo conditiva, que comprende la remolacha horticola o
de mesa; el grupo altissima, conocida como remolacha azucarera; y el grupo crassa,
que incluye la remolacha forrajera. De estos grupos, la remolacha azucarera (Beta
vulgaris subsp. vulgaris var. altissima) destaca por su importancia global, ya que cons-
tituye la segunda fuente de azicar a nivel mundial. En cuanto a su composicién
quimica, estos tres grupos presentan diferencias en su contenido en macro y micro-
nutrientes, deseando destacar que la conditiva presenta un contenido de azticares
que oscila entre el 6% - 8%, la altissima 16% - 20% y la crassa entre 10% - 15%. Su
produccidn es especialmente significativa en paises como Rusia, Francia, Estados
Unidos y Alemania, contribuyendo aproximadamente al 30% de la produccién
global de azucar (1).

En la antigiiedad, la Beta vulgaris era utilizada principalmente en la vinificacién
y como aditivo en vinagres debido a su alto contenido en azicar, pero también se le
atribuian propiedades medicinales para tratar diversas afecciones como la caspa,
constipacién, disminucién de la libido, dolor abdominal y articular (2,3). En tiempos
modernos, la remolacha ha adquirido relevancia en la industria alimentaria por su
riqueza en aztcares y nutrientes, aunque sus beneficios medicinales siguen siendo
menos conocidos.

En este contexto, la remolacha se destaca por su riqueza en betalainas, caro-
tenoides, y vitaminas del grupo B, ademas de folato y nitratos inorgdnicos. Estos
compuestos le confieren propiedades antioxidantes, antiinflamatorias, antimi-
crobianas y antiftingicas, asi como efectos quimioprotectores y la capacidad para
inhibir la peroxidacién lipidica. A pesar de estos notables beneficios, usualmente
no se incluye de manera regular en muchas dietas. No obstante, su incorporacién
en jugos, sopas y ensaladas puede optimizar el aprovechamiento de sus nutrientes,
contribuyendo a su funcién cardioprotectora, antihipertensiva y en el tratamiento
de la anemia ferropénica (4-6).

En este sentido, el objetivo de esta investigacidén consiste en analizar la infor-
macion existente sobre los beneficios medicinales y las propiedades principales
de la remolacha azucarera, asi como evaluar sus aplicaciones en diversos grupos
poblacionales.

Materiales y método
Se llevd a cabo una revisién exhaustiva de la literatura cientifica utilizando

bases de datos como PubMed, Web of Science, DynaMed, Scopus y UpToDate, con el
objetivo de explorar las aplicaciones médicas de la remolacha (Beta vulgaris). La
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busqueda se realizé empleando combinaciones
de términos clave como “Beta vulgaris” OR
“beetroot” OR “sugar beet”, junto con términos
relacionados con aplicaciones médicas, usos
terapéuticos y beneficios para la salud. Se ex-
cluyeron articulos que no estuvieran en inglés
o espaifiol y publicaciones anteriores a 2019.
Los articulos relevantes fueron seleccionados
mediante un filtrado de titulos y resimenes, se-
guido de una evaluacién completa de los textos
seleccionados. Los resultados se estructuraron
por dimensiones de andlisis.

Resultados

La revisidén bibliogréfica de los articulos se-
leccionados ha permitido identificar y analizar
diversos beneficios, propiedades y aplicaciones
de la remolacha azucarera (Beta vulgaris subsp.
vulgaris var. altissima), destacando ademds sus
principales diferencias con la cana de aztcar
(Saccharum officinarum). A continuacién, se re-
sumen los hallazgos mds relevantes:

Similitudes y diferencias entre la cana
de azucary la remolacha azucarera

Tanto el azticar de caiia como el de la remola-
cha comparten la similitud fundamental de estar
compuestos principalmente por sacarosa, lo que
les confiere propiedades quimicas casi idénticas
y una pureza generalmente superior al 99% (7).
No obstante, a pesar de esta composicién quimi-
ca similar, las diferencias entre ambos tipos de
azucar son notables en términos de sus propie-
dades y procesos de produccién, adaptandose
la remolacha a un amplio rango de condiciones
climaticas templadas (8). En contraste, la caia
de azucar, que domina el mercado con mds del
70% de la produccion global, prospera en zonas
tropicales y subtropicales, con Brasil e India
como los principales productores (7).

A nivel quimico, el azicar de remolacha, al
derivarse de una raiz, contiene un mayor nivel de
nitrégeno, lo que influye en ciertos procesos de
refinacién y modifica su perfil quimico. Ademas,
la remolacha tiene menos impurezas, lo que faci-
lita un proceso de extraccion mas sencillo y per-
mite preservar compuestos como la betaina, que
ofrece beneficios para la salud (7). Por otro lado, el
azucar de cafa, extraido de un tallo, requiere un
proceso de refinado mds intensivo para eliminar
impurezas, lo que también reduce la cantidad de
micronutrientes presentes en la planta original (9).
Aunque ambos tipos de azticar son quimicamente
similares, las diferencias en sus procesos de pro-
duccidn y en el contenido de impurezas pueden
influir tanto en sus aplicaciones industriales
como en la percepcion del consumidor.

Valor nutricional: macronutrientes
y micronutrientes de la remolacha
azucarera cruda

Los nutrientes necesarios para el desarrollo
adecuado de la remolacha azucarera se dividen
en dos grupos: macronutrientes y micronu-
trientes, segun la cantidad requerida para un
crecimiento 6ptimo, en especial porque contie-
ne hasta un 20% mads de sacarosa con respecto
a la remolacha roja que es mas baja en calorias.
Dentro de los macronutrientes, destacan el
nitrégeno (N), el fésforo (P), el calcio (Ca), el
magnesio (Mg) y el potasio (K). Dentro de los
micronutrientes destacan el manganeso (Mn), el
cobre (Cu) y el zinc (Zn). Se ha descrito que estos
nutrientes son absorbidos por la planta, alojan-
dose en los diferentes 6rganos de la misma (raiz,
peciolo y limbo) (10-13). A continuacion, se pre-
senta la composicién nutricional de la remola-
cha azucarera (Tabla 1) en la que se muestran los
valores de calorias, macronutrientes, minerales
y vitaminas por cada 100 gramos del producto,
proporcionando una visién general de su perfil
nutricional y su potencial impacto en la dieta.
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Tabla 1. Composicién nutricional de la remolacha
cruda, por cada 100 g de alimento.

Compuesto Contenido en 100 g

Energia 45 keal
Agua 882g
AzUcares (CHO) 51g
Proteinas 169 g
Grasas 03g
Fibra dietaria 31g
Calcio 14 mg
Potasio 342 mg
Fésforo 34 mg
Sodio 112 mg
Hierro 0,43 mg
Acido ascérbico 4,6 mg
Folato total 103 Kg
5-methyltetrahydrofolate 64 g

Elaboracién propia a partir de U.S. Department of Agriculture Agricultural
Research Service. Beets, raw [revisado 22 ago 2026]. Disponible en
https://fdc.nal.usda.gov/food-details /2685576 /nutrients (13).

Aplicaciones clinicas de la remolacha
azucarera

Diabetes

La diabetes mellitus tipo 2 (DM2) es una
enfermedad crénica que resulta de una com-
binacion de factores genéticos y ambientales,
caracterizandose inicialmente por niveles eleva-
dos de glucosa en sangre, daiio a las células beta
del pancreas y, posteriormente, resistencia a la
insulina. Aproximadamente el 8% de la pobla-
cion mundial estd afectada por esta enfermedad
y se estima que para el afio 2040 al menos 693
millones de personas la padeceran. Dada su alta
tasa de mortalidad y el impacto significativo en
la salud publica, la DM2 constituye un desafio
importante para la sociedad (14).

Histéricamente, las plantas medicinales han
sido utilizadas para tratar diversas enfermedades,
incluidos trastornos metabdlicos como la DM2.

Ante sus complicaciones, como enfermedad
renal asociada a diabetes, aumento del riesgo
cardiovascular, enfermedades microvasculares
y amputaciones, la comunidad cientifica ha
mostrado un creciente interés en los fitoqui-
micos bioactivos presentes en estas plantas.
Compuestos como fenoles, flavonoides y alca-
loides han demostrado efectos antidiabéticos,
reduciendo la hiperglucemia posprandial y previ-
niendo la hiperinsulinemia reactiva al influir en
la digestion, absorcion y transporte de glucosa.
En particular, la remolacha (Beta vulgaris L.) con-
tiene betalainas, compuestos con propiedades
antioxidantes y antiinflamatorias que pueden
prevenir complicaciones como la neuropatia
diabética al intervenir en la inflamacién crénica
y el estrés oxidativo (15).

Este efecto positivo también ha sido respal-
dado por estudios recientes, como el realizado
en 2021, que evalu6 el impacto del consumo de
100 gramos de remolacha roja cruda diaria du-
rante 8 semanas en 45 pacientes con DM2. Los
resultados mostraron mejoras significativas en
marcadores metabdlicos como glucemia en ayu-
nas, HbAlc, ApoB100 y ApoAl, sugiriendo que
la remolacha puede ser una estrategia util para
fortalecer la defensa antioxidante enddgena y
proteger contra el dafio oxidativo celular (15).
Ademds, se observé que la remolacha roja tiene
efectos beneficiosos sobre los marcadores del
perfil lipidico (TG, CT LDL-C, HDL-C), que es-
tan directamente asociados con la incidencia de
DM2, como se ilustra en la Figura 1.

Es fundamental destacar también que el jugo
de remolacha azucarera, rico en 6xido nitrico
(similar al jugo de remolacha roja), puede influir
positivamente en la viabilidad de las células beta
y en el flujo sanguineo de los vasos pancreaticos.
Este efecto promueve la secrecién de insulina
al aumentar la expresién y translocacion del
transportador GLUT-4 en el mdsculo esquelético
y el tejido adiposo. La activacion de la senaliza-
cién AMPK mejora la sensibilidad a la insulina,
reduciendo la digestion de carbohidratos y la
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Figura 1. Efectos de la remolacha (Beta vulgaris) sobre la homeostasis de la glucosa e insulina. El nitrato (NO,)
y otros compuestos del jugo de la remolacha, como el éxido nitrico (NO), desempefian un papel
en la regulacién de los niveles de insulina y glucosa.

Remolacha (Beta vuilgaris)

v v

Via del NO3, NO2, NO Compuestos bioactivos

1Viabilidad 1 Flujo 1Expresién 1 Translocacién de Activacién | Ingestién | Absorcién
delas sanguineo del gen GLUT-4 del citosol de AMPK de intestinal de
células beta pancredtico GLUT-4 en ala membrana en carbohidratos glucosa
tejidos adiposos tejidos adiposos
y musculo y musculo
esquelético esquelético
I
v v v
1Sensibilidad 1Secrecién | Respuesta
ala de de la glucosa
insulina insulina posprandial

Mejora de la homeostasis de la glucosay la insulina

Modificado de Mirmiran P, et al. (14). NO,: Nitrato, NO,: Diéxido de Nitrégeno, NO: Oxido Nitrico, GLUT-4: Proteina Transportadora de Glucosa, AMPK:
Proteina Quinasa Activada por AMP. Imagen realizada por inteligencia artificial generativa NotebooRkLM.

absorcién intestinal de glucosa. Por lo tanto,
se plantea que la remolacha, bien sea en jugo o
cruda, podria contribuir a regular la secrecién de
insulina y atenuar la respuesta hiperglucémica
posprandial (14).

Hipertensién arterial y salud
cardiovascular

La hipertension arterial (HTA) es el principal
factor de riesgo para el desarrollo de enferme-
dades cardiovasculares y presenta altas tasas
de prevalencia e incidencia, especialmente en
paises de ingresos bajos y medios (16). Por ello, es
esencial considerar intervenciones no farmaco-
légicas de bajo costo que puedan ser implemen-
tadas globalmente para reducir eficazmente las
cifras tensionales.

Una propuesta nutricional innovadora es la
incorporacién de remolacha en la dieta. Este
tubérculo, rico en NO;-, es metabolizado en
NO, por la enzima nitrato reductasa, presente
en las bacterias anaerdbicas de la cavidad bucal,
y posteriormente se convierte en 6xido nitrico
(NO) en el estomago debido a las condiciones
acidas (17,18).

El NO es un potente vasodilatador, antiagre-
gante plaquetario y antiaterogénico. Su inclu-
sién en la dieta de pacientes con HTA puede
reducir significativamente la presién arterial
sistolica (PAS) y diastdlica (PAD). Un estudio
aleatorizado y controlado mostré una reduc-
cién de 77/5,2 mm Hg en la presion arterial con
el consumo de jugo de remolacha (19). Asi, la
remolacha se presenta como una alternativa
accesible y efectiva para los pacientes con HTA,
con beneficios potenciales en la reduccién de
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complicaciones cardiovasculares y mejora de la
funcion endotelial, contribuyendo a una mayor
esperanza de vida (17).

Obesidad

La obesidad, definida como un depdsito ex-
cesivo de grasa en el tejido adiposo, es una de las
enfermedades no transmisibles mas prevalentes
y estd estrechamente vinculada con diversas
patologias. Se considera la principal causa de
dislipidemia, diabetes tipo 2, enfermedades
cardiovasculares, inflamacién crénica de bajo
grado y enfermedad del higado graso asociado
a disfuncién metabdlica (MASLD). Una dieta
rica en grasas puede tener efectos adversos
en la funcién endotelial vascular posprandial,
a menudo desencadenada por una respuesta
proinflamatoria y estrés oxidativo asociados a la
hipertrigliceridemia y/o hiperglucemia. Esto con-
duce a una disminucién de la biodisponibilidad
del 6xido nitrico, estrés oxidativo y enfermedad
ateroesclerdtica. Por lo tanto, mejorar la calidad
de la dieta puede reducir la obesidad y ralentizar
la progresién de la enfermedad ateroesclerdtica
a largo plazo (20).

En este contexto, es relevante destacar que
una dieta rica en verduras y frutas (aproxima-
damente 400 g/dia) disminuye la incidencia
de obesidad. Alimentos que contienen com-
puestos fendlicos y flavonoides, como la re-
molacha, desempeiian un papel crucial como
antioxidantes exdégenos, apoyando a los antioxi-
dantes enddgenos en la prevencion del estrés
oxidativo (20).

La remolacha, siendo un tubérculo rico en
nitratos, produce efectos positivos regulados por
la produccion y biodisponibilidad de NO a través
de la via no enzimdtica (nitrato-nitrito-NO). Esto
da lugar a una serie de acciones cardiovasculares
y metabdlicas, mediadas por la modulacién de la
produccién y degradacién de especies reactivas
de oxigeno (ROS), beneficiando asi la funcion

endotelial. Por tanto, el consumo de remolacha,
en combinacién con una dieta hipocaldrica,
podria ser una estrategia prometedora para re-
ducir la prevalencia de obesidad y mejorar las
funciones vasculares y cognitivas en individuos
con sobrepeso (21).

Rendimiento deportivo y metabolismo
durante el ejercicio fisico

Como se describio, la remolacha desempeiia
un papel significativo en la regulacién de las
funciones metabodlicas y circulatorias. Este tu-
bérculo acttia como precursor en la produccion
de oxido nitrico (NO), un potente vasodilatador
que también contribuye al metabolismo oxida-
tivo en la mitocondria, mejorando asi la ejecu-
cién de funciones motoras durante el ejercicio
fisico (22).

Durante el ejercicio de moderada y alta in-
tensidad, predomina el metabolismo oxidativo,
que requiere grandes cantidades de energia
para sostener la demanda fisica. En este tipo de
actividad, se observa un aumento considerable
del flujo sanguineo y un mayor intercambio
de calcio intracelular en las fibras musculares
tipo II, ubicadas en el musculo esquelético. Este
aumento potencia el mecanismo contrictil y la
fuerza durante el ejercicio (23).

Numerosos estudios han evaluado el impacto
de la administracién de remolacha concentrada
en el rendimiento fisico de los atletas. En un
estudio realizado por Nyakayiru J. et al. (23), una
dosis de 140 mL de remolacha increment? el
rendimiento de los atletas en un 3,9% (23).

De manera similar, Wylie LJ. et al. (24), en un
estudio doble ciego, aleatorizado y controlado
con placebo, encontraron que una cantidad de
490 mL. de jugo de remolacha azucarera mejoré
el rendimiento de los sujetos en un 4,2% durante
ejercicios de alta y moderada intensidad.

Aunque estos estudios sugieren que la remo-
lacha puede ser beneficiosa para el rendimiento
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deportivo, ain no existen datos suficientes para
determinar una dosis dnica y estandarizada que
maximice este impacto. Es importante destacar
que, dado que la remolacha es un producto or-
gdnico, los efectos adversos reportados han sido
predominantemente gastrointestinales y no han
impedido su uso en atletas. Sin embargo, se re-
quiere un estudio continuado para estandarizar
su uso en atletas de diversos deportes.

Beneficios cognitivos

Dada su alta concentracién de nitratos, par-
ticularmente 6xido nitrico (NO), desempenia un
papel crucial en la regulacién del flujo sanguineo
cerebral (25). Este compuesto puede potencial-
mente mejorar la funcién cognitiva, incluyen-
do la memoria, la concentracion y la claridad
mental (26).

Ademas, la remolacha es rica en antioxidan-
tes y compuestos antiinflamatorios, los cuales
podrian ofrecer beneficios significativos para la
salud cerebral a largo plazo.

Para ilustrar esta idea, se puede partir del
tratamiento de una enfermedad muy preva-
lente como la enfermedad de Alzheimer, que
depende principalmente de la farmacoterapia.
Sin embargo, desde hace varios afios se observa
un creciente interés en los nutracéuticos, es
decir, alimentos funcionales con una variedad
de beneficios para la salud. Como se plantea en
numerosos articulos cientificos, la remolacha
puede constituir una alternativa interesante
en la prevencién de enfermedades neurode-
generativas (27). Un estudio publicado en 2022
investigd los efectos de la remolacha en la fun-
cién cognitiva y las alteraciones neuroquimicas
en ratas con enfermedad de Alzheimer induci-
da por escopolamina. Los resultados sugieren
que la remolacha podria prevenir la disfuncion
cognitiva y mejorar la memoria mediante la
modulacién de enzimas purinérgicas, la acti-
vidad de la monoaminooxidasa (MAO) y la de

la enzima convertidora de angiotensina (ACE),
asi como la mejora del estado antioxidante
neuronal (28).

Aplicaciones en oncologia

Los pacientes sometidos a tratamientos onco-
l6gicos a menudo enfrentan efectos secundarios
como debilidad, insomnio, depresién y dificulta-
des cognitivas. Se ha planteado que la inclusién
de remolacha en una dieta saludable podria ser
beneficiosa en el tratamiento del cancer. La
remolacha es rica en polifenoles, flavonoides,
nitratos y otros nutrientes esenciales, lo que
podria proporcionar un enfoque integral para la
prevencion del cdncer y la mitigacion de los efec-
tos adversos asociados con la quimioterapia (29).

Produccion de biocombustibles
como otro de los subproductos
de la remolacha azucarera

Aunque la revision planteada se encuentra
centrada en los aspectos nutricionales de la
remolacha azucarera en especial por su alto
contenido de azucares, es de destacar que ésta
también puede ser utilizada como materia prima
para la produccién de distintos tipos de biocom-
bustibles a partir de sus residuos, destacando es-
pecialmente la pulpa y la melaza. Estos residuos
organicos pueden ser aprovechados mediante la
digestion anaerdbica (30).

Entre estos biocombustibles destaca el pro-
ceso para obtener bioetanol a partir de residuos
agroalimentarios de la remolacha. Comienza con
la digestién anaerdbica realizada en un digestor
hermético bajo condiciones controladas. Este
proceso produce digestato. Posteriormente, el
jugo de remolacha, junto con levadura estandar,
se fermenta para convertir los azucares en eta-
nol. El etanol se somete a destilacién y rectifica-
cion, seguido de una deshidratacion con tamices
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moleculares para eliminar el exceso de agua y
obtener un producto de alta calidad. Los subpro-
ductos generados durante este proceso pueden
ser utilizados para la produccién de fertilizantes,
entre otros (31).

Este aprovechamiento de residuos contribu-
ye a la generacion de energia a partir de otros
biocombustibles como biogdas, biodiésel y otros
productos, promoviendo el desarrollo sostenible
y la economia circular. Favorece la produccién y
el consumo responsable de recursos, reduce la
dependencia de combustibles fésiles al aprove-
char la energia obtenida de residuos y ayuda a
combatir el cambio climatico al disminuir las
emisiones asociadas con una gestion inadecuada
de residuos organicos y combustibles fésiles (30).

Finalmente, la remolacha remolacha azu-
carera, ademas de Colombia, se ha cultivado
en otros paises de Latinoamérica, como Chile,
donde constituye una fuente fundamental para
la industria azucarera y se cultiva en zonas tem-
pladas, en especial al sur del pais. En Argentina,
se ha introducido con éxito en el Valle Medio
de Rio Negro; en Perti, en zonas del altoandino
(32); y en México se exploran opciones como el
Valle de Mexicali y Sinaloa (33). Sin embargo,
se requieren mas estudios, en especial ensayos
clinicos, para confirmar los beneficios de la
remolacha azucarera con respecto a la cafia de
azucar, lo que constituye una de las limitaciones
que presento esta revision.

Conclusiones

La Beta vulgaris subespecie vulgaris var. altis-
sima es una variedad de remolacha con multiples
aplicaciones entre las que se destaca su uso en la
produccién industrial de aziicar. Aunque se han
identificado diversos beneficios para la salud de-
rivados de su contenido de antioxidantes, su papel
como edulcorante natural continia siendo objeto
de debate. Por lo tanto, la remolacha azucarera
puede constituir una alternativa viable al azticar
refinado, ya que aporta minerales, azicares y an-
tioxidantes a la dieta (34), ademds de permitir la
obtencién de productos y subproductos derivados
de su refinacién, como melaza, azicar morena y
azucar refinada. Estos usos adquieren especial
relevancia en paises que han destinado la cafia
de azucar a la produccién de biocombustibles y
no a la produccién de alimentos. Ademds, se ha
identificado la necesidad de realizar mas investi-
gaciones en América Latina, particularmente en
Colombia, para explorar mas a fondo los benefi-
cios, propiedades y caracteristicas especificas de
la remolacha azucarera en este contexto regional.
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