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Resumen

El desconocimiento de la Stevia en el mercado cubano es lo que impulsa a la presente
investigacion, resultando un gran aporte comercial y ambiental para nuestro pais; ya que
siendo una nacion con gran potencial agricola, tiene sus ventajas respecto a otros paises. Se
espera que esta actividad sea rentable para impulsar su produccién para el consumo interno
y futura exportacion generando a su vez plazas de trabajo, aumentando la renta agricola y
mejorando las condiciones de salud para nuestro pais. Mediante el uso regular de la Stevia
Rebaudiana Bertoni cientos de diabéticos pueden liberar del uso de la insulina, ademas de
las bondades de la planta cono cardiot6nico, antidepresivo, diurético, digestivo y antiacido.
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INTRODUCCION
La stevia es uno de los stperalimentos méas conocidos en el mundo occidental por todos sus
beneficios, asi como por motivos clave en su protagonismo como su condicion edulcorante,
la cual permite a los diabéticos hacer bueno aquel dicho que afirma que a nadie le amarga
un dulce. Su alcance va mucho més alla y sus propiedades no se quedan Unicamente en este
aspecto, pero veamos detenidamente por qué la stevia se puede y debe considerar
superalimento, un sobrenombre que, recordemos que no se le puede dar a cualquier
ingrediente. El stevidsido es un edulcorante natural no calorico, no téxico que no provoca
efectos colaterales, no fermenta, y tiene sabor agradable. Presenta un amplio espectro de
aplicaciones en la industria de alimentos, bebidas, farmacos entre o otros cosmeticos.
Contiene una variedad de propiedades benéficas tales como: antidiabético, hipoglicemiante,
cardiotonico, anticarie, gastrointestinal, diurético, antiacido, reductor de la obesidad, para
mareos Y jaquecas. Su nombre cientifico es Stevia Rebaudiana, se estd convirtiendo en un
alimento fundamental en nuestros dias; de origen suramericano y centroamericano, esta
planta ha invadido ya gran parte de las despensas de todo el planeta y también algunas
zonas de cultivo. Para ello, necesita terrenos arenosos y no demasiado fértiles, ademas de
un drenaje adecuado para su crecimiento. Las personas que consumen habitualmente la
stevia para endulzar sus infusiones (té, café, manzanilla, etc.) o sus alimentos en general,
como sustituto del azlcar y los edulcorantes artificiales, ya que la stevia aporta cero
calorias a nuestra dieta, y es el Unico endulzante natural totalmente seguro para un consumo
habitual y de por vida cuando el azlcar esta contraindicado, como es el caso de los
diabéticos y de las personas que siguen una dieta de adelgazamiento prolongada. Como
edulcorante, la stevia puede consumirse de diversas formas: Como hoja seca en polvo la
stevia es unas 30 veces mas dulce que el azucar, y si es posible, debe usarse en sobrecitos
filtrantes como los del té y otras infusiones, a las que endulza. En forma de polvo blanco
concentrado la stevia es alrededor de 300 veces mas dulce que el azlcar. Cada dia mas
personas consumen stevia como planta medicinal para paliar sus dolencias. Se debe tener
en cuenta que solo las hojas frescas o secas contienen en toda su integridad los principios
activos que tienen propiedades terapéuticas. Se recomienda consumir las hojas frescas de la
stevia directamente de la planta si se dispone de suficiente nimero de plantas para un
tratamiento diario de 6 a 8 hojas repartidas en dos tomas de mafana y tarde. La stevia
puede contribuir a que se lleve una vida sana: La misma aporta una accion hipoglicémica a
las personas que padecen diabetes tipo 2, no dependientes de la insulina. ElI Departamento
de Endocrinologia y Metabolismo del Hospital Universitario a Aarthus, en Dinamarca,
determiné que la stevia actla sobre las células beta del pancreas estimulando la produccion
de insulina de forma natural. En la actualidad se realizan estudios sobre los efectos de la
stevia en la diabetes tipo 1, insulina dependiente. Pero hasta la fecha, la Unica forma
legalmente permitida de comercializar y consumir estevia es como el aditivo de alta pureza
(E-960) que se obtiene de sus hojas, y que se conoce como glucosidos de esteviol. Ademas,
su ingesta diaria admisible es, por ejemplo, diez veces menor que la del aspartamo,
considerado tradicionalmente el chico malo entre los edulcorantes. A nivel mundial se
reporta cerca de 400 millones de diabéticos, actualmente, en Europa hay mas de 55
millones de personas padeciendo de ese mal, y en particular la sociedad cubana confronta
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similar problema de salud en cuanto a pacientes diabéticos (se reporta 800 mil casos
controlados), la obesidad y el sobre peso y por otra parte se plantea que las enfermedades
mas frecuentes en la poblacion son las caries dentales y las enfermedades de las encias. En
los tres segmentos de la poblacién mencionados el consumo de azlcar es perjudicial y
requieren de regimenes especiales en su alimentacion donde el azlcar se sustituya por un
edulcorante de bajo indice glucémico en el primer caso, de bajo contenido calorico en el
segundo y en el tercer caso un edulcorante no cariogénico. Los factores cualitativos y
cuantitativos que se expondra tiene como objetivo general a lo largo de este trabajo hacer
de la estevia un producto agricola con el potencial para la generacion de proyectos
productivos.

El desarrollo de los pequefios agricultores, y para la diversificacion de la agricultura
tradicional campesina, justifican el interés y compromiso de varias instituciones, entre ellas
la Filial Universitaria Municipal de Jovellanos, la EPICA Antonio Mesa, la Estacion
Experimental Indio Hatuey, el CITMA, LABIOFAM entre otras; que de una forma u otra
tendrén una participacion directa para materializar dicha propuesta. C5

DESARROLLO

En los EE.UU. la Agencia de Alimentos y Drogas (FDA), aprobd en septiembre de 1995, a
los glucoésidos de esteviol como edulcorantes naturales no caldricos - El establecimiento de
reglas para el uso de esteviosidos y hojas de Stevia rebaudiana en los EEUU esta ahora En
Paraguay existen normativas para el uso de productos derivados de la Stevia rebaudiana
(Bertoni) Bertoni como aditivo alimentario con funcion edulcorante asi como
medicamentos especiales que provienen de esta planta (fitoterapéuticos). EI Comité Mixto
FAO/OMS de Expertos en Aditivos Alimentarios (JECFA) en sus reuniones 682 y 692 del
afio 2008, establecio una Ingestion Diaria Admisible (IDA) para los glucosidos de esteviol
de 0-4 mg por kg de peso corporal por dia, expresada como esteviol en progreso
( US FDA.2008) .Se utiliza ampliamente como edulcorante en Corea, Japon, Pera, Chile,
Meéxico y Colombia ( Rajasekaran T y col,2007). Estd disponible en Canada como un
suplemento dietético, en este mismo pais existe un programa gubernamental de produccién
de Stevia con 100 ha.

En 2006, los datos de investigacion recopilados en la evaluacion de seguridad publicado
por el Organizacién Mundial de la Salud no encontraron efectos adversos.

(Benford, D.J., 2006)

De hecho, ya hace varios afios que Alemania legalizé el cultivo y el consumo de estevia y
en Japon ya hace mas de 35 que es legal y muy utilizada para controlar la hipertension y la
diabetes, sin que se conozca ningun tipo de toxicidad ni de efecto secundario. Paises del
lejano oriente como Japdn, China y Corea del Sur entre otros, son grandes demandantes de
la hoja y del extracto puro de estevia, ya que alli es utilizada por la industria de alimentos y
por la industria farmacéutica para la elaboracion de diferentes productos como bebidas de
bajo contenido calorico, en dulces, pasteleria, encurtidos, salsas, productos medicinales y
de higiene bucal (Lopez-Torres y Pefia-Guevara, 2004).
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La Compafiia Shandong HuaxianStevia ubicada en China con una capacidad de produccion
anual de 1000 toneladas, es una de las fabricas de edulcorantes de estevia mas grande y mas
antigua de China y una de las empresas transformadoras y exportadoras de estevia mas
grandes del mundo. Mas del 50% de la produccidn de esta fabrica se vende en el mercado
interno de China, casi el 40% se vende al Japdn y el resto a Corea, Indonesia y los Estados
Unidos (www.fiagro.org.sv, 2003). Japén es el pais que méas fabricas procesadoras y
extractoras de estevidsido posee, alrededor de unas 25 empresas (Schwebel, 2005, citado en
Jarma y col, 2006)

La ausencia o escasez en el mercado cubano de alimentos dulces para regimenes especiales
como son el caso de los obesos, hipertensos y diabéticos asi como aquellos que posibilitan
la disminucidn de la incidencia de las caries dentales, con la presencia de edulcorantes no
nutritivos constituyen un serio problema en estos momentos en el pais. La obtencion de
estos productos en Cuba permitiria ayudar a resolver esta problematica. Por otra parte esta
la reconversién de la industria azucarera hacia otras esferas como la agricultura, dandole
utilizacion a las tierras antes ocupadas por cafia ( Gutiérrez, Pablo. 2003).

En Cuba estan reguladas las dosis de ciclamato de sodio y la sacarina de sodio, utilizados
en la fabricacién de refrescos instantdneos que se venden en la red de tiendas en divisas,
mediante la «Norma Cubana Aditivos Alimentarios. Regulaciones sanitarias (NC-277:
2003)». Los topes maximos en el uso de ciclamato y sacarina en bebidas no alcohdlicas,
incluidos los refrescos instantaneos, son de 250 y 100 miligramos, respectivamente, por
litro.

El extinguido Ministerio del Azucar (MINAZ), hoy Grupo Empresarial AZCUBA, firmé en
el afio 2001 un documento de intencidn para crear una empresa mixta con una empresa
China con el fin de introducir el cultivo de la Stevia en Cuba y montar una planta de
extraccion de stevidsidos. Estas negociaciones no fructificaron porque Seguridad Bioldgica
nego su introduccidén por considerarla una planta exdtica que pudiera afectar otros cultivos,
sin embargo en los afios 2001y 2002 se habia realizado un estudio sobre el comportamiento
del cultivo de Stevia en Cuba, en la Estacién Experimental de Plantas Medicinales de San
Antonio de los Bafios perteneciente al CIDEM, donde se evaluaron tres cosechas en cada
una de las fechas de siembra y se demostro que la de diciembre resulto la mejor pues casi se
duplicaron los rendimientos. Se obtuvo una relacién peso seco: peso fresco de 1:5, el
rendimiento total de hojas en las 3 recolecciones fue de 4,14 ton/ha para febrero y 2,24
ton/ha para marzo. Asimismo se sefiala que los rendimientos y contenidos de principios
activos son muy variables; que con un cultivo de plantas obtenidas de un clon seleccionado
se pudo alcanzar de 10 a 12 toneladas de hojas secas por afio en un total de 4 a 5
cortes.(Gutiérrez,P.2003).

En el 2007 se desarrolld en el ICINAZ un Proyecto de Investigacion, donde se estudiaron
18 edulcorantes hipocaléricos y teniendo en cuenta, la informacion obtenida, se propuso un
Programa de desarrollo de edulcorantes en Cuba, donde uno con mayores perspectivas de
introducir era la Stevia (Gutiérrez, P.y col.2003). Se decidi6é posteriormente comenzar un
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proyecto de introduccion de dicha planta y la extraccién de sus principios activos
edulcorantes, en el cual se realizaron estudios de inteligencia tecnologica sobre el uso
integral de la planta, inteligencia competitiva y de mercado, donde se comprobé la
importancia actual de la Stevia en el mercado y su uso en las industrias de alimentos y
medicamentos. ( Purkayastha S., 2010). En la literatura objeto de revisién no se hallaron
experiencias en Cuba para su comercializacion ni uso en la practica médica, por lo que
considera pertinente incursionar en el cultivo y procesamiento de esta planta. Por ello se
recomienda desarrollar conforme plantea la literatura un programa de mejoramiento
genético clésico, donde se puedan evaluar muchas plantas, posteriormente realizar
cruzamientos para obtener las plantas con las caracteristicas deseables o mejor establecer
un sistema de propagacion vegetativa por cultivo de tejidos. De lo anteriormente expuesto
se pudo constatar mediante visita al sitio web del ICIDCA que el Proyecto Ramal 205
denominado “Introduccién de la planta de stevia en Cuba y la extraccion de sus principios
activos edulcorantes” en el cual funge como Jefe de Proyecto el Lic. Pablo Gutiérrez,
Investigador Titular, tiene como objetivo general el de Investigar el cultivo de la Stevia
bajo diferentes condiciones y optimizar los parametros de la extraccion y purificacion de
los edulcorantes, el mismo sera bajo la colaboracién con la Universidad del Estado de
Puebla, México.

Fortalezas

e Es un cultivo semiperenne, que puede proporcionar hasta cuatro cosechas al afio en
las mejores condiciones, lo cual representa un ingreso constante.

e La cantidad de técnicos y especialistas que tiene el territorio y su compromiso con
el bienestar del municipio y la Revolucion

e La estructura organizativa que existe en el pais, como comisiones de trabajo,
vinculos empresariales, grupos extensionistas y otros, que favorecen el desarrollo
cientifico- técnico.

e La presencia en Jovellanos de entidades que permiten apoyar logisticamente el
trabajo de la Ciencia, CITMA, EPICA, EEPF Indio Hatuey y otros.

e Ventajas frente a los edulcorantes artificiales
Debilidades

e Limitado desarrollo del personal técnico para resolver los problemas del municipio.
e Limitado conocimiento del uso del financiamiento extranjero para el desarrollo del
territorio

e Imagen de la empresa es nueva.

Oportunidades
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e Desde 1981, la demanda del steviosido en el mundo como edulcorante natural de
alimentos, ha venido creciendo continuamente a una tasa promedio de 50%.

e Nueva opcion para elevar la calidad de vida a los enfermos de diabetes e

hipertension en Cuba

Tendencia hacia lo natural.

Variedad de lugares respecto a las caracteristicas del suelo para cultivar stevia

Los lineamientos econdémicos y sociales del PCC.

El apoyo que puede prestar las nuevas inversiones extranjeras y el posible potencial

de desarrollo econdmico para el territorio.

e EIl nimero de profesionales y técnicos altamente capacitados, existentes en el
territorio para enfrentar cualquier proyecto con o sin inversion extranjera.

e Existencia de una base técnico-mecanica para apoyar el montaje, mantenimiento y
reparacion de toda la técnica agricola e industrial.

Amenazas

e El bloqueo norteamericano y sus leyes extraterritoriales
e EIl cambio climatico y sus consecuencias en la agricultura
e La crisis economica mundial.

e Desconocimiento de la planta de stevia y sus propiedades
CONCLUSIONES

Es necesario realizar estudios a profundidad sobre los diferentes segmentos de la cadena
productiva de la estevia en Cuba, principalmente sobre la comercializacion en el mercado
nacional; y hacer un analisis econdmico detallado de la cadena para identificar y planificar
acciones de apoyo y fomento de esta cadena productiva.

El papel de las instituciones acadéemicas debe de ser transmitir los conocimientos sobre
productos agricolas novedosos como la estevia, Interpretar y conocer las condiciones de
entorno donde operan las empresas y ser el soporte técnico y cientifico de éstas. También es
importante el desarrollo de investigaciones aplicadas a la caracterizacion fisica, bioquimica
y nutricional de los productos ya que, por ejemplo, llama la atencion que el 15% de los
productores encuestados no sepa la concentracién de estevidsidos de su producto.

En nuestro pais las hojas de estevia tienen una concentracion de principios activos
edulcorantes entre el 8 y el 12%, dependiendo de las condiciones agroecoldgicas del
cultivo. Por otra parte, en China, la concentracion de esteviosidos apenas alcanza un 6%.
Por lo tanto, los mercados internacionales potenciales para la estevia producida en nuestro
pais son los principales paises importadores de estevia como EEUU, la Union Europea,
Canada, Australia y Japon, donde la estevia producida bajo parametros organicos en
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La estevia es un producto agricola de facil comercializacién debido a un incremento de
consumidores informados y conscientes de la importancia de buscar sustitutos del aztcar ya
sea por razones estéticas o de salud, un aumento de la publicidad masiva en torno al culto
del cuidado del cuerpo y la oferta de productos organicos y con bajo aporte calérico como
elementos diferenciadores, y su aprobacién como aditivo alimenticia apto para el consumo
humano en paises desarrollados como EEUU y la Unién Europea.

RECOMENDACIONES

Desde el punto de vista financiero la estevia es un producto con un alto margen de utilidad
y rentabilidad, que lo hacen una opcion financieramente sostenible.

Si se tiene en cuenta que para las condiciones de Cuba, los resultados experimentales
dieron entre 100-200 kg/ha/cosecha de producto final (stevidsido), segun época de siembra,
por lo que tomando un valor medio de 150 kg/ha/cosecha, Por lo anteriormente expresado
es que resultaria factible iniciar la fabricacion a pequefia escala mediante una Planta Piloto
para la obtencién de Steviosido, aprovechandose el potencial cientifico que posee el pais y
en particular la provincia de Matanzas, asi como las bondades del clima y suelos del
municipio Jovellanos y sus alrededores, debiendo acarrear un considerable beneficio
econdmico con la consecuente sustitucion de importaciones y una mejora en la cultura
dietética del pueblo, en concordancia con los lineamientos de la politica economica del
pais.
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