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Resumen

Fundamentos: Se desarrolld y evalud un edulcorante natural, utilizando tecnologias simples, en base a Stevia
rebaudiana, reproducibles a escala familiar.

Métodos: Se evalud el cultivo agroecolégico de Stevia rebaudiana, con la cual se elaboraron mezclas para
infusiones de consumo habitual, las cuales fueron evaluadas sensorialmente.

Resultados: El cultivo, cumple objetivos productivos, que permiten la elaboracién de mezclas para infusiones
de consumo familiar. La prueba de preferencia no mostro diferencias significativas.

Conclusiones: La regién es apta para el cultivo y produccidn de Stevia rebaudiana, teniendo un rendimiento

adecuado para la aplicacion de procedimientos tecnoldgicos simples para consumo familiar.

Palabras clave: Stevia rebaudiana Bertoni; produccién agroecoldgica; transferencia socio-educativa;
edulcorante natural.

Agro-ecological production of Stevia Rebaudiana Bertoni (creole variety) at the
National University of Lanus and sweeteners preparation for micro-scale transfer

Summary

Background: A natural sweetener was developed and evaluated, using simple technologies, based on Stevia
rebaudiana, reproducible on a family scale.

Methods: The agroecological culture of Stevia rebaudiana was evaluated, with which mixtures were
elaborated for infusions of habitual consumption, which were evaluated sensorially.

Results: The crop fulfills productive objectives (20 plants / 4m2), which allow the elaboration of mixtures for
family consumption. The preference test showed no significant differences.

Conclusions: The region is suitable for the cultivation and production of Stevia rebaudiana, having an
adequate yield for the application of simple technological procedures for family consumption.

Key words: Stevia rebaudiana Bertoni; agro-ecological production; socio-educational transfer; natural
sweetener.
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Produccién y elaboracion de edulcorates con Stevia

Introduccion

La Stevia rebaudiana Beroni (Stevia) es una
planta herbacea perenne de tipo arbustiva
originaria de Paraguay y Brasil, de cultivo
ancestral (1) con aptitudes para ser usada
como endulzante natural, alternativo al

azucary a los edulcorantes artificiales.

Existen mas de 150 variedades de Stevia,
cada una con caracteristicas peculiares.
Desde el punto de vista agrondmico las
condiciones ideales para su crecimiento son:
subtropical,

precipitaciones de 1400-2000 mm3/afio de

clima semi-humedo,
distribucion regular y temperaturas extremas
de entre -62 a 43 °C (6ptima: 24 °C) (1,2).

Los extractos de Stevia contienen un alto
contenido de glucésidos esteviol diterpenos.
El estevidsido y el Rebaudiosido-A, son los
principales compuestos responsables de la
edulcoracién y normalmente estdn
acompafiados por pequefias cantidades de

otros esteviol glicésidos (3, 4).

Desde el punto de vista nutricional presenta
diferentes beneficios: no aporta energia, es
estable a los 200 °C (5), no crea placa dental,
es anticaries y no presenta efectos
mutagénicos, teratogénicos o carcinogénicos

cuando se utiliza como edulcorante (6-9)

Si bien la mayoria de los estudios realizados
sobre esta planta se proyectan para su
utilizacidn en una escala macro-productiva en
el marco de la industria de alimentos (4, 10-
12), las
pequefia escala son satisfactorias pero no

experiencias de produccion a

sistematicas. El presente trabajo de
investigacion tiene como objetivo desarrollar
un edulcorante natural a base de Stevia de
produccién agroecoldgica para su posterior

transferencia a microescala.

Material y métodos

Se cultivaron semillas de Stevia (variedad

criolla) en la Huerta Agroecoldgica vy
Demostrativa de la Universidad Nacional de
Lanus, ubicada en el area metropolitana de
Buenos Aires (clima templado, de influencia
del

Tecnologia

oceanica). Las semillas obtenidas
Nacional de
—INTA- se

almacigos (abril 2016), aplicando los cuidados

Instituto

Agropecuaria sembraron en
culturales adecuados (riego 3-4 veces durante
los primeros 10 dias y luego 2 veces/dia). Tres
meses posteriores a la siembra se
trasplantaron los plantines al sector chacra
de la huerta, para lo cual el suelo habia sido
tratado por el método fisico solarizacién para
su desinfestacién y fertilizado con compost
organico. Para la prevencion de plagas vy
enfermedades de la planta se utilizd alcohol
de ajo. Se realizaron podas en cada floracidn,
con tijera a 10 cm de la base. Se controld en
cada momento el tamafio de la planta, la
cantidad de producto obtenido, como asi

otras caracteristicas agrondmicas de interés.

Las ramas cosechadas en el mes de setiembre
2017 (segunda poda) se sometieron a secado
natural, durante 10 dias, en el Laboratorio
Varsavsky de la Universidad.

Con las hojas secas obtenidas se realizaron

dos procesos tecnoldgicos: mezclas con

hierbas (té rojo, té negro, yerba mate vy
manzanilla) en dos  concentraciones
diferentes (40 % m/m y 60% m/m) para su
consumo en infusiones vy solucién
hidroalcohdlica (30/70) con alcohol de cereal

a una concentracion 20 % m/v.

Con las mezclas de té negro y manzanilla se

realizd una prueba sensorial heddnica

preferencia en infusiones elaboradas con las
mismas, respetando los criterios de
constitucién de paneles para tal fin (13), en

46 consumidores habituales de infusiones,
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seleccionados por participaciéon voluntaria

(noviembre 2017). Se analizaron los
resultados mediante una prueba binomial.
Resultados

Las plantas presentaron  crecimiento

arbustivo medio sin inconvenientes de

desarrollo (Tabla 1).

Marina Wallinger, et al.

En la tabla 2 se muestran los resultados de los
productos elaborados y una estimacién de su
rendimiento.

En la prueba piloto del analisis sensorial, si
bien la diferencia no es estadisticamente
significativa, se observa una preferencia
mayor en las infusiones elaboradas con Stevia
al 60 % m/m, tanto para el caso del té negro
(n: 29 vs 17) como para el caso de la

manzanilla (n: 27 vs 19).

Tabla 1. Caracteristicas agronémicas de la produccién de Stevia rebaudiana Bertoni, variedad criolla, en la Huerta

Agroecoldgica UNLa.

Caracteristica

Valor observado

Tamaiio final de la planta (mediana y rango)

37,5 cm (13-50)

Produccién: cantidad de plantas/ parcela

8 plantas/ 4 m?

Rendimiento de hojas frescas/ parcela

240¢g

(medianay rango)

Rendimiento por planta en la segunda poda

40 g (10-70)

Tabla 2. Cantidad de productos elaborados en base a la produccién de Stevia agroecoldgica en la Huerta

Demostrativa UNLa.

Cantidad de Stevia Cantidad de Rendimiento
Producto o . .
utilizada (g) producto obtenido estimado
Mezcla con infusion al *
40% m/m 10 25 g de mezclas 2,5L
Mezcla con infusion al *
60% m/m 10 16,7 g de mezclas 1,7L
Solucién hidroalcohdlica .
al 20% m/v 20 100 mL 6,6 L

"Mezcla de Stevia con otras especies para preparar infusiones de consumo habitual (té rojo, té verde, yerba mate y

manzanilla)

™ Calculo estimado, teniendo en cuenta el poder edulcorante (estimado empiricamente) de la solucion (1,5% v/v)

Discusion

La produccion de la variedad criolla de Stevia
es apta para el cultivo en la regién de
influencia de la Universidad Nacional de
Lanus, si bien tanto el desarrollo de la planta
como la produccion de hojas resultaron
inferiores a las regiones de origen (10-12).

Cabe resaltar, sin embargo, que la variedad
producida no estd genéticamente modificada,
sino que es producto de la seleccion vy
mejoramiento del cultivo realizado por
generaciones de agricultores (12) por cientos
de afios. Sumado a esto las técnicas
agrondmicas utilizadas no solo son de facil
familiar,

reproduccion a nivel sino que
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ademas utilizan métodos agroecoldgicos de
cultivo. Desde el enfoque de la Soberania
Alimentaria, la posibilidad de produccién de
un edulcorante natural y agroecolégico para
la transferencia a la comunidad se convierte
en una estrategia vdlida para mejorar el
acceso a una alimentacidon adecuada. Por
otro lado, la extraccion del edulcorante se
realizd con técnicas simples que pueden
reproducirse a microescala, debido a que no
requieren aparatologia o técnicas complejas
de laboratorio para la extraccién de los
stevidsidos (14-17).

Teniendo presente que las enfermedades

crénicas no trasmisibles son de alta

prevalencia en la regién y que afectan
principalmente a la poblacién socialmente
vulnerable (18) resulta de interés poder
generar conocimientos y elaborar estrategias
que favorezcan el acceso a un alimento
dietético, natural, agroecolégico y de bajo

costo.
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