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RESUMEN

La estevia [Stevia rebaudiana (Bertoni)] es un arbusto de tipo perenne de la familia
de las Asteraceas que crece en areas tropicales y subtropicales de Suramérica. Hoy
en dia, su cultivo se ha extendido a otras regiones del mundo, incluyendo Canada y
algunas partes de Asia, Europa y México, donde sus hojas se han utilizado
tradicionalmente como edulcorante natural durante cientos de afios. En la
actualidad, el uso potencial y las implicaciones practicas de la estevia como un
edulcorante se muestran en una serie de alimentos procesados, ya que contiene
glucésidos de esteviol como ingrediente activo, que puede ser bajo o no caldrico, y
hasta 100-300 veces mas dulce que la sacarosa. Ademas, las hojas secas de
estevia contienen también minerales, vitaminas, compuestos fenoélicos, flavonoides
y otros compuestos antioxidantes, con propiedades antimicrobianas y
antioxidantes. Stevia acumula hasta un 30 % de los glucdsidos de esteviol (SGs por
su sigla en inglés) del peso seco de las hojas. El esteviésido y el rebaudidsido A son
las principales SGs. Desde diciembre de 2011, los SGs (E 960) se han autorizado
como aditivo alimentario y edulcorante en Estados Unidos. Su uso en diversas
categorias de alimentos esta regulado como por ejemplo en suplementos
alimenticios y alimentos dietéticos para propdsitos médicos especiales y control de
peso. Sin embargo, la informacion ofrecida al consumidor es engafiosa y dista de
ser confiable. Este articulo ofrece al publico interesado, datos que deben de ser
evaluados al comprar productos adicionados con estevia.
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ABSTRACT

Stevia [Stevia rebaudiana (Bertoni)] is a perennial shrub belonging to the
Asteraceae family that grows in tropical and subtropical areas of South America.
Today its cultivation has spread to other regions of the world, including Canada and
some parts of Asia, Europe and México, where its leaves have been used
traditionally as a natural sweetener for hundreds of years. Nowadays, the potential
use and practical implications of Stevia as a sweetener are shown in a number of
processed foods, because it contains steviol-glycosides, which are low- or non-
caloric ingredients, up to 100-300 times sweeter than sucrose. In addition, dry
Stevia leaves also contain minerals, vitamins, phenolic compounds, flavonoids and
other antioxidant compounds, with antimicrobial and antioxidant properties. Stevia
accumulates up to 30% of diterpenoid steviol glycosides (SGs) of the leaf dry
weight. Stevioside and rebaudioside A are the major SGs. Since December 2011,
SGs (E 960) have been permitted for use as food additive and a sweetener in the
United States. Its use in various food categories is regulated, e.g. food supplements
and dietary foods for special medical purposes and weight control. However, the
information offered to the consumers is misleading and far from reliable. This
article offers the interested public, data that should be evaluated when buying
products added with Stevia.
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INTRODUCCION

Los alimentos dulces han sido muy importantes en la alimentacion del ser humano
ya que estimulan el sentido del gusto causando una sensacion agradable al
consumir los alimentos. Ademas del azGcar de mesa (Sacarosa), a finales del siglo
XIX fueron descubiertos diversos edulcorantes (compuestos naturales o sintéticos
de sabor dulce). Uno de los primeros compuestos es el m-Nitro-Anilina, el cual no
es utilizado como edulcorante comercial, la sacarina, la glucosa, la sucrosa, el
ciclamato, el aspartame, el acesulfame, la sucralosa, el neotame y el esteviosido
entre otros.®

La Stevia rebaudiana es una planta originaria del sudeste de Paraguay, miembro de
la familia de las asteraceas, conocida como “hoja dulce”. Es un arbusto perenne
que puede alcanzar de 65 a 80 cm, pero que cultivada a campo abierto pueden
llegar hasta 1,0 m de altura. Sus hojas lanceoladas miden aproximadamente 5 cm
de longitud y 2 cm de ancho, y se disponen alternadas, enfrentadas de dos en dos.
Puede utilizarse para la produccion comercial por un periodo de cinco o mas afios,
dando varias cosechas anuales.®

Actualmente se cultiva en Japoén, China, Brasil, Paraguay, Rusia, Indonesia, Corea,
EE.UU., India, Tanzania, Canada, Argentina y México. China es el primer productor
a nivel mundial; Japén y Corea son los principales consumidores.® Las
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investigaciones a nivel mundial se han enfocado en los extractos obtenidos a partir
de las hojas de esta planta, de las que se obtiene un polvo blanco que contiene
glucdsidos de esteviol (SGs), los cuales son usados como endulzantes naturales, no
caldricos y sin sacarosa, en un amplio rango de productos alimenticios. En la planta
de Stevia, los SGs son acumulados principalmente en hojas, seguidos de tallos,
semillas y raices. El glucésido méas abundante es el esteviosido el cual es cerca de
300 veces mas dulce que la sacarosa; el rebaudésido A (Reb-A) es el segundo
compuesto en abundancia y es mas adecuado para su uso en alimentos y bebidas
debido a su sabor agradable. Para los investigadores significa un gran reto
mantener un nivel deseado de Reb-A/estevidsidos en las hojas de Stevia.®

Numerosos estudios han demostrado los beneficios preventivos y correctivos que el
extracto de Stevia tiene al ser consumido de forma continua y hasta el momento no
hay evidencias de efectos adversos.® En 2007, la FAO (Organizaciéon de las
Naciones Unidas para la Alimentaciéon y Agricultura), establecio las especificaciones
para los glucdsidos de esteviol y fueron reconocidos como producto seguro (GRAS
por sus siglas en inglés) por la FDA (Administracion de Drogas y Alimentos de los
Estados Unidos).® Los extractos purificados de Estevia son actualmente
comercializados en todo el mundo por sus caracteristicas como edulcorante natural,
sin calorias, anticariégenas, antiinflamatorias, antihipertensivas, antitumorales,
antihiperglucémicas, etc. Muanprasat et al., en 2012 realizaron un estudio para
demostrar la activacion de la proteina kinasa activada por monofosfato de
adenosina (AMP) utilizando un derivado de la planta (Dihydroesteviol) en células del
epitelio del intestino humano, en el cual pudieron demostrar que este extracto
puede ser utilizado con efectos terapéuticos para tratar enfermedades relacionadas
con la activacion de la AMP- ctivated protein Kinase (Proteina quinasa activada por
AMP (AMPK) como son diabetes, cancer ye nfermedades inflamatorias.®

DESARROLLO

En la actualidad, la alta ingesta de azGcar comun entre la poblacion mexicana ha
ocasionado numerosos problemas de salud, siendo México el pais que ocupa el 6°
lugar en consumo de azlcar a nivel mundial.®® El consumo total de azlcar y
edulcorantes en México es de 7 832 millones de toneladas por afio. Segun cifras
oficiales, México se encuentra entre los paises con mayores indices de obesidad en
el mundo, tanto en adultos como en nifios. Tiene la incidencia mas alta de obesidad
juvenil en todo el mundo con mas del 28 % de los nifios entre 5 y 9 afios de edad,
y 38 % de jovenes de entre 10-19 afios de edad, clasificados con sobrepeso u
obesidad. Abelardo Avila, del Instituto Nacional de Nutricion de México, dijo: “Las
mismas personas que estan desnutridas son las que se estan convirtiendo en
obesos”.®® E| alto consumo de bebidas azucaradas (gaseosas o carbonatadas,
jugos, néctares, férmulas lacteas, leches saborizadas, entre otras), dulces,
mermeladas, cajeta, y demas alimentos adicionados con azUcar y otros
edulcorantes no caldricos, es considerado un factor de riesgo para muchas
enfermedades no transmisibles como la diabetes mellitus 2, la hipertension, las
enfermedades cardiovasculares, el aumento en los triglicéridos e incluso el
colesterol.*1?

El Esteviosido es obtenido a partir del extracto de Stevia [Stevia rebaudiana
(Bertoni)] y estd siendo utilizado en la industria alimentaria productora de
alimentos y bebidas como un edulcorante natural y seguro para su consumo. Un
total de 8 Glucdsidos de Esteviol de diterpenoide tipo entkaureno conocido como
Esteviol han sido aislados a partir de este extracto; es un polvo blanco-amarillo que
se obtiene después de procesar las hojas secas de la planta mediante diversos
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métodos fisico-quimicos. El poder edulcorante es 100-300 veces mayor que la
sacarosa Yy su potencial de uso es muy amplio. Actualmente esta planta de origen
sudamericano esta siendo cultivada en Canada, Estados Unidos, China, Corea y
México, entre otros paises. Numerosos estudios han demostrado los beneficios
preventivos y correctivos que el extracto de Stevia tiene al ser consumido de forma
continua y hasta el momento no hay evidencias de efectos adversos,™® tiene
propiedades antiinflamatorias, anticaridgenas, antihipertensivas, anticancerigenas,
disminuye la glucosa en sangre, etc. La explotacion comercial de Stevia ha
aumentado significativamente desde 1970, cuando investigadores japoneses
desarrollaron una serie de protocolos para la extraccion y purificacion de los
compuestos edulcorantes presentes en la planta.®®? El poder edulcorante de los
extractos de estevia depende de las caracteristicas genéticas (variedad). Aunque
diferentes cultivos con mejoras agronémicas han tenido éxito, la variedad Morita 11
ha ganado relevancia por presentar esta caracteristica.*®

La Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacion
(SAGARPA) y el Instituto Nacional de Investigaciones Forestales, Agricolas y
Pecuarias (INIFAP), han disefiado un paquete agrotecnolégico para el
establecimiento y mantenimiento de plantas de estevia en apoyo a productores en
México. Este paquete se ofrece a los agricultores como una alternativa de cultivos
con alto valor comercial, los cuales son de facil adaptacién en zonas tropicales,
subtropicales y del centro-sur de nuestro pais, donde las condiciones climaticas
favorecen su produccién.®*1®

Recientemente ha aumentado el uso alimenticio del extracto de Stevia rebaudiana,
debido a la importancia nutricional y farmacéutica atribuida a este edulcorante
natural, ademas de que la industria alimentaria ha enfatizado y promovido su
consumo por el contenido de O calorias. Sin embargo la mayoria de los extractos de
Stevia que actualmente se comercializan engafian al consumidor debido a que en
muchos productos, sobre todo, bebidas gaseosas se mezcla con otros azucares
(sacarosa, aspartame, acesulfame K, entre otros) los cuales contribuyen a adicionar
calorias 0 a producir efectos secundarios a la salud del consumidor; de igual
manera, los extractos en forma de polvo que se venden a granel en tiendas de
conveniencia y centros comerciales o autoservicios, estan dispersos en un vehiculo
que puede ser maltodextrina, dextrina, sucralosa, edulcorantes artificiales, etc.,
adulterando el producto y promoviendo las propiedades funcionales del extracto de
Estevia sin ser esto confiable o del todo cierto.”*® Cabe enfatizar que en México
no existe una regulacion ni una dependencia encargada de revisar y controlar este
tipo de productos. La NOM-051 solo regula el etiquetado y no se tiene hasta el
momento la cultura de leer las etiquetas de los productos que consumimos. La
mercadotecnia en este sentido tiene un gran poder pues venden aditivos
(edulcorantes) o alimentos adicionados con estos productos, comercializandolos
como saludables o con algin efecto benéfico a la salud, cuando en realidad la
cantidad de sustancia activa no es significativa.®%?"

CONCLUSIONES

Actualmente la globalizacion permite el estudio de diversas especies no endémicas
en la region. La Stevia rebaudiana esta siendo utilizada como un cultivo alternativo
en nuestro pais, debido principalmente a su capacidad de adaptaciéon y su uso en la
industria alimentaria, pues al ser un edulcorante natural de bajo contenido calérico
puede ser consumida por personas con enfermedades crénico-degenerativas como
obesidad, diabetes e hipertensiéon. Numerosos estudios han demostrado los
beneficios preventivos y correctivos que el extracto de Estevia tiene al ser
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consumido y ha sido reconocido como producto seguro por la FDA desde 2007.
Existen problemas éticos en la industria alimentaria relacionados con el fraude o
adulteracion de los productos adicionados con el extracto de esta planta, debido a
la falta de regulacién y la venta a granel de este producto.
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