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Actualizaciones

Stevia rebaudiana Bertoni:
Un Singular Edulcorante Natural*

RUTH H. GALPERIN de LEVY

Divisién Quimica (Productos Naturales),
CHEMI S.R.L., Libertad 353 - 6° “B”, 1012 Buenos Aires, Argentina

En la presente comunicaciéon va-
mos a ampliar algunos aspectos ya men-
cionados en un trabajo anterior 1, en el
que a partir de un extracto purificado de
hojas de Stevia rebaudiana Bertoni
aislamos, caracterizamos y valoramos el
Stevidsido, dosificando el compuesto
obtenido y elaborando con él compri-
midos semejantes a los de sacarina.

BREVE RESENA HISTORICA

La llamada “yerba dulce’ o *‘kaa-
he-é” en guarani, era conocida y emplea-
da como edulcorante desde tiempos
remotos por los indigenas en Paraguay,
quienes empleaban las hojas de esta
planta para endulzar el mate u otras
infusiones. Amat 2 ha publicado recien-
temente una interesante resefia sobre
este tema. :

Es el Dr. M. Bertoni 3 el que la
clasifica botdnicamente y propone el epi-
teto especifico rebaudiana, en homenaje
al quimico paraguayo Dr. O. Rebaudi,
autor del primer anilisis quimico de esta
especie 4.

Desde el uso empirico por la po-
blacién aborigen, hasta los sofisticados
métodos empleados en la actualidad para
aislar, identificar y cuantificar los prin-

cipios dulces, fueron muchos los inves-
tigadores que en diferentes partes del
mundo, trataron de dilucidar el secre-
to de este “dulce” vegetal.

Son figuras claves en esta historia
Bridel y Lavieille 5. Estos investigadores
franceses aislaron, identificaron y dieron
nombre al principal componente dulce
—Steviésido— y efectuaron el primer
ensayo farmacologico. Mais de veinte
afos transcurrieron hasta que en EE.UU,
el grupo dirigido por Mosseting ¢ dilu-
cidé la féormula estructural de este com-
puesto y de los otros que lo acompaiian
en menor proporcién. Desde entonces
se denominan glucésidos diterpénicos.

En 1970, técnicos japoneses intro-
ducen las primeras plantas de origen
sudamericano en el Japon y publican
numerosos y detallados estudios sobre
esta especie, siendo actualmente este
pais el principal productor y exportador
de los productos obtenidos de Stevia
rebaudiana.

En los Gltimos afios son los EE.
UU. quienes ven con interés comercial
este vegetal, como posible fuente de pro-
ductos edulcorantes’ Un grupo multidis-
ciplinario de la Universidad de Illinois,
Chicago, publicé nuevos métodos de pu-

* Comunicacién leida el 7 de diciembre de 1983 en el Primer Simposio Argentino y Latinoa-
mericano de Farmacobotanica, Buenos Aires, Argentina.
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rificacién®, valoraciéon® y pruebas ex-

penmentales efectuadas para determmar
la toxicidad y mutagénesis'®, cuyos
resultados revelan la absoluta inocuidad
de los principios edulcorantes analiza-
dos.

Los principales componentes hasta
ahora aislados e identificados son: Ste-
viésido, Rebaudiésido A y C (denomina-
do también Dulcésido B). Los compo-
nentes menores son Steviolbiosido, Re-
baudiésido B, D, E y Dulcosido A.

Existen ideas controvertidas acer-
ca de la existencia en la planta del Ste-
violbibsido y del Rebaudibsido B. Algu-
nos autores postulan que éstos son pro-
ductos que se originan en el proceso de
extraccion.

Desde el punto de vista de su em-
pleo, nos interesan en especial el Stevié-
sido y el Rebaudissido A.

El contenido medio aproximado
de estos componentes en las hojas es de
7% y 3%, respectivamente. Las flores con-
tienen 0 92% de Stevibsido y 0,15% de
Rebaud1os1do A,

El poder edulcorante relativo, to-
mando como comparacion el dulzor de
la sacarosa, es 300 veces mayor para el
Stevibsido y 450 veces mayor para el
Rebaudioésido A.

La estructura quimica fundamental
de estos compuestos es la que se ve en la
Figura 1. La aglucona es el Steviol, es-
tructura del tipo (-)kaureno, denominan-
dose por ello 4cido 13-hidroxikaure-
noico®.

Tanto el Steviolbidsido como el
Rebaudiésido B son débilmente dulces,
en tanto que el Steviol es insipido. Lo
es también el isbmero de este altimo (I-
sosteviol).

Estos compuestos se denominan
también sofordsidos, pues las dos molé-
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culas de glucosa en posicion Ci1s presen-
tan una unién del tipo de la soforosa.

COMPUESTO Ri R2

Stevibsido Glu Glu—Glu
Rebaudibsido A Glu Glu(%%u
Steviolbiésido H Glu—Glu
Rebaudiésido B H Glug g%:

Glu=Glucosa

Figura 1. Férmulas estructurales

PRODUCTOS DE HIDROLISIS
Y ESTABILIDAD
Si se somete el Stev1os1do a ufia’
hidrolisis enzimatica!? se obtiene el ste-
viol. Si la hidrolisis se efectiia con acido
sulfarico al 5%, el producto de hidroli-
sis es el isomero Isosteviol'® (Figura 2).
En medios acidos débiles, el Ste-
vidsido demuestra poseer una elevada es-
tabilidad! . Por hidrolisis alcalina se ob-
tiene Steviolbidsido.

NUEVOS METODOS DE VALORACION

En nuestro trabajo' valoramos el
Stevidsido purificado aplicando un mé-
todo colorimétrico no especifico. Otros
investigadores, teniendo presente las re-
acciones de hidrélisis arriba descriptas,
las” aplicaron para valorar el Steviosido
presente en las diferentes muestras. Es—
tos métodos son mis precisosy exactos'?
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H, + 3 Glucosa

Steviol
So,
a 4H2 59
CO0-Glucosa Uy,
\
Stevibsido “y, + 3 Glucosa
oo
Isosteviol

Figura 2. Productos de hidrélisis

Por cromatografia liquida de alta
precision (HPLC) se logra una buena se-
paracion y cuantificacion de los compo-
nentes principales®. Una ripida purifica-
cion del extracto bruto se obtiene apli-
cando cromatografia por goteo en con-
tracorriente (DCCC)®,

INHIBICION MICROBIANA

Se estudi6™ el efecto que sobre
un cultivo de bacterias orales ejerce la
adicion de Steviosido en el medio. Los
resultados obtenidos indican que no fa-
vorece la propagacion bacteriana y por e-
llo se preconiza su empleo en caramelos
y gomas de mascar.

¢EDULCORANTE NO CALORICO?

Es tan infima su incidencia des-
de el punto de vista calérico, que bien
puede clasificarse como ‘no calérico”,
aunque en su composicion quimica inter-
vengan de 3 a 4 moléculas de glucosa.

La cantidad de edulcorante a em-
plear en bebidas o infusiones es mini-
ma, de ahi que sea también minimo su a-
porte calorico, por lo que puede ser em-
pleado con ventajas en regimenes hipoca-
léricos y en pacientes diabéticos.

ACTIVIDAD FITO-FISIOLOGICA

Se comprobo en diversas experien-
cias que el Steviol (aglucona del Stevi6-
sido) actlia estimulando el crecimiento
de algunas plantas.

Ello se explica si se tiene presente
la estructura de las gibberellinas, hormo-
nas vegetales, que derivan estructural-
mente del mismo esqueleto (-)kaureno
que el Steviol's.

En la Universidad de Campinas,
San Pablo, se han efectuado interesantes
aportes al estudio fisioldgico de esta
especie'®

CULTIVOS

El habitat originario de Stevia re-
baudiana se sencuentra en el noreste
del Paraguay. Existen en ese pafs, al i-
gual que en Brasil, extensas planta-
ciones.

En el Japon, a través de ensayos
realizados en diversos puntos del territo-
rio, se determinaron las condiciones ppti-
mas de crecimiento y de contenido en
componentes dulces, seleccioniandose las
variedades porcentualmente mas ricas en
estos componentes y de esa manera se lo-
graron rendimientos mas elevados!?
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CULTIVOS EXPERIMENTALES
EN LA REPUBLICA ARGENTINA

Colonia “El Soberbio™, Misiones.
Estos cultivos comenzaron en 1979, a
partir de especies originarias de Paraguay.
Se observo el poder germinativo de las
semillas y se llegd a lograr una perfecta
adaptacién al medio, con un buen mane-
jo de los métodos de multiplicacion.

Los ensayos incluyeron semillas,
estacas y estolones. Todos los procedi-
mientos dieron buenos resultados.

En este momento se estudian 5-6
variedades de semillas para determinar
cuél es la que brinda mejores rendimien-
tos en cantidad de hojas y en contenido
de compuestos edulcorantes.

No se detectaron plagasy los pocos
hongos que aparecieron fueron controla-
dos con facilidad.

El 4rea inicial de mil plantines se
transformé a la fecha en 5 Has y dos mi-
llones de nuevos plantines en viveros.

De ahora en mis, el incremento de
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la superficie sembrada depende de las po-
sibilidades del mercado de absorber la
produccion. Ello se halla en intima rela-
cibn con la propuesta de instalar una
planta para la extraccién de los compo-
nentes dulces en la region.

CONCLUSIONES

Dado que la tecnologia de extrac-
cion y purificacion ya ha sido desarrolla-
da y puesta a punto, y que el cultivo ex-
perimental ha resultado exitoso, solo
resta planificar las diferentes etapas que
nos permitan, en un futuro proximo,
transformar a nuestro pafs en un produc-
tor mas de este codiciado edulcorante
natural.
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