Stevia: una planta de hojas dulces
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n nuestra entrega anterior
E(http://www.acmor.org.

mx/?g=content/dulzura-
calor%C3%AD-y-edulcorantes-
sint%C3%A09ticos), describimos
las caracteristicas de los principa-
les edulcorantes “no caldricos” y,
por involucrar un poco de quimi-
ca en su fabricacion, condenados
con el adjetivo de: “no naturales”.
Para beneplacito de la industria
de los edulcorantes, en los ulti-
mos afos se ha desarrollado la
nueva opcion de edulcorante no
calérico conocido como “Stevia”
(o Estevia) ya aprobado como adi-
tivo para alimentos, y que por ser
extraido de las hojas de la planta
Stevia rebaudiana (Bertoni), se
distingue de los demas edulco-
rantes por consumirse sin modifi-
cacién quimica a su estructura. A
nivel industrial, al igual que el azu-
car de caia, se procesa mediante
lasu extraccion de las hojas de la
planta y se refina para consumir-
se con un determinado nivel de
pureza. Asi, en pleno abuso de los
adjetivos, ahora escucharemos
que, a diferencia del resto de los
edulcorantes que no aportan ca-
lorias pero que son “sintéticos”,
Stevia es natural.

Los Origenes.

Stevia rebaudiana (Bertoni), es
una planta originaria de la regién
Amambay, en el noreste de Para-
guay, y de las zonas limitrofes de
Brasil y Argentina. Fue “descubier-
ta” en Paraguay por el suizo Moi-
sés S.Bertoni en 1888,y en 1905
cientificamente bautizada como
Stevia rebaudiana por el quimico
paraguayo Rebaudes. Durante si-
glos los indios Guaranies han en-
dulzado el mate (infusidn favorita
de los sudamericanos preparada
con las hojas de llex paraguaiensis)
con las hojas de Stevia y, por siglos
también, se las hojas se han usa-
do en herbolaria, e incluso se pro-
pusieron habiéndose propuesto
para el tratamiento de enferme-
dades como la diabetes, infeccio-
nes estomacales y problemas car-
diacos. Asimismo, Sse le atribuyen
propiedades farmacolégicas de
relevancia, entre ellas, actividad
antitumoral y anticancerigena,
capacidad para regular la presién
arterial, los niveles de glucosa en
la sangre y detener la diarrea. La
planta se conoce también como
yerba dulce del Paraguay, yerba
miel, hoja dulce y hoja caramelo.
Existen mas de 200 especies den-
tro del género conocido como
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Figura 1: Una planta de hojas dulces: Stevia rebaudiana

Stevia, pero Stevia rubaudiana
(Bertoni) es, econdémicamente
hablando, la mas importante por
el alto contenido de edulcorantes
que estan presentes en sus hojas
(figura 1). Actualmente, deben
existir un centenar de variedades
de la planta, adaptadas a las con-
diciones climéaticas de las muchas
regiones del mundo en las que
se cultiva. Se trata de una hier-
ba perene, es decir, que da hojas
durante todo el afo, aunque se
produce también como un cul-
tivo de temporal en regiones de
media y alta latitud (figura 2). Los
hibridos mejorados, tienen hojas
mas grandes, y mayor concen-
tracion de los edulcorantes mas
importantes, pero el cultivo de
las plantas hibridas requiere de
mucha agua que,, y,que para ha-
cer el proceso sustentable, debe
reciclarse. Después de extraer los
edulcorantes, las hojas deben uti-
lizarse, por ejemplo en alimenta-
cién animal.

La quimica del dulzor

Lo que es un hecho, es que se han
identificado mas de un centenar
de compuestos quimicos en las
hojas de Stevia rubaudiana, mu-
chos de ellos benéficos para la sa-
lud, como el acido félico, minera-
les y vitaminas (particularmente
la vitamina C); contienen incluso
fructo-oligosacéridos  (azlcares
complejos a base de fructosa que
los humanos no digerimos pero
que resultan muy adecuados
para la microbiota intestinal), y
en promedio un 10% de proteina
en base seca. Quizas los principios
activos mas importantes sean los
propios edulcorantes, dada su ca-
pacidad antioxidante.

El principio dulce de Stevia lo
constituyen una treintena de
compuestos, todos ellos forman-
do una familia de glicosidos del
esteviol , denominados simple-
mente estevioles. Estosque lle-
gan a constituir en su conjunto
hasta 20g de cada 100g de hojas
secas, y en promedio, tienen un
poder edulcorante 200 a 300 ve-
ces mayor que el del azicar de
cafa. Paralos quimicos el esteviol
es un “diterpeno” de grandes mo-
[éculas de 20 dtomos de carbo-
nos como los que se encuentran

también formando parte de la
clorofila, y de algunas hormonas
vegetales. El esteviol es la molé-
cula base ala que la sabia natura-
leza va agregando azucares (mo-
léculas de glucosa) en distintos
lugares para dar lugar a los este-
violes (o glicosidos del esteviol),
dentro de los cuales predominan
el esteviosido y el rebaudiosido
A, este ultimo también conoci-
do como rebiana o simplemente
RebA, y cuya estructura quimica
general se muestra en la figura
3. Un extracto de la hoja contie-
ne una mezcla de todos ellos en
proporciones que dependen de
la variedad de la planta, aunque
por lo general, el esteviosido es
el mas abundante, con un 60%,
seguido de RebA con un 25%. El
15% restante se lo distribuye el
resto de los esteviosidos. Por otro
lado, Las plantas hiibridas, me-
joradas hasta ahora por técnicas
agricolas tradicionales, tienen
una mayor proporcion de RebA
con respecto al esteviosido. Por
lo mismo, son el esteviosido y
el rebaudiosido A (Reb A) los
principales componentes del
edulcorante que se comercializa
ya en sobrecitos como “Stevia”,
y que se ha posicionadohabien-
do llegado rapidamente comoa
constituirse en una opcién para
endulzar alimentosal azucar. Sin
embargo, RebA tiene el inconve-
niente de dejar un ligero resabio
amargo con el que la industria
ha lidiado de diversas formas,
fundamentalmente a través de la
formulacién del producto.

La recomendacion sobre la in-
gesta diaria es de hasta 12 mg
de RebA por kg de peso, lo que
implica que una persona de 70kg
poderia sin riesgo echarse unos 30
sobrecitos de Stevia al dia, lo que
definitivamente no recomenda-
mos. Los productos aprobados
por las instancias de salud, requie-
ren de cierto grado de pureza para
autorizarse como “aditivos”, lo que
contrasta con la promocién de su
consumo en forma de extracto. El
extracto por otro lado no puede
autorizarse como aditivo, pues
habria que demostrar la inocui-
dad de los cientos de compuestos
que contiene, empezando por la
treintena de estevioles.

Lunes 25 de Noviembre de 2013 | LA UNION DE MORELOS | 39

A 1’&
Figura 2. Cultivos de Stevia
rebaudiana. Una hectarea de
cultivo puede llegar a albergar
unas 100,000 plantas y producir
entre 1unaly 1.2unay medial.2
toneladas de hojas (en base seca)
que contienen entre 60y 70 kg
de los compuestos dulces.
Guerra entre transnacionales.
Actualmente, Stevia ha sido adop-
tada y comercializadas en varios
paises. En Paraguay el cultivo a
gran escala comenzd en los afios
1970, y desde entonces se ha in-
troducido en Taiwan, Tailandia,
Indonesia, Laos, Malasia, Filipinas,
Argentina, Francia, Espafa, Co-
lombia, Bolivia, Peru, Corea, Brasil,
México, Estados Unidos, Canada,
y sobre todo en China, que en la
actualidad es el principal produc-
tor. Los estevidsidos abarcan hoy
en dia cerca del 50% del mercado
de los edulcorantes en Japdn, pais
que consume alrededor del 90%
de la produccién mundial de Ste-
via. Pero el nUmero de productos
industrializados endulzados con
Stevia crece de manera especta-
cular, incluyendo bebidas para
deportistas, refrescos dietéticos,
jugos de frutas, chocolates, goma
de mascar, yogurt, y muchos otros
productos mas. La companiia GLG
Life Tech’s con base en Canada
y China comercializa la marca
BlendSure y RebPure 97, que
contiene 97% de RebA. GLG tiene
programas de colaboracién en va-
rios paises, incluido México, India,
Australia y varios paises de Suda-
mérica, con el fin de suministrar
extractos para ser aplicados en
una amplia gama de productos.
En China, esta compania procesa
mas de 40,000 toneladas de hojas
de Stevia al afo, lo que convier-
te a China en el primer produc-
tor mundial de este edulcorante
no calérico natural. Una fuerte
competidora es la compaiia Pu-
reCircle, que provee a la transna-
cional de los alimentos Cargill con
extractos de Stevia para elaborar
la marca Truvia y cuenta también
con un producto denominado
- SG95 - que contiene siete este-
violes ya autorizados. Este afio, la
presencia en el mercado latino-
americano de PureCircle crecio,
al haberse incorporado el edulco-
rante a nuevas formulaciones de
los refrescos Fanta, Fresca y Spri-
te, mientras que en Argentina se
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dio a conocer “Coca Cola Life". En
México Truvia es comercializado
por la empresa Hérdez. Por otro
lado, no es dificil imaginarse que
también PepsiCo tiene interés en
este mercado, y forma parte de la
empresa que promueve los este-
violes bajo la marca PureVia, que
en México distribuye en las tien-
das Cosco la empresa Merisant,
distribuidor también de Canderel
y de Sucaryl (sacarina).

En México existen zonas de alto
potencial para cultivar Stevia re-
baudiana, figurando como prime-
ra alternativa el estado de Sinaloa,
sequido de Nayarit, Jalisco, Coli-
ma, Michoacan, Guerrero, Oaxaca
y Chiapas. Varias empresas, entre
ellas Stevia Maya, del Grupo Pega-
soy el Instituto Nacional de Inves-
tigaciones Forestales, Agricolas y
Pecuarias (INIFAP) proyectan cul-
tivar en México 7,200 hectareas de
Stevia, durante los proximos cua-
tro afos. Como en muchas otras
partes del mundo, se promueve
también el cultivo de la planta en
patios y jardines domésticos, con
el fin de usar la hoja como edulco-
rante, a lamanera tradicional. Uno
de los principales comercializado-
res es la empresa Metco quienes
distribuyen el producto Stevia al
mayoreo y al menudeo, aunque
si te fijas bien, el producto no se
denomina Stevia, sino Svetia.

La opcién a futuro podria ser en-
dulzar con un sobrecito o con una
hoja colectada del jardin. Stevia
es un ejemplo que demuestra va-
rias cosas: que el origen “natural”
de una sustancia no le garantiza
la entrada como aditivo seguro
ante las instancias que velan por
la salud del consumidor, ni que
éste debiera tener un actitud de
asociacién automatica directa en-
tre natural y seguro; existen diver-
sas sustancias en las hojas -como
el &cido oxalico- que, consumidas
en exceso podrian representar un
riesgo para la salud. Pero quizas la
reflexion mas importante debiera
ser, que el riesgo estriba en que
los miles de toneladas de Stevia 'y
sus hojas, sigan contribuyendo a
fortalecer una de las mayores de-
bilidades de la sociedad moderna,
particularmente de sus nifos: la
“insaciable” atraccion por el sabor
dulcey la “insaciabilidad” que de-
riva de endulzar con edulcorantes
no caldricos.

Figura 3. Principales glucosidos
de Stevia.
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