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Resumen

La Stevia es fuente natural de un edulcorante sin calorias y potenciador del
sabor, considerado mas dulce que el azucar. Debido a la poca informacion y
al bajo consumo de la Stevia en nuestra comunidad, el objetivo general de
este estudio es describir el nivel de informacion y aceptabilidad de postres

elaborados con Stevia, en San Miguel de Tucuman durante el afio 2014.

El tipo de estudio es descriptivo con disefio no experimental desde una
perspectiva cuantitativa. La encuesta y el test de aceptabilidad fueron los

instrumentos utilizados para recoger informacién.
Los resultados y conclusiones de esta investigacion son:

La totalidad de los encuestados registra a la Stevia como un edulcorante y
reconoce su origen, como asi también los beneficios que presenta para el

tratamiento de ciertas enfermedades.

La mayoria identifica a la Stevia como un edulcorante natural. Respecto a
las propiedades que presenta, los participantes reconocen que es diurética y
digestiva. También que la cosecha de la Stevia se realiza en primavera y
otofio. En relacién a su utilizacion sefialan que es empleada para jugos y

reposteria, y que se comercializa en forma liquida en el mercado

Respecto al grado de aceptabilidad de los postres bajos en calorias
elaborados con Stevia, la mayoria de los encuestados gusta del alfajor de
maicena y del panqueque con dulce de leche. Cabe destacar que el grupo
en estudio incorporaria la Stevia en su dieta diaria porque considera que la

misma da un sabor rico y sabroso a las preparaciones degustadas.

Palabras clave: Stevia - Edulcorante - Propiedades - Beneficios

Nutricionales - Nivel de Informacién - Aceptabilidad
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Summary

Stevia is a natural source of a no-calorie sweetener and flavor enhancer,
considered sweeter than sugar. Due to the lack of information and low
consumption of Stevia in our community, the general objective of this study is
to describe the level of information and acceptability of desserts made with

Stevia, in San Miguel de Tucuman during 2014.

The type of study is descriptive with no experimental design from a
quantitative perspective. The survey and test of acceptability were the

instruments used to gather information.
The findings and conclusions of this research are:

All the respondents registers Stevia as a sweetener and recognizes its origin,

as well as the benefits it presents for the treatment of certain diseases.

Most identifies the Stevia as a natural sweetener. Regarding the properties
presented, participants recognize the diuretic and digestive. Also picking
Stevia is done in spring and autumn. Regarding its use indicate that it is used

for juices and pastries, and is sold in liquid form on the market

Regarding the degree of acceptability of low-calorie desserts made with
Stevia, most respondents liked the cornstarch and gingerbread pancake with
dulce de leche. Notably, the study group Stevia incorporate into your daily
diet because it believes that it gives a rich and tasty to flavor tasted

preparations.

Keywords: Stevia - Sweetener - Properties - Nutritional Benefits - Verbosity -

Acceptability
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Introduccidn

Segun Chicaiza Rivera (2012), la Stevia es fuente natural de un
edulcorante sin calorias y potenciador del sabor, considerado mas dulce que
el azucar. Debido a sus propiedades nutritivas y medicinales, actia como
ténico general aumentando los niveles de energia. Tiene efectos
beneficiosos en el tratamiento de muchas enfermedades, en la absorcion de
las grasas y la presién arterial. No afecta los niveles de azUcar sanguinea,
por lo contrario, mejora la tolerancia de la glucosa y por eso es recomendado
para los pacientes diabéticos. Por otro lado, la Stevia es importante para las
personas que desean perder peso, no solo porque las ayuda a disminuir la
ingesta de calorias, sino porque reduce la necesidad de comer algo dulce.

La Stevia es una fuente extremadamente fuerte de antioxidacion. Las
sustancias contenidas en ella dejan riesgos en la circulacion de la sangre,
como la apoplejia cerebral y el infarto del miocardio que son causadas por la
arteriosclerosis, el desorden funcional del higado, diabetes, etc. Es un
poderoso antialérgico, pues tiene una enorme capacidad de desintoxicacion.
La Stevia ha probado que puede disolver y desintoxicar tanto la dioxina,
nicotina, e histamina, que desencadena las alergias. También es un potente
reforzador del sistema inmunolégico al que mejora reforzando las defensas.
Es el mas poderoso antioxidante natural conocido, hasta 6 veces mas
efectivo que el té verde. Esto es importante porque el oxigeno activo se ha
destacado como la causa de varias enfermedades modernas, debido a que
el oxigeno activo dafia los tejidos de los dérganos intestinales, no sélo
causando enfermedades sino también degradando la inmunidad vy
resistencia (Zubiate, 2007).

El objetivo general de este trabajo es describir el nivel de informacion
y aceptabilidad de postres bajos en calorias elaborados con Stevia, en San
Miguel de Tucuman, durante el afio 2014.

El tipo de estudio de esta investigacidbn es descriptivo, de corte

transversal, con disefio no experimental, desde un enfoque cuantitativo. A
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través de una encuesta se recogen datos para medir el nivel de informacién
del grupo en estudio sobre la Stevia, y mediante el test de evaluacién de
calidad sensorial se determina el grado de aceptabilidad de los postres bajos
en calorias elaborados con Stevia. El trabajo de campo se realiza en un local
comercial seleccionando un grupo de personas mediante la técnica no

probabilistica accidental.
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Antecedentes

Gonzélez, A. y Moralejo, S. (2011) en Aproximacién a la
compresion de un endulzante natural alternativo; la Stevia rebaudiana

Bertoni: produccién, consumo y demanda potencial.

En este trabajo los autores analizan la Stevia desde un enfoque
cualitativo-cuantitativo, empleando un tipo de investigacion de caracter
exploratorio. Cualitativamente se pretende mitigar el desconocimiento sobre
la misma, ofreciendo un estudio descriptivo de sus propiedades, usos,
aplicaciones y barreras que enfrenta su comercializacion. Estos definen en
qué consiste la Stevia y cuales son sus principales caracteristicas, usos y
aplicaciones. Identificar la oferta y la demanda mundial de Stevia, actual y
potencial. Y finalmente inferir las cantidades producidas de hojas de Stevia,
de cristales de Stevia y las hectareas cultivadas; y calcular una estimacion
de la demanda potencial del producto. Para la recoleccién de los datos se
recurrid a estudios sobre las posibilidades del desarrollo agroindustrial de la

Stevia.

Las principales conclusiones respecto a la importancia de esta planta

y a sus perspectivas son las siguientes:

*La Stevia es 30 veces mas dulce que el azlcar, no tiene calorias y
no altera la concentracibn de glucosa en sangre, por lo que resultan
totalmente inocuas en diabéticos y especialmente u(tiles en dietas

hipocalodricas.

sLa Stevia siempre ha estado sujeta a un marco regulador que ha
determinado su evoluciéon productiva y econdmica, restringiendo su

crecimiento sobretodo como edulcorante natural certificado.

*El mayor productor de Stevia es China, que abastece al mercado
japonés, principal consumidor. Cerca del 95% de la materia prima utilizada
en Japon proviene de los productores chinos. Paraguay, el segundo pais

11
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productor a nivel mundial, esta enfocado a suplir la industria de Stevia de

Brasil

Soto, E. y Del Val, S. (2002) en Extraccion de los principales
edulcorantes de la (Stevia Rebaudiana) tiene como objetivo evaluar los
métodos de obtencion de los glicdsidos responsables del sabor dulce de las
hojas de la Stevia rebaudiana.

El tipo de estudio empleado fue experimental y el material usado en
las experiencias, procedia de un cultivo experimental de la provincia de
Misiones. Para el aislamiento de los glicésidos se ensayaron métodos
descriptos en bibliografia. Se purific6 mediante el uso de resinas de
intercambio i6nico y solvente organicos tales como metanol, etanol y

dioxano.

Los resultados del método propuesto permite aislar los glicésidos de
la Stevia Rebaudiana con un rendimiento de alrededor de 5% sobre la base
de las hojas secas. En el proceso so6lo se usa agua y alcohol etilico como
solventes, lo cual es importante teniendo en cuenta el uso alimentario del
producto obtenido. La relativa simplicidad de las operaciones permitiria su

implementacion a escala industrial en las zonas de produccion de la planta.

Vasquez-Villalobos, V., Blas, R., Collantes, L., Echevarria, M.,
Gordillo, C. Guerrero, N. y Vasquez, J. (2012) en Grado de aceptabilidad
de Stevia (Stevia rebaudiana B.) en infusiobn en una bebida de
manzanilla (Matricaria Chamomilla L.). Esta investigacién tuvo como
objetivo evaluar el grado de aceptabilidad de Stevia en infusion en una
bebida de manzanilla. Fue evaluado el efecto del tiempo de infusion y
concentracién de Stevia (Stevia Rebaudiana B.) (1-4 minutos y 1-3 g/300mL
respectivamente) sobre el grado de aceptabilidad en una bebida caliente de
manzanilla (Matricaria Chamomilla L). Como disefio experimental se utilizo la
Metodologia de Superficie de Respuesta con un Disefio Compuesto Central
Rotacional (DCCR) a través de 11 ensayos. Hojas de Stevia, fueron secadas

en estufa a 40°C por 24 horas, posteriormente sometidas a molienda

12
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manual, envasadas en diversas proporciones en las bolsitas filtrantes y
sometidas en infusién por diferentes tiempos en una bebida de manzanilla.
La evaluacion del grado de aceptabilidad, se realiz6 mediante un panel
sensorial de 40 panelistas escogidas al azar. Se encontré que el grado de
aceptabilidad, presentd6 un modelo matematico de segundo orden,
estadisticamente significativo (p<0.05). Los resultados obtenidos mostraron
que, para obtener una mayor aceptabilidad de Stevia en una bebida de
manzanilla, los rangos o6ptimos en cuanto al de tiempo de infusion y
concentracion son de 120-160 segundos a 1.8-2.2 g/300 mL

respectivamente.

En conclusién, a través de la Metodologia de Superficie de
Respuesta, se encontrd que las variables independientes, tiempo de infusion
y concentracion de Stevia, presentan un modelo matematico
estadisticamente significativo (p<0.05), con el cual es posible modelar su
grado de aceptabilidad en una bebida caliente de manzanilla. Al aumentar el
tiempo de infusion, el grado de aceptabilidad tiende a aumentar hasta el
valor medio del rango establecido, una vez pasada este valor tiende a tener
un efecto inversamente proporcional. Al aumentar la concentracion, el grado
de aceptabilidad tiende a aumentar hasta el valor medio del rango
establecido, una vez pasada este valor tiende a tener un efecto

inversamente proporcional.

Rosales, C., Landaeta, A., Sanchez, F., Plata, S., Buitrago, Pernia
Neiber, L (2013) en Elaboracion de un endulzante a base de la Stevia
para mejorar la calidad de vida de las personas diabéticas (Stevia
Rebaudiana Bertoni). El objetivo de este estudio fue elaborar un endulzante
utilizando la planta de Stevia para mejorar la calidad de vida de las personas

diabéticas.

La investigacién fue descriptiva, de campo y de accién participativa. El
disefio empleado fue de corte transversal, desde una perspectiva

cuantitativa. La informacidon se obtuvo mediante lectura de otras

13
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investigaciones por parte de los investigadores que realizaron visitas a
empresas, especificamente Pepsi Cola de Venezuela, en la ciudad de Villa

de Cura del estado Aragua.

Concluyendo, esta investigacion médica ha demostrado los posibles
beneficios de la Stevia en el tratamiento de los pacientes diabéticos, con
obesidad y con hipertension arterial porque tiene un efecto insignificante en
la glucosa de la sangre, ya que es atractivo como un edulcorante natural

para las personas con dietas en carbohidratos controlados.

Ramia Avenatti, N. (2002) en Estudio econdmico para la
produccion y comercializacion de Stevia rebaudiana (planta de azucar).
El principal objetivo de este estudio fue realizar un analisis econémico de la
produccion de Stevia. Los costos se determinaron para todas las etapas,
separando los costos fijos y variables de las principales actividades de
produccion. Ademas, se determinaron los requisitos legales, para la
produccion, comercializacion y exportacion de este cultivo. Se elaboraron
flujos a 5 afios con diferentes escenarios, para determinar la mejor tasa de
multiplicacion y numero de subcultivos. El estudio de comercializacion indico
que existe un mercado potencial en Honduras de 300,000 personas, las
cuales estan dispuestas a consumir edulcorantes naturales. Los costos
obtenidos en el proyecto, con una tasa de multiplicacibn de 8 y con 5
subcultivos son de $0.153/planta; el precio de venta se estimé segun precios
de la competencia ($0.20). En los flujos netos se obtuvo un beneficio/costo
de 1.31 y una utilidad promedio en los 5 afios, de $18,981. El estudio se
evalué a 5 afios con una tasa de descuento de 10%, el valor actual de los
flujos proyectados es de $14,131. En conclusion el proyecto es rentable en
todos los escenarios analizados, obteniendo mayor rentabilidad con una tasa
de multiplicacién de 8 y con 5 subcultivos, dado que en este escenario se

obtienen los volumenes de produccion mas altos.

14
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Planteamiento del Problema
Objetivos
Objetivo General

. Describir el nivel de informacion y aceptabilidad de postres

elaborados con Stevia en San Miguel de Tucuman, durante el afio 2014.

Objetivos Especificos

° Describir el nivel de informacion sobre la Stevia en el grupo de
estudio.
° Determinar el grado de aceptabilidad de los productos

preparados con Stevia.
Pregunta de investigacion

v ¢, Qué nivel de informacion tiene el grupo en estudio sobre la
Stevia?
v ¢ Como es el grado de aceptabilidad del grupo en estudio de

los postres elaborados con Stevia?
Justificacion

Este trabajo de investigacion pretende efectuar un aporte de caracter
tedrico para lograr un conocimiento mas profundo y vasto sobre la Stevia
seleccionando diversos autores que tratan el tema. Por otro lado, la
evidencia empirica manifestaria el grado de aceptacién de las preparaciones
de postres bajos en calorias.

Cabe destacar que los beneficios de la Stevia son notables en el
tratamiento de los pacientes con diabetes, obesidad y enfermedades
cardiovasculares. Ademas, es importante incorporar este producto en la

dieta diaria de las personas debido a su aporte nutritivo.

La industria de edulcorantes naturales y artificiales es muy importante

debido a su crecimiento y rentabilidad, ya sea como aditivos en alimentos o
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como suplementos dietéticos. El auge que tienen los productos organicos y
saludables en el mercado, constituye una prometedora alternativa para la
Stevia Rebaudiana, en el rango de edulcorantes naturales no caléricos. A
raiz de los altos precios del azdicar en el mercado internacional, se inici6 el
desarrollo y la produccion de sustancias edulcorantes alternativas, tanto
naturales como artificiales. Estos productos han ganado espacio en el
mercado mundial como consecuencia del progresivo cambio de las

tendencias en el consumo de alimentos.

16
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Capitulo 1l
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Marco Tedrico

Historia de la Stevia

Segun Bueno Ardila y col. (2009), durante siglos, los guaranies de
Paraguay y Brasil usaron el ka'ahe'é. Su nombre cientifico es Stevia
Rebaudiana pero popularmente se la conoce como Yerba dulce, yerba dulce
del Paraguay, kaaheé, caaehé, kaa-jeé como edulcorante natural. El
naturalista suizo Moisés Bertoni fue el primero en describirla cientificamente
en el Alto Parana. Posteriormente, el quimico paraguayo Ovidio Rebaudi
descubrié en 1900 un glucdsido en esta especie vegetal, de alli su nombre:
Rebaudiana Bertoni (Guerrero, 2011). En ese afio publica el primer analisis
quimico de la planta. Rebaudi descubrio, que este glucdsido edulcorante es
capaz de endulzar 200 veces mas que el azlcar refinado, pero sin los
efectos tan contraproducentes que el azucar comun produce en el
organismo humano. El ka'ahe'é fue bautizada oficialmente en su honor como
Stevia Rebaudiana trata de una hierba sub-lefiosa perenne, perteneciente a
la familia de las Compuestas, caracterizada por presentar una altura de 30-
80 cm; tallo color pardo; hojas sésiles ovoidales con bordes aserrados, las
terminales agrupadas en numero de 3 o 4; y flores pequefias terminales,
blanquecinas, hermafroditas, de corola tubular. La raiz es pivotante, siendo
su tamafo equivalente a un cuarto del de la planta. Existen en la actualidad
alrededor de doscientas especies, diseminadas a través de toda América
(Guerrero, 2011).

Hasta 1970 la hierba dulce era producida en Argentina y Paraguay en
pequefias parcelas para consumo doméstico; posteriormente en Japdén se
comprobaron los beneficios de esta planta y la ausencia de efectos
desfavorables para la salud y hoy dia la Stevia es utilizada en la versién
japonesa de la Coca Cola dietética y de los chicles Wrigley y cuenta con el
40% de participacion del mercado de edulcorantes en ese pais. Los
principales productores son Japon, China, Taiwan, Tailandia, Corea, Brasil,

Malasia y Paraguay. La Stevia que se produce en China es pobre en calidad
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ya que solo tiene del 5 al 6% de estevidsido/rebaudosidos mientras que en
Paraguay tiene entre el 9y 13% (Lépez Torres y col., 2004).

Esta planta puede reemplazar los otros edulcorantes en comidas,
tortas y bebidas en general. Usualmente es agregado a bebidas de bajo
contenido caldrico (refrescos), caramelos, goma de mascar, pasteleria,
yogurt, dulces, encurtidos, salsas, productos medicinales y de higiene bucal
(en China se emplea en las formulaciones de pastas dentales).En el
mercado se puede conseguir como hojas secas -té-, como liquido denso de
color oscuro que es el resultado de hervir las hojas en agua; otro tipo de
liquido es el obtenido a través del macerado de las hojas en agua destilada o
en una mezcla de licor alcohdlico y agua. (Consumido de manera popular en
algunas regiones del Paraguay), una tercera forma de presentacion es un
liguido obtenido desde el estevidsido (en polvo) disuelto en agua, también se
encuentra el esteviésido en polvo. En los mercados internacionales
generalmente se comercializan extractos y polvo de esteviésido (Osorio
Barrera, 2007).

Figura 1: Planta de Stevia.

Esta especie vegetal era conocida y empleada por los nativos desde

épocas remotas, lo cual fue documentado por los conquistadores espafioles,
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figurando los textos en el Archivo Nacional de Asuncién. Su denominacion
vernacula kaa-hé-é significa en lengua guarani yerba dulce, siendo
empleada mayormente para edulcorar el mate cocido o tratar diabetes

Rebaudiana o Eupatorium rebaudiana (Lopez Torres y col., 2004).

La palabra edulcorante viene de la palabra latina "dulcor”, que
significa dulzor. Los edulcorantes son sustancias capaces de endulzar un
alimento, una bebida o un medicamento, dandole un sabor dulce (Mufioz
2008).

Segun Giannuzzi y col. (1995) existen edulcorantes caléricos y
edulcorantes no caloricos (sintéticos y naturales). A continuacion especifica

cada uno de ellos.

Tipos de edulcorantes

Segun el aporte de Mufioz (2008) el consumo de bebidas azucaradas
puede ser una de las causas dietarias de trastornos metabdlicos como la
obesidad. El sustituir el aztcar por edulcorantes bajos en calorias puede ser

una estrategia eficaz de control de peso.

El consumo de azlcares agregados en los Estados Unidos se ha
incrementado en casi un 20% en las ultimas décadas. Se estima que el
consumo actual es de 142 libras por persona al afio (equivalente a 64,4
kilos). EI consumo de alimentos y bebidas azucarados puede influir
significativamente en el indice glucémico de cada comida asi como la dieta
en su conjunto. Por otra parte, la ingesta excesiva de calorias y alimentos de
alto indice glucémico pueden dar lugar a una glucosa postprandial
incrementada y los elevados niveles de insulina pueden conducir a cambios
metabdlicos y hormonales que estimulan la sensacion de hambre y
promueven la acumulacién de grasa. Estudios realizados en esa linea
sugieren que el consumo de bebidas endulzadas con azucar promueven un
balance energético positivo, por lo tanto un aumento de peso y el incremento
en el riesgo de diabetes. Por otro lado, se ha encontrado que el consumo

excesivo de fructosa causa dislipemia, aumenta la adiposidad visceral y
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disminuye la sensibilidad a la insulina en sujetos con sobrepeso. Una
alternativa tanto al azacar como a la fructosa es el uso de edulcorantes no
nutritivos. EI consumo de alimentos y bebidas que contienen edulcorantes no
nutritivos ha aumentado dramaticamente en las uUltimas décadas. Se estima
que en Estados Unidos un 15% de la poblacién consume edulcorantes no
nutritivos. En cambio un estudio realizado en escolares chilenos muestra que
la ingesta es cercana al 99%.Entre los edulcorantes se pueden mencionar la
Sacarina, Aspartame, Sucralosa, Ciclamato, Acesulfame K, Neotamo,
Alitamo y recientemente se ha incorporado la Stevia, cuyo sabor es lo mas
parecido al azucar, distinguiéndose de los edulcorantes artificiales por no

tener sabor metélico y no ser cancerigeno (Osorio Barrera, 2007).
Edulcorantes caldricos

“Los edulcorantes naturales o nutritivos proporcionan energia, o sea,
calorias. Entre ellos se puede mencionar a la sacarosa o azucar comun, la
fructuosa -azlcar de las frutas, 1.5 veces mas dulce que el azucar, por lo
cual, si bien tiene el mismo valor calorico que ésta, se requieren cantidades
menores para lograr el mismo grado de dulzor-, la miel de abeja, el jarabe de
maiz, la melaza, el piloncillo, la dextrosa y la maltosa, entre otros mas”
(Aguilar, 2009).

Para Giannuzzi y col. (1995) uno de los edulcorantes naturales mas
conocidos en el medio es el azucar. Dentro del mercado del azlucar se
diferencian dos tipos principales de productos, el azlcar crudo y el azlcar
blanco. El azucar crudo se produce solamente de cafia de azucar, mientras
que el azucar blanco se produce tanto de cafia de azlUcar como de

remolacha azucarera.

La azucar refinada es nociva debido a que el refinamiento convierte
un nutriente en anti nutriente. En el proceso de refinamiento, el alimento es
separado en sus componentes, con lo que se desechan algunos de sus
nutrientes complementarios. El alimento contiene vitaminas, minerales y

factores complementarios necesarios para que al ingerirlos se metabolicen
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correctamente. Dividir un alimento y desechar los nutrientes necesarios para
metabolizarlo, hace que el organismo tenga que movilizar las reservas de
esos elementos, ocasionando un grave déficit de sustancias necesarias para

estar saludables.

Ademas, el azlcar esta asociada a la caries dental, acidificacion de la
sangre, descalcificacion, arterioesclerosis, infarto de miocardio, obesidad,
acné, ulcera de estomago, colesterol, tensidbn nerviosa, problemas de
circulacion, hiperexcitabilidad, degeneracion hepatica, y diabetes (Giannuzzi
y col., 1995).

Edulcorantes no caléricos sintéticos

Segun Giannuzzi y col. (1995) desde mediados de la década de los
aflos 70, dentro del contexto de los altos precios del azlcar en el mercado
internacional, comienzan a ampliarse y desarrollarse alternativas de
edulcorantes, tanto naturales como artificiales. Esta alternativa ha tenido
éxito y ha ocupado cierto espacio en el mercado de los endulzantes en el
mundo. Los cientificos descubrieron edulcorantes sintéticos quimicamente a
fines del decenio de 1880, y los obtuvieron por ingenieria genética en el
decenio de 1990. Se han mantenido en el mercado debido a necesidades
tales como prevenir la diabetes, cuidar la salud, mantener la linea, prevenir
las caries, adelgazar, y para la prescripcion médica. Se debe tener en cuenta
que un edulcorante natural o artificial debe tener ciertas caracteristicas para
ser utilizado por la industria alimenticia, debe ser inocuo, el sabor dulce debe
percibirse rapidamente, desaparecer también rapidamente, y tiene que ser lo
mas parecido posible al del azdcar comun, sin dejar sabor residual. También
tiene que resistir las condiciones del procesamiento del alimento en el que
se va a utilizar, asi como los tratamientos a los que se vaya a someter. Los
edulcorantes artificiales tienen caracteristicas comunes: son muy bajos en
calorias, reducen el contenido energético global, aportan poco o ninguin

nutriente al organismo.
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A este tipo de edulcorantes se le atribuyen una gran cantidad de
efectos nocivos para la salud. En febrero de 1994, el Departamento de Salud
y Servicios Humanos de Estados Unidos publicé y suministré a la Food and
Drug Agency (FDA), la lista de reacciones negativas de los edulcorantes
(como el aspartame): “Entre las lesiones reportadas figuran dolores de
cabeza, migrafia, vértigo, nduseas, espasmos musculares, depresion, fatiga,
irritabilidad, insomnio, pérdida de la audicion, dificultades respiratorias,
atagues de ansiedad y pérdida de memoria, entre otras” (Giannuzzi y col.,
1995).

Entre los principales edulcorantes se puede destacar al Acesulfame-
K. “Es 200 veces mas dulce que el azucar y fue descubierto en 1967. Tiene
un sabor dulce limpio que desaparece rapidamente sin dejar resabio. Este
edulcorante no es metabolizado por el organismo y se excreta sin alteracion

en la orina, por lo que no provee energia” (Aguilar, 2009).

Edulcorantes no caléricos naturales
Entre estos edulcorante se encuentra la Stevia. Segun Chicaiza
Rivera (2012), la Stevia es fuente natural de un edulcorante sin calorias y

potenciador del sabor, considerado mas dulce que el azlcar.

Las reacciones negativas sobre la salud de los edulcorantes
anteriormente mencionados, son un claro reflejo de la necesidad de impulsar
en el mercado un producto natural libre de efectos nocivos para los
consumidores, y que a su vez cumpla las funciones tanto del azdcar como

de los edulcorantes artificiales (Giannuzzi y col., 1995).

Componentes de la Stevia

Segun Zubiate (2007) los extractos de la Stevia Rebaudiana se
utiizan como edulcorante natural o en suplementos dietéticos por su
contenido de glucésidos: esteviésido y rebaudidsido con caracteristicas
quimicas y farmacoldgicas adecuadas para su uso en la alimentacion

humana. Jiménez y Cabrera (2010) consideran que entre los glucésidos
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diterpénicos de la stevia, el estevidosido es el componente principal,
constituyendo cerca del 85% de los edulcorantes totales, y rebaudiosido A,
en menor proporcion, siendo el componente mas dulce. Estos dos
componentes han sido empleados por su poder edulcorante y la baja
toxicidad. Al esteviésido se le ha atribuido, ademéas, un poder
antihipertensivo y es usado en el tratamiento de la diabetes.

Bonvie y col. (1997) sostienen que el estevidsido es un glucido
diterpeno de masa molecular 804.80. Es una molécula muy compleja, que
contiene 38 carbonos, 60 hidrégenos y 18 oxigenos. Es levogiro (31.8 en
forma anhidra), su punto de fusion es de 238 °C, su nombre completo es 13-
O-betasophorosyl-19-O-beta-glucosyl-steviol. Siendo su féormula C38 H60
018.

Segun Zubiate (2007) los principios de la Stevia rebaudiana se deben
a sus componentes naturales activos presente en las hojas que son el
estevidsido y rebaudiosidos A, B, C, D y E; dulcésido A, y esteviolbiésido.
Las hojas de la planta silvestre de Stevia contienen 0,3% dulcésido, 0,6%
Rebaudiosido C, 3,8% Rebaudiosido A y el 9,1% de Estevidsido. La
composicién quimica completa de las especies de Stevia aun no esté
disponible. De las 110 especies estudiadas por el sabor dulce sélo 18
muestran esta caracteristica. De todas las especies, la Stevia rebaudiana

Bertoni es la mas dulce.

De acuerdo a Sharma y col. (2006) las hojas frescas de Stevia
contienen una gran cantidad de agua (80 a 85%). Aparte de los
componentes antes mencionados (glucdésidos), las hojas contienen acido
ascorbico, B-caroteno, cromo, cobalto, magnesio, hierro, potasio, fosforo,
riboflavina, tiamina, estafio, zinc, etc. Entre los productos quimicos
encontrados estan la apigenina, austroinilina, avicularin, &-sitoesterol, acido
caféico, campesterol, cariofileno, centaureidin, acido clorogénico, clorofila,

kaempferol, luteolina, quercetina, estigmasterol, entre otras.
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Informacion nutricional

Nutrientes por 1 sobre (1 gr.)
Calorias: 0 kcal

Grasas: 0 g

Colesterol: 0 g
Carbohidratos: 1g

Azlcares: 1 g

Fibra: 0 g

Proteinas: 0 g

Metabolismo

Basandose en los estudios realizados en los ultimos afos, el Comité
Conjunto de Expertos en Aditivos Alimentarios de la OAA/OMS (Joint
FAO/WHO Expert Committee on Food Additives, JECFA) ha concluido que
los edulcorantes de Stevia son metabolizados por una ruta comun. Esta ruta
comienza en el intestino, donde los glucésidos de steviol son
descompuestos en steviol. El steviol es secretado en la orina como
glucurénido de steviol. Los componentes metabolizados de los glucésidos de
steviol esencialmente son eliminados y no hay acumulacion de los mismos

en el cuerpo. (Pamies, 2008).

Caracteristicas botanicas de la Stevia

Esta planta, segun Gorosito (2013), es un arbusto perenne que
alcanza los 90 cm de altura. Las hojas alternas de hasta 5 cm de largo por 2
cm de ancho, de forma lanceolada o eliptica, son dentadas, simples, de color
verde oscuro brillante y superficie rugosa, a veces algo vellosas, en
dependencia de la variedad. Los tallos son pubescentes y rectos,
ramificAndose solo después del primer ciclo vegetativo, con tendencia a
inclinarse. Las raices son mayormente superficiales, aunque una seccién
engrosada se hunde a mayor profundidad, son fibrosas, filiformes vy
perennes, y son la Unica parte de la planta en la que no se presentan los

esteviésidos. Es dioica, presentando a comienzos de primavera flores
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pequeias, tubulares y de color blanco, sin fragancia perceptible, en
paniculas corimboides, formadas por pequefios capitulos axilares; la Stevia
rebaudiana tarda mas de un mes en producir todas las flores, es una planta
alégama (fertilizacion cruzada), por lo que la reproduccion por semilla
botanica no es recomendable. Los frutos son aquenios dotados de
vellosidades que facilitan su transporte eodlico, pero el mejor método de
reproduccién para su cultivo es por esqueje, muy superior al de la
micropropagacion, que tiene un nivel de supervivencia muy bajo. El ciclo

productivo de la Stevia es de 7 a 8 afos.

Cultivo de la Stevia

Zubiate (2007) caracteriza el cultivo de la Stevia:

Clima

La Stevia se cultiva a temperaturas entre los 20-25°C y crece entre los
500-1600m sobre el nivel del mar, su habitat son zonas con mucha luz solar
pero de temperaturas no muy elevadas. Es una planta de gran adaptabilidad
y la cantidad de luz puede controlarse con invernaderos o filtros.

Seleccidn del terreno

La planta necesita suelos relativamente humedos para lograr su
germinacion, pero los mejores para su cultivo son aquellos que tienen buena
profundidad para facilitar el desarrollo y la distribucién de las raices, asi
como mejor movimiento del agua recibida por lluvia o por riego. A su vez se
requiere una buena permeabilidad para evitar la acumulacién de agua en la
superficie. La condicién ideal debe ser, ni muy arenosa ni muy arcillosa,
pues de ella dependerd en gran medida el movimiento ideal de los gases
dentro del suelo como el oxigeno, el grado de resistencia al desarrollo
radicular, la mayor o menor capacidad de retencion de humedad en el suelo
o la resistencia a la lixiviacién de nutrientes. El suelo, a su vez, debe tener

un alto contenido de materia organica.
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Preparacion del terreno

Para favorecer el prendimiento se deberéa realizar, por lo menos, dos
aradas y sus correspondientes rastreadas. En parcelas enmalezadas, la
arada inicial se debera efectuar con dos meses de anticipacion, en direccion
transversal a la pendiente, en forma superficial (12 al5 cm de profundidad),
seguida de una rastreada. La segunda arada se debera efectuar poco antes
de la plantacién, en sentido transversal a la pendiente y a 20 cm de
profundidad, para conseguir que se incorporen todas las malezas vy, al
mismo tiempo, que se forme una capa profunda de suelo recién removido.
Después de terminada esta operacion se efectla la segunda rastreada para
favorecer la penetracion y el desarrollo del sistema radicular, constituido por
raices gruesas y cortas, y raicillas finas (filiformes). En cuanto a la
fertilizacion del cultivo es recomendable el uso de estiércol bien
descompuesto mezclado con materiales fertilizantes que contengan 120 kg
de anhidrido fosforico (P205) y 60 kg de oOxido de potasio (k20) por

hectarea.

Figura 2: Seleccion del terreno.
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Figura 3: Preparacion del terreno.

Reproduccién de plantas

La reproduccion de plantas se efectia por semillas o por esquejes,
siendo este ultimo el método de propagacion mas ventajoso. El riego debe
ser por goteo para evitar exceso de humedad en la planta, lo cual permite
una densidad mas alta ya que las plantas no tienen que competir por el
agua, en este caso la densidad puede ser de 100.000 a 150.000 plantas por

hectarea.

Se estima un rendimiento anual de 3 a 4 toneladas de hojas secas por
hectarea en tres o cuatro cosechas por afio con una concentracién de

esteviésido de 100 mg/g.
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Figura 4: Reproduccion de la planta (Stevia).

La cosecha

Carrascal (2010) indica que la primera cosecha se realiza hacia el
final de la primavera y la segunda en otofio temprano. Bajo condiciones de
clima adecuado pueden llegar a realizarse tres cortes al afio. Luego del corte
se seca Yy enfarda para su envio a la planta de extraccidén. Los cortes de
primavera y otofio produciran rendimientos mas altos, pero en promedio se
estima que se lograran unos 2500 a 3500 kg/ha/afio de hoja seca. Los
rendimientos son crecientes durante los primeros tres afios de cultivo,
recudiéndose a partir del cuarto, momento en el cual se estima conveniente
replantear el cultivo. El rendimiento en esteviésido de la materia seca
obtenida, es variable, dependiendo tanto de factores genéticos como
ambientales, incluyendo en esto dltimo tanto las condiciones de clima como
de suelo, las circunstancias meteoroldgicas durante la estaciéon de
crecimiento y el manejo del cultivo. Asi, se puede encontrar en la bibliografia

rendimientos desde 7% hasta 20%.
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Figura 3: Cosecha de la planta.

Rendimiento

Bravo y cols. (2009) informan que la plantacion definitiva podra ser
realizada ubicando los plantines entre 0,60 m a 0,85 m entre lineas y 0,16 a
0,25 m entre plantas de la linea. De todos modos, se estimara una densidad
de plantacion de entre 55.000 y 85.000 plantas/ha, debido a que las
distancias del cultivo convendrd adecuarlas, en cierta medida, a la
maquinaria disponible en cada establecimiento. Los rendimientos pueden
alcanzar hasta 12 t/afio considerando un distanciamiento de 0.40 m entre
surcos y 0.20 m entre plantas, lo que est4 en funcion de un nimero mayor
de cortes, ademas de las caracteristicas edaficas y climaticas. En tal sentido
las zonas donde se recomienda masificar su produccion es en zonas de
selva, y en condiciones de sierra en los valles interandinos a altitudes
menores a 1800 m.s.n.m. En Peru se ha demostrado que es un cultivo viable
en la Amazonia alta, es muy rentable. Su ciclo de vida es de 8 afios y rinde
en promedio 7 t de hoja seca por Ha/afio a partir del afio 2 y en estevidsido
700 kg/ha/afio (10% del peso de las hojas).
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Observacion de abonado y tratamientos fitosanitarios

Abonado

Es una planta poco exigente en nutrientes. Con el abonado orgénico,
no hay problema en pasarse con la dosis, pero con el abono mineral o
quimico, tener mucho cuidado en no poner en exceso, porque la planta se
resiente mucho e incluso puede colapsarse y morir. EI abono mineral o
quimico, se ha de empezar a aplicar a los dos meses de plantar la Stevia en
el lugar definitivo, poco abono pero a menudo (cada 50-60 dias). El abono
mineral, tiene que llevar mas potasio que fésforo y nitrégeno, y estar

enriguecido en microelementos (Pamies, 2008).

Con un buen abono organico, es suficiente una aplicacion al afio al
inicio de la primavera si la planta esta plantada en el suelo, o afadir y
renovar un 20-30 % de turba abonada si esta en maceta.

Tratamiento

La Stevia es una planta muy resistente a los insectos y los hongos, si
no se abusa del riego y los abonos quimicos nitrogenados. En caso que se
observe algun pulgébn o mosca blanca, se recomienda hacer tratamientos
con extractos de ajo, aceites de Nem u otros productos autorizados por la
Agricultura Ecolégica. Si se observa a alguna oruga, no es necesario aplicar
ningun tratamiento, excepto cuando el ataque es muy fuerte, caso en que se
recomienda tratar con preparados hechos con Bacillus thuringiensis (es un
insecticida ecolégico que no requiere plazos de seguridad). Con estos
tratamientos se asegura una recoleccion de hojas sin toxinas, permitiendo
obtener todas las propiedades medicinales que la planta contiene (Pamies,
2008).

Proceso de produccién de extractos
Segun Bonvie y col., (1997) durante mucho tiempo se utilizaron sélo

las hojitas de esta planta como endulzante, en este momento existen en
nuestro pais varias marcas de endulzante en polvo o liquido de absoluta

confianza.
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Se podria resumir el proceso de la Stevia del siguiente modo:

Extraccion de las hojas con agua + CaCO3 a 20 °C

Filtracién — Lavado

=

Defecacion con Ca(OH)2

=

Ajuste de pH vy filtracion

=

Pasaje por resina R1

=

Elucién con mezcla hidroalcohdlica

=

Pasaje por resina R2

=

Pasaje por resina R3

=

Pasaje por carbon activado

=

Evaporacion al vacio

Obtencién de cristales

Figura 3: Diagrama de flujo.
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Tipo de productos

Segun Bonvie y col. (1997) las diferentes formas de uso de las hojas
incluyen todos los productos comercializados en su estado natural (fresco o
seco); los extractos de la hoja pueden ser procesados ya sea en forma de

polvo o en forma liquida.

La mejor forma de usar Stevia depende de la cantidad de dulzura que
se requiera en un producto y del grado de sabor licoroso del que una receta

0 una bebida particular se van a beneficiar.

Hojas frescas

Tienen un suave sabor licoroso. Esta es la forma mas sencilla de
Stevia, en su estado mas natural y no procesado. Las hojas son usadas para
preparar salsas, pero resultan aun mejor en el té herbario y para el consumo
directo. Las hojas no se disuelven. En varios mercados se las puede
comprar sueltas o en saquitos de té. Son de 15 a 30 veces mas dulces que

el azucar.

Figura 3: Hojas fresca de Stevia.

Hojas secas
Son de 10 a 15 veces mas dulces que el azUcar. Para secarlas, sélo

se debe eliminar toda el agua (la manera mas facil es secandolas con un
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deshidratador, pero si se las seca en un horno con la temperatura mas baja
también funciona), Este procedimiento les permite tener un periodo mayor
de almacenamiento. Tienen los mismos usos que las hojas frescas pero
también son utilizadas en los procesos industriales, para la extraccion del

Estevidsido.

Figura 3: Hojas secas de Stevia.

Hojas molidas o en polvo
Pueden encontrarse a granel y en saquitos de té. Tienen un color
verdoso, y se las usa como un realzador del sabor y como edulcorante en el

té, ensaladas, frutas, café, etc. Las hojas molidas de Stevia no se disuelven.

El uso de las hojas frescas o secas, molidas o en polvo es aceptada
en la cocina doméstica, pero se debe tener en cuenta que dejan un

sedimento y un color verdoso en las bebidas claras.

Los productos procesados fueron introducidos como una alternativa,
para evitar estos efectos laterales producidos con el uso de las hojas
naturales. Existen diferentes formas de productos procesados de Stevia.

Uno de los desafios del uso de varios tipos de productos a base de Stevia en
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la cocina y en las bebidas, es encontrar la medida exacta de dulzura
adecuada al gusto particular de cada persona y los requisitos de cada

receta.

Figura 3: Hojas molida de Stevia.

Extracto de liquido oscuro

Un jarabe concentrado hecho de las hojas secas a base de agua y

alcohol. Usado como edulcorante de bebidas.
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Figura 3: Extracto de liquido oscuro de Stevia.
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Extracto de liquido claro

Una solucion de cristales de estevidsidos disueltos en agua, alcohol o

glicerina. Usado como edulcorante de bebidas.
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Figura 3: Extracto de liquido claro de Stevia.

Extracto de stevia en polvo con 40%-50% de glucosidos

Las hojas de Stevia se procesan a través de uno de los varios
métodos de extraccion, normalmente con una base de agua o alcohol etilico.
El polvo resultante, normalmente blanquecino, contiene 40% a 50% de
glucosidos dulces y es cien veces mas dulce que el azucar. Utilizado como

edulcorante de comidas y bebidas.

Extracto de stevia en polvo con 85%-97% de glucésidos

Lo mismo que el anterior, pero con mayor concentracion,
normalmente es 200-300 veces mas dulce que el azucar. Este tipo de Stevia
es utilizado principalmente como edulcorante. No todos los polvos de Stevia
tienen la misma calidad. El sabor, la dulzura y el costo de los diferentes
polvos blancos de Stevia probablemente dependerdn de su grado de

refinamiento y de la calidad de la planta de Stevia usada.
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Figura 3: Extracto en polvo de Stevia.

Propiedades y usos

Segun Chicaiza Rivera, (2012) las hojas secas de Stevia contienen
aproximadamente 42% de sustancias hidrosolubles siendo el principio activo
mas importante, el esteviésido. Ademas, contienen proteinas, fibra, hierro,
fésforo, calcio, potasio, zinc, rutina, vitamina A 'y C. Algunos estudios indican
gue esta planta tiene actividad antibidtica, en especial frente las bacterias
gue atacan las mucosas bucales y los hongos que dan origen a la vaginitis
en las mujeres. Por sus propiedades curativas, se utiliza también para
contrarrestar la fatiga, y para combatir dolencias en el higado, el pancreas y
el bazo. En la medicina paraguaya se utiliza la Stevia rebaudiana como
hipoglucemiante, digestivo, cardioténico, diurético, hipotensor, vasodilatador,
antiacido. También tiene efectos beneficiosos en la absorcion de grasas y en
la presion arterial; revitaliza las células epiteliales y ayuda en la rapida
cicatrizacion de las heridas. La Stevia rebaudiana puede ser de gran ayuda
para aquellas personas que deben disminuir o controlar su ingesta de
azucares, como es el caso de los diabéticos tipo |, dado que este
edulcorante no es metabolizado por el organismo. Esta sustancia permite

mantener dentro de valores normales los niveles de glucosa en sangre,
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induciendo a las células beta del pancreas a producir importantes cantidades
de insulina. Como resultado se podria pensar en la eliminacion parcial o total
de la insulina, en el caso de diabetes tipo Il en pacientes adultos, para los
cuales la ingesta de glucidos no es tan importante como en pacientes
jovenes. Podria ayudar a individuos que padecen obesidad, a equilibrar o
disminuir su ingesta caldrica facilitando la pérdida de peso. Es antioxidante y
diurética; realza el aroma de las infusiones o alimentos; retarda la aparicion
de la placa de caries, cuando es usado en enjuagues bucales y pasta dental;
puede ayudar en la desintoxicacion del organismo debida al tabaquismo y
alcoholismo, su infusion puede reducir el deseo hacia ambos toxicos;
ademas, mejora la resistencia frente a resfriados y gripes. Esta pequefia
planta se la puede encontrar en productos anti-envejecimiento, como geles
de bafio y spray para el rostro. El concentrado de la hoja, sobre base
acuosa, es muy util como cosmético. Cuando se aplica como una mascarilla
facial produce un estiramiento y una suavidad efectiva de la piel, tensa las
arrugas y ayuda en la cura de varios problemas de la piel, entre ellos el

acné, la seborrea, la dermatitis y el eczema (Aguilar, 2009).

La Stevia Rebaudiana, segun Chicaiza Rivera (2012), se puede
consumir en forma natural o en infusibn, con un importante efecto
antioxidante, seis veces mayor que el del reputado té verde. Por su probada
eficacia limpiadora del sistema circulatorio trata eficazmente, segun
documentacién médica avalada por las universidades japonesas, artritis,
ictus y apoplejias, alergias, hepatitis crénica, pericarditis, hipertension, y las
consecuencias diabéticas como disfuncion eréctil, retinopatia diabética y pie
diabético. En Japdn el concentrado de esta planta se usa como alimento en
la cria de animales como peces y en la agricultura en la obtencion de frutas
mas dulces y grandes. Los residuos fermentados de la planta, son aplicados
en terrenos donde su sobreexplotacion con agroquimicos, ha conducido a la
infertilidad, recuperandolos en pocos afios. En la actualidad se vienen
realizando distintos estudios a fin de lograr un estatus definitivo de los

esteviol glucésidos y la apertura de su libre comercializacién. La FAO y la
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OMS han incluido a la Stevia en sus listas para el paso definitivo a Codex
Alimentarios, siendo su autorizacién al nivel internacional, inminente (I
Reunion Internacional de Stevia — Paraguay, 2006). Dichos acontecimientos
indican que la Stevia se perfila como una planta promisoria que beneficiaria
a la salud humana y contribuiria a la mejora de las economias campesinas
ante la gran demanda que se avecina. Un avance reciente en tal sentido, es
el resultado de un vinculo entre el Centro de Investigaciones y Educacion en
Soluciones Alimenticias (CIESAM) de La Azulita y la Central Azucarera El
Palmar, que tiene uno de los proyectos de siembras de Stevia mas
ambicioso de Venezuela. La Azulita, municipio Andrés Bello, se impulsa
como uno de los grandes productores de plantines de Stevia en este pais.
Actualmente, se trabaja en el inicio del Centro de Propagacion de Stevia, a
través del cual se comenzara a producir en grandes cantidades en beneficio
de las empresas del ramo. En tal sentido, el CIESAM adquirié recientemente
el compromiso de proveer a la Central Azucarera El Palmar, 1.000 plantines

para fortalecer la propuesta. (Chicaiza Rivera, 2012)

Seguridad en su consumo

El Esteviosido, segun Yamada (1985) parece tener muy poca O
ninguna toxicidad aguda; del mismo modo, el consumo cronico de
Estevidsido se cree que representa poco riesgo basado en los estudios en
humanos. Mostré que el consumo oral de Estevidsido en cantidades
elevadas como 550 mg/kg de peso corporal al dia (es decir 200 veces la
ingesta maxima probable de alrededor de 2 mg/kg/peso corporal/dia por 2
afos, no tuvo efectos toxicos 0 cancerigenos en ratas. Sin embargo los
efectos farmacoldgicos son sugeridos por otros estudios, como la reduccién
de la presiéon arterial y los niveles de glucosa en sangre. Ademas, el
metabodlico de la aglicona, el esteviol, se informé que es mutagénico y
bactericida en Salmonella typhimurium TM677. Por lo tanto, los efectos

biologicos e interacciones adversas con farmacos se desconocen.
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Regulacién y produccion

Ante la creciente demanda de productos bajos en calorias 0 sin
calorias, Stevia ha tomado un sitio muy importante en la canasta familiar, se
emplea como edulcorante de mesa, en la elaboracion de bebidas, dulces,
mermeladas, chicles, en pasteleria, confituras, yogures, entre otros. Pero
ademas de sus propiedades endulzantes, Stevia tiene importantes efectos

sobre la salud (Pamies, 2008).

El Comité Mixto FAO/OMS de Expertos en Aditivos Alimentarios
(JECFA) en sus reuniones 68% y 69? del afio 2008, establecié una Ingestion
Diaria Admisible (IDA) para los glucésidos de Esteviol de mg por kg de peso
corporal por dia, expresada como Esteviol. Los glucosidos de Esteviol son
una mezcla de componentes de diferentes pesos moleculares. A escala
comercial la utilizacion de este edulcorante esta de moda desde principios
de los setenta en Japon. Actualmente se cultiva en Japén, Brasil, el sudeste
asiatico, Canada y China, siendo este ultimo el principal exportador de
estevidsido. En Japdn, el cultivo de Stevia se emplea principalmente como
sustituto de azucar. Cerca de un cuarto de cucharadita de hojas es

equivalente a una cucharadita de azucar (Pamies, 2008).

Stevia y diabetes mellitus: Los extractos de esteviésido rebaudiana
pueden disminuir el nivel de glucosa en sangre en ratas diabéticas con un
efecto tiempo-dependiente, resultados similares a los obtenidos utilizando
polvo de hojas de Stevia. Los Esteviésidos regulan el nivel de glucosa en la
sangre por el incremento en la secrecion de insulina y una mejor utilizacion
de la glucosa por los tejidos periféricos y los musculos en ratas diabéticas;
también se postula que los esteviosidos contrarrestan la glucotoxicidad en la
células beta o también suprime la secrecion de glucagén por parte de las

células a del pancreas (Duran y col., 2012).

Las ratas y los ratones muestran preferencias por algunos
edulcorantes no caléricos. Aunque la sacarina ha sido Gtil en el estudio del

sabor dulce, es un pobre sustituto del azucar para las ratas, la sacarina en
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su concentracion méxima es preferida de forma similar a la sacarosa diluida.
Un reciente estudio muestra que la Stevia es atractivo para las ratas, pero
estimula en menor medida el consumo de bebidas que las endulzadas con
sacarina. Zubiate (2007) sostuvo que también se realizaron estudios en
humanos (voluntarios sanos), donde se investigd el efecto de la
administracion de extractos de Stevia rebaudiana en las pruebas de
tolerancia a glucosa. A los sujetos se les dio un extracto acuoso de hojas de
5 g cada 6 horas por 3 dias y se realizé una prueba de tolerancia a la
glucosa antes y después de la administracion de los extractos. Los
resultados mostraron que el tratamiento con Stevia aumento la tolerancia a
la glucosa y disminuyé las concentraciones de glucosa plasmatica. Diversos
autores concluyen que la planta podria tener un uso potencial en el manejo

de la diabetes tipo 2.

Stevia y apetito: Los edulcorantes no nutritivos han mostrado
resultados contradictorios con respecto al consumo de energia y el peso
corporal, especialmente aspartame. La mayoria de los estudios indica que
aspartame reduce la ingesta de alimentos y puede ayudar a controlar el peso
Otros, en cambio, sugieren que el aspartame podria incrementar el apetito.
Estudios que han evaluado el efecto de Stevia sobre el apetito indican que
los sujetos que consumieron aspartame y Stevia no compensaron comiendo
mas en la siguiente comida (almuerzo o cena) y presentaron niveles
similares de saciedad en comparacion con los sujetos que consumieron
sacarosa. Adicionalmente, Stevia redujo los niveles de glucosa plasmatica e
insulina, lo que sugiere que Stevia podria ayudar con la regulacion de la

glucosa (Aguilar, 2009).

Absorcion y excrecion de Stevia: La absorcidn de estevidsido,
distribucion 'y metabolismo se han evaluado en animales de
experimentacion. El esteviésido puede ser degradado a esteviol, por la flora
intestinal de diversas especies animales, incluido el hombre. El estevidsido

es una molécula neutra con ambas regiones polares e hidrofébicas, mientras
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que el esteviol contiene un anillo hidrofébico y una carga negativa en el
grupo carboxilico. En las ratas, el esteviésido no se absorbe con eficacia, en
cambio el esteviol se absorbe rapidamente. De la misma forma, el
estevidsido muestra una absorcion muy limitada por las monocapas de las
células Caco-2, en tanto que el esteviol se absorbe mucho mejor. Ademas,
la secrecidon intestinal es limitada en esteviol. Como se ha sugerido
anteriormente tras el consumo de esteviosido soélo el esteviol se absorbe,
ademas al parecer el esteviésido muestra una conversion metabdlica casi
por completo a esteviol en vivo. Por lo tanto, la ingesta diaria admisible de
7,9 mg/kg de peso corporal/dia de esteviosido K sugerido, que produciria
una concentracién plasmatica maxima de aproximadamente 0,2 nM de
esteviol, asumiendo una conversion total de esteviésido a esteviol y una

absorcion total en el intestino (Duran y col., 2012).

Importancia economica

El principal producto de esta planta es la hoja, cuya siembra y
cosecha seran preferentemente orgénicas y sin empleo de agroquimicos, lo
que dara un mayor valor agregado al producto. Segun Tsanava,
Sardzhveladze y Kharebava (1991), la Stevia, como cultivo organico,
alcanza hasta US $ 3,50 USD/kg de hoja seca. El principio activo de la
Stevia son el esteviésido y el rebaudiésido, que son los glucésidos
responsables del sabor dulce de la planta. Estos principios aislados son
hasta 300 veces mas dulces que la sacarosa. En los ultimos tiempos, esta
planta atrajo la atencion de muchos debido a que, en sus hojas, posee una
sustancia denominada esteviésido, reconocido como uno de los
edulcorantes mas potentes y sanos del planeta, por sustituir el aztcar de
cafia y de remolacha. Ademas, por ofrecer a sus consumidores una
alternativa sana, constituida por una mezcla de aproximadamente, seis
glucosidos diterpénicos, cuyo peso molecular es 804,80 g, cuya formula es
C3sHs001. Estos compuestos son los que le infringen la caracteristica de un

dulzor mayor que el de la sacarosa y que por sus caracteristicas fisico-
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quimicas y toxicolégicas permite su inclusion en la dieta humana para ser
utilizada como un edulcorante dietético natural, sin efectos colaterales. Sin
embargo, en exceso puede resultar de gusto amargo e indeseable, atenuado
en dependencia del método utilizado para su extraccion. Este regusto, segun
Phillips (1987) es atribuido a la presencia de aceites esenciales, taninos y
flavonoides, mientras que Sardzhveladze y col. (1983) sugieren que los
sesquiterpenos de lactona son responsables de esta caracteristica. Por su
parte, Tsanava y cols. (1991) sugieren que tanto el cariofileno como el
spathulenol contribuyen decisivamente al regusto. Sin embargo, como
sefialo Phillips (1987), el esteviosido y el rebaudiésido son parcialmente
responsables del regusto, aunque éste ultimo contribuye en mayor medida.
La Stevia, es por tanto, un cultivo innovador y muy rentable, que presenta
condiciones promisorias en el mercado tanto nacional como internacional. El
consumo ya sea como hierba o productos industrializados, derivados de esta
especie vegetal, se presenta muy interesante, pues esta destinada a sustituir
el uso de edulcorantes sintéticos como el Aspartame, Sacarinas, Ciclamatos,
entre otros productos. Estos ultimos son cuestionados por presentar efectos
toxicos e incluso algunos de ellos cancerigenos a los usuarios que son, en
su mayor parte, diabéticos, obesos o simplemente personas dispuestas a
mantener o disminuir su peso corporal. Asimismo, en el futuro esta planta
estaria destinada a reemplazar el azucar obtenido a partir de cafia o de

remolacha (Tsanavay col., 1991).

Nivel de conocimiento

Armijo (2010) afirma que durante el transcurso de su historia, el ser
humano ha debido sortear multiples dificultades, la gran mayoria de ellas
ligada al problema de la supervivencia. Y para ello ha tenido que
ingeniarselas a fin de superar, dichas dificultades. Asi, la mayor parte de las
respuestas que ha intentado para resolver sus problemas vitales ha sido
producto de procesos metodoldgicos béasicos, unidos generalmente al

método denominado "ensayo y error". Este método radica en la repeticion
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mas 0 menos acertada de un modelo de respuesta que, tras ensayar y errar
varias veces, da con la soluciébn esperada. Asimismo, se empieza a
configurar el primer tipo de conocimiento de que dispone el ser humano para
vivir: el conocimiento vulgar u ordinario. Este tipo de conocimiento, aunque
ha dado muy buenos resultados, al menos para un modo de vida primario y
basico de supervivencia, queda en entredicho por la cortedad de su alcance:
no es posible esperar que logremos adaptarnos a nuestra sociedad
conservando este conocimiento como el Unico o de mayor jerarquia. En lo
esencial, el conocimiento vulgar apunta a resolver todo aquel cumulo de
problemas de orden esencialmente practico, vale decir, da solucion a
problemas inmediatos y que exigen una rapida respuesta. En este sentido,
los problemas que soluciona son habitualmente simples, no piden una gran
teorizacion ni reflexién: se vale para resolver sus dificultades de los medios
que posee al alcance de la mano y que signifiquen la mayor economia de
trabajo posible. Asimismo, este tipo de conocimiento, al no proyectarse en la
eventualidad de sucesos futuros, necesariamente se agota en el acto de su
propia ejecucion. Pues bien, al ser el conocimiento vulgar o comun
primordialmente préactico, por tanto limitado e insuficiente para dar cuenta de
todas las necesidades del ser humano, supone la existencia de un gran
vacio de conocimientos (superiores), que debe ser rectificado gracias a otro
mecanismo intelectual-cognitivo, hablamos del conocimiento cientifico. Es
posible juzgar que entre ambos tipos de conocimientos mencionados
podemos ubicar el conocimiento técnico, pero lo hemos soslayado a fin de
establecer una polarizacion que facilite la asimilacion de los conceptos. Este
tipo de conocimiento es el que, fundamentalmente, da razones, es decir,
explica los porqués de las cosas (o0 al menos tiende a este fin). Se le puede
llamar ‘conocimiento objetivo’, pues sobrepasa la mera opinion individual
(subjetiva) y se sitla como ‘'posible de ser comprobado'.
Ahora bien, el conocimiento cientifico es superior al vulgar, pero no es
posible suponerlo sin éste: de las falencias del conocimiento vulgar surge la

necesidad del conocimiento cientifico. Por eso, se dira que la ciencia crece a
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partir del conocimiento comun y le rebasa. La investigacion cientifica
empieza en el lugar mismo en que la experiencia y el conocimiento ordinario
dejan de resolver -0 siquiera plantear- problemas. No obstante, la ciencia no
es una mera prolongacioén, un simple afinamiento del conocimiento ordinario.
La ciencia es un conocimiento de naturaleza especial: arriesga e inventa
conjeturas que van mas alla del conocimiento comdn, y somete estos
supuestos a verificacion en la experiencia. Por lo tanto, el conocimiento
ordinario o vulgar no puede ser juez autorizado de la ciencia, y el intento de
estimar las ideas y los procedimientos cientificos a la luz del conocimiento
comun es absurdo. La ciencia elabora sus propios canones de validez, por
ello se encuentra en muchos aspectos bastante alejada en sus perspectivas
respecto de lo que corrientemente aceptamos 0 suponemos como correcto o
evidente. Para este tipo de conocimiento, la opinion comudn o tradicional se

va convirtiendo en materia fésil (Armijo, 2010).

Aceptabilidad

Segun Costell (2001) basicamente, la aceptacion de los alimentos es
el resultado de la interaccion entre el alimento y el hombre en un momento
determinado. Por un lado, las caracteristicas del alimento (composicién
quimica y nutritiva, estructura y propiedades fisicas) y por otro, las de cada
consumidor (genéticas, etarias, estado fisiolégico y sicolégico) y las del
entorno que le rodea (habitos familiares y geogréficos, religién, educacion,
moda, precio o conveniencia de uso), influyen en su actitud en el momento
de aceptar o rechazar un alimento. Continua esta autora diciendo que, en la
practica, el principal problema que se presenta en el estudio del proceso que
regula la eleccion e ingestion de los alimentos es que, en funcion del objetivo
del estudio y de la especialidad de los autores, el planteamiento del
problema suele tener un enfoque diferente y la metodologia aplicada para
registrar la respuesta humana, caracteristicas distintas. Por ello no siempre

es facil analizar comparativamente la informacion disponible.
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Costell (2001) afirma que varios autores han propuesto diferentes
modelos tedricos para explicar el proceso de la aceptabilidad de los
alimentos intentando incluir en los mismos los distintos factores que influyen
y las conexiones e interacciones que puede haber entre ellos. Las
diferencias entre los distintos modelos residen, principalmente, en los
factores que incluyen, en la importancia relativa que se les asigna y en la
representacion, mas o menos complicada, de los nexos que existen entre
ellos. De una forma simplificada, se puede considerar que la percepcién que
el hombre tiene de un alimento es el resultado conjunto de la sensacién que
éste le provoca y de como él la interpreta. La sensacion que experimenta el
hombre es la respuesta a los estimulos procedentes de los alimentos y el
proceso de interpretacion incluye referencias a informaciones o situaciones
previas almacenadas en la memoria, que modulan la sensacion percibida

antes de decidir la aceptacién o rechazo del alimento.

Tests de aceptabilidad

Los tests pertenecientes a este grupo, segun Wittig de Penna (2001)
permiten tener una indicacion de la probable reaccion del consumidor, frente
a un nuevo producto, o a una modificacibn de uno ya existente o de un

sucedaneo o sustituto de los que habitualmente se consumen.

Cuando este tipo de test se conduce en forma eficiente se puede
ahorrar cantidades grandes de dinero, ya que se detectan a tiempo las
deficiencias del producto y éstas pueden corregirse a tiempo.

Cuando el producto esta aun en fase de prueba se emplean paneles
de referencia. Si el producto ya cumplié esa etapa, debe usarse un panel
formado por un gran nimero de personas experimentadas en este tipo de

trabajo.
Entre los métodos que se usan estan:
- Panel piloto

- Panel de consumidores
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1. Test de Panel Piloto: Este test se usa cuando el producto esta aun
en la fase de prueba o etapa confidencial. Los degustadores son

generalmente empleados de la misma firma en que se fabrica el producto.

Mediante este test es posible conocer una probable reaccion del
consumidor. Indica los aspectos que hacen al producto deseable o
indeseable. No puede indicar la total preferencia del publico.

Cuando se desea conocer el grado de aceptabilidad se debe agregar
una escala de grados de aceptacion. La forma mas simple es preguntar al

degustador si le gusta o disgusta el producto.

Los datos obtenidos se evallan estadisticamente, como es el caso de

la escala heddnica.

2. Test de Panel de Consumidores: En este test se emplea una gran
cantidad de publico consumidor. Debe ser conducido por personas
experimentadas para que la informacion sea la que interesa y no queden
libres todas las variables circunstanciales. A veces se puede determinar
incluso la hora del dia en que el producto tiene mayor aceptacion. Se

recomienda usar disefio experimental.
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Capitulo Il
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Materiales y Método

Tipo de estudio

Esta investigacion es descriptiva, desde un enfoque cuantitativo.
Estos tipos de estudios buscan especificar las propiedades, las
caracteristicas y los perfiles de personas, grupos, comunidades, procesos,
objetos o cualquier otro fenbmeno que se someta a un andlisis (Danhke,
1989). Es decir, miden, evalian o recolectan datos sobre diversos conceptos
(variables), aspectos, dimensiones o0 componentes del fenédmeno a
investigar. Los estudios descriptivos Unicamente pretenden medir o recoger
informacion de manera independiente o conjunta sobre los conceptos o las
variables a las que se refieren, esto es, su objetivo es indicar como se

relacionan las variables medidas. (Hernandez Sampieri y col., 2010)

Tipo de disefio

No experimental, de corte transversal. La investigacion no
experimental cuantitativa podria definirse como aquélla que se realiza sin
manipular deliberadamente variables. Es decir, se trata de estudios donde
no se hacen variar en forma intencional las variables independientes para
ver su efecto sobre otras variables. En este tipo de investigacion se
observan fendmenos tal como se dan en su contexto natural, para después
analizarlos. Los disefios de investigacion transaccional o transversal
recolectan datos en un solo momento, en un tiempo Unico. Su propdsito es
describir variables y analizar su incidencia e interrelacibn en un momento
dado. Es como tomar una fotografia de algo que sucede. (Hernandez
Sampieri y col., 2010)
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Hipotesis
Hipotesis 1: El grupo en estudio tiene un bajo nivel de informacidén sobre

la Stevia.

Hipotesis 2: El alfajor de maicena, elaborado con Stevia, tiene un grado alto

de aceptabilidad.
Variables
v Nivel de informacioén

Definicidon conceptual: Es un conjunto de datos con un significado, o

sea, que reduce la incertidumbre o que aumenta el conocimiento de algo. En
verdad, la informacion es un mensaje con significado en un determinado
contexto, disponible para uso inmediato y que proporciona orientacion a las
acciones por el hecho de reducir el margen de incertidumbre con respecto a

nuestras decisiones (Chiavenato, 2006).

Definicibn operativa: Se aplica una encuesta (Anexo 3) para

determinar el nivel de informacion de los participantes con respecto a la
Stevia, su uso y beneficios. Se asigné un puntaje a cada uno de los 8 items
de la encuesta (del 2 al 9). Se tuvo en cuenta la siguiente escala de

valoracion:

- Alto: 7-8 punto

- Medio: 6-5 puntos

- Bajo: 4-3 puntos

- Muy bajo: 1-2 puntos

v Grado de aceptabilidad

Definicidon conceptual: Es el deseo de una persona para adquirir un

producto. No solo depende de la impresion agradable o desagradable que el
consumidor reciba aprobar un alimento, sino también de aspectos culturales,

socioecondmicos, habitos, costumbres, etc. (Costell, 2001).
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Definiciébn operativa: Se hicieron diversos postres elaborados con
Stevia (Anexo 5). Para medir el grado de aceptabilidad del grupo en estudio
se realizd un test de panel piloto: este test se usa cuando el producto esta
aun en la fase de prueba o etapa confidencial. Mediante la cual es posible
conocer una probable reacciéon del consumidor. Indica los aspectos que
hacen al producto deseable o indeseable. Cuando se desea conocer el
grado de aceptabilidad se debe agregar una escala de grados de
aceptacion. La forma mas simple es preguntar al degustador si le gusta o
disgusta el producto. Los datos obtenidos se evallan estadisticamente,
como es el caso de la escala heddnica (Wittig de Penna, 2001). Se
considero la siguiente escala de valoracion (Anexo 4) para evaluar el grado

de aceptabilidad:

- MUY ALTO: si la persona responde que le gusta mucho el producto.
- ALTO: si le gusta.

- MEDIO: si responde que ni le gusta ni le disgusta.

- BAJO: si responde que le disgusta levemente.

- NULO: si le disgusta mucho.

Poblacion

La poblaciéon de este estudio esta constituida por 65 varones y 55 mujeres
(N=120) entre 18 a mas de 49 afios de edad que concurrieron al local
comercial* ubicado en Suipacha 364 de San Miguel de Tucuman, durante el

periodo de Mayo-Junio del afio 2014.

! Este local comercial fue elegido intencionalmente por la autora de esta tesina porque
trabaj6 en el mismo. Esta destinado al rubro de venta de repuestos de autos, donde
concurren hombres y mujeres. Se eligié un solo local porque éste brindaba los espacios
necesarios para desarrollar pausadamente todos los momentos del trabajo de campo:
aplicacion de la encuesta sobre el nivel de conocimiento de la Stevia y realizacion del test
de aceptabilidad.
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Muestra

Para constituir la muestra se seleccionaron 13 mujeres y 17 varones (n=30),
entre 18 a mas de 49 afos de edad que concurrieron al local comercial
elegido intencionalmente. Esta muestra es, en esencia, un subgrupo de la

poblacién.

Tipo y técnica de muestreo

No probabilistico accidental. En esta muestra no probabilistica, la eleccion
de los elementos no dependieron de la probabilidad sino de causas
relacionadas con las caracteristicas de esta investigacion. Aqui el
procedimiento no es mecanico, ni con base en férmula de probabilidad, sino
que dependié del proceso de toma de decisiones de la autora de esta

tesina.?

Instrumentos

Se utilizd una encuesta para determinar el nivel de informacién de las
personas encuestada (Anexo3) y un test para conocer su grado de
aceptabilidad de los postres elaborados con Stevia (Anexo4).

Criterio de inclusion

En este trabajo se incluyeron 30 personas (17 varones y 13 mujeres), entre
18 a mas de 49 afios de edad, que concurrieron al local comercial ubicado
en Suipacha 364 de San Miguel de Tucuman, durante el periodo de Mayo-
Junio del afio 2014, y aceptaron completar la encuesta y realizar el test de

aceptabilidad.

Criterio de exclusion

Las personas que:

- No ingresaron a este comercio para realizar compras.

2 . . . . .z

Al trabajar con este grupo bajo estudio no se pueden generalizar los resultados a toda la poblacién
tucumana, pero si al grupo que responde a las caracteristicas de seleccidn, es decir, varones y
mujeres entre 18 a mds de 49 afios de edad que ingresaron al local comercial.
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- No aceptaron la invitacién a participar del trabajo de campo, a pesar de

tener entre 18 a méas de 49 afos de edad.
- Tenian menos de 18.

- Padecian problemas gastrointestinales.
Consideraciones éticas

Se solicitd, primeramente, autorizacion al duefio del local para realizar el
trabajo de campo (Anexo 1). Luego, el consentimiento informado a los

participantes garantizandoles el anonimato y el resguardo de la informacién

obtenida (Anexo 2).

Plan de anéalisis de datos

El procesamiento de datos se efectu6 de manera computarizada creando
una matriz de datos, utilizando planillas de calculos. Para la comprobacion

de hipdtesis se aplico la prueba de Chi cuadrado para una variable.
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Capitulo IV
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Resultados

A- Encuesta sobre el nivel de informacién de la Stevia

La encuesta sobre el nivel de informacion que un sector de la
poblacién tiene sobre la Stevia se realiz6 a un grupo de 30 personas donde
el 57% de los encuestados pertenece al género masculino, mientras que el
43% corresponde al sexo femenino. Por lo tanto se destaca la participacion

de las mujeres en esta investigacion (Grafica 1)

Grafica 1: Sexo

Sexo

Femenino ™ Masculino

Fuente: Encuesta sobre el nivel de informacion de la Stevia.
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Gréfica 2: Edad

Edad

W18a28 MW29a338 m39348 Mmasde 49

Fuente: Encuesta sobre el nivel de informacion de la Stevia.

Se puede observar en esta gréfica que el 47% de los participantes
tiene entre 29 - 38 afos, el 27% entre 18 - 28 afos, y el 13% (se presentan
dos grupos) entre 39 - 48 afios y mas de 49 afos, respectivamente. Estos
datos dan cuenta que casi la mitad de los encuestados tienen entre 29 - 38

afnos.
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Gréfica 3: Nivel de estudio

Nivel de estudio

EPC WP mSC mS| mTC =TI mucC =ul

Fuente: Encuesta sobre el nivel de informacién de la Stevia.

En esta representacion se puede observar que el 33% de los
encuestados presenta el secundario completo, 27% la universidad completa,
13% secundario incompleto, 10% universidad incompleta y terciario
incompleto y 7% terciario completo. Estos datos indican que una gran parte

de los encuestados tiene el secundario completo.
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Gréfica 4: La stevia es...

La stevia es...

B Gaseosa M Comida ™ Infusion M Endulzante

Fuente: Encuesta sobre el nivel de informacion de la Stevia.

En este gréafico se observa que el 70% de los participantes considera
gue la Stevia es un endulzante, mientras que el 30% restante dividiéndose
en 3 grupos de 10% cada uno, la consideran como una comida, una
gaseosa 0 una infusion. Se puede destacar que mas de la mitad de los
encuestados sefialan la respuesta correcta, 0 sea que la Stevia es un

endulzante.
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Gréfica 5: Proviene de...

Proviene de...

M Planta ®Animal ™ Agua M Metal

3% 3%

Fuente: Encuesta sobre el nivel de informacién de la Stevia.

En esta representacion se puede percibir que el 87% reconoce a la
Stevia como una planta, el 7% que proviene de un animal y dos grupos, con
el 3% cada uno, consideran que proviene del agua o de un metal
respectivamente. Concluyendo, mas de la mitad destacé la respuesta

correcta, es decir, que la Stevia proviene de una planta.
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Grafica 6: La stevia es beneficiosa para el tratamiento de enfermedades

La stevia es beneficiosa para el tratamiento de
enfermedades

W Colesterolemia M Presion arterial Cancer M Diabetes

0%

Fuente: Encuesta sobre el nivel de informacién de la Stevia.

En esta gréfica se observa que el 58% de los encuestados considera
que la Stevia es beneficiosa para el tratamiento de la diabetes (respuesta
correcta), el 27% para el tratamiento de la presion arterial (correcto), 15%
para la Colesterolemia (correcto). De estos resultados cabe resaltar que la
mitad de los participantes opina que la Stevia es beneficiosa para el
tratamiento de la diabetes.
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Grafica 7: La stevia tiene propiedades...

La stevia tiene propiedad...

M Diurética ® Antirreumadtica ™ Antidcida ® Digestiva

3% 0%

Fuente: Encuesta sobre el nivel de informacion de la Stevia.

La grafica 7 muestra las tres respuestas correctas. El 59% de los
encuestados considera que la Stevia tiene propiedad diurética, el 38%
digestiva y el 3% antiacida. Por otro lado, ninguno de los encuestados le
asigno una propiedad antirreumatica (incorrecto). Por lo tanto, se destaca
gue mas de la mitad de los encuestados opina que la Stevia tiene propiedad

diurética.
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Gréfica 8: La stevia es un edulcorante

La stevia es un edulcorante

W Artificial ™ Natural

Fuente: Encuesta sobre el nivel de informacion de la Stevia.

En la grafica 8 se puede observar que el 87% de los participantes
considera que la Stevia es un edulcorante natural, mientras que para el 13%
restante, es artificial. Por lo que se puede concluir que la mayoria de los

encuestados cree que la Stevia es un edulcorante natural, lo cual es la
respuesta correcta.
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Gréfica 9: La cosecha serealiza en...

La cosecha se realiza en

M nvierno MVerano ™ Primavera ™ Otofo

Fuente: Encuesta sobre el nivel de informacién de la Stevia.

En esta representacion se observa que dos grupos de 27% cada uno
suponen que la cosecha se realiza en invierno y en otofio, siendo esta
estacion sefalada como la correcta. Mientras que los otros dos grupos, con
un 23% cada uno, opinan que se realiza en verano y en primavera
(correcto). Estos datos dan cuenta que soélo dos minorias identifican las
respuestas correctas: otofio y primavera.
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Grafica 10: La stevia puede utilizarse en...

La Stevia puede utilizarse en...

M Panificacién W Reposteria = Embutidos

Fuente: Encuesta sobre el nivel de informacion de la Stevia.

En este grafico se puede observar que los encuestados marcan las
tres respuestas correctas de la siguiente manera: el 36% considera que la
Stevia se utiliza para jugos, el 33% en reposteria, un 27% para panificados y
s6lo un 4% en embutidos (respuesta incorrecta). Por lo tanto, se puede
concluir que tres minorias significativas sefialan los usos correctos de la
Stevia.
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Gréfica 11: La Stevia se comercializa como...

La Stevia se comercializa como..

M Liquido M Hojassecas M Panes M P

Fuente: Encuesta sobre el nivel de informacion de la Stevia.

En esta grafica se puede observar que el 42% de los encuestados
subraya que la Stevia se compra en estado liquido (respuesta correcta), el
38% en polvo (correcto), 12% en hojas secas (incorrecto) y 8% en panes
(correcto). Esto pone de manifiesto que la mayoria de los participantes
reconoce los modos en que se comercializa la Stevia.
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B- Test de aceptabilidad de los productos elaborados con Stevia.

Gréfica 12: Alfajor de maicena

Alfajor de maicena

B Muyalto mAlto = Medio ®mBajo ® Nulo

4% 3%

Fuente: Test de aceptabilidad de los productos
elaborados con Stevia.

En esta representacion se observa que el 47% de los participantes
manifiesta un alto indice de aceptabilidad del alfajor de maicena. Dos
grupos, 23% cada uno, muestran un indice de aceptabilidad muy alto y
medio. Mientras que el 4% expresa una aceptabilidad baja y el 3% un indice
nulo. De los datos presentados se puede concluir que el alfajor de maicena

tiene un alto nivel de aceptabilidad en los participantes.
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Grafica 13: Panqueque con dulce de leche

Panqueque con dulce de leche

B Muy alto ®mAlto ™ Medio ®Bajo m Nulo

Fuente: Test de aceptabilidad de los productos
elaborados con Stevia.

En este grafico se puede observar que el 34% de los participantes
muestra alta aceptabilidad del panqueque con dulce de leche, el 33% media,
el 30% muy alta aceptabilidad y sélo el 3% nula. Estos datos dan cuenta que
la mayoria de los degustadores manifiesta una alta aceptabilidad del
panqueque con dulce de leche.
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Grafica 14: Mousse de dulce de leche granizado

Mousse de dulce de leche granizado

B Muy alto ®mAlto ™ Medio ®Bajo ®™Nulo

0%

Fuente: Test de aceptabilidad de los productos
elaborados con Stevia.

Este esquema indica que el 54% de los encuestados opina que esta
preparacion presenta un indice de aceptabilidad medio, el 23% alto, el 13%
nulo y el 10% bajo. Con lo cual se puede concluir que mas de la mitad del
grupo en estudio expresa una aceptabilidad media del mousse de dulce de

leche granizado.
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Gréfica 15: Mermelada de fruta

Mermelada de fruta

B Muy alto mAlto = Medio ®Bajo ™ Nulo

3% 0%

Fuente: Test de aceptabilidad de los productos
elaborados con Stevia.

En este esquema se observa que un 53% del grupo en estudio
manifiesta un indice de aceptabilidad medio, el 27% alto, el 17% nulo y el
3%bajo. Se puede concluir, por lo tanto, que mas de la mitad de los
participantes presenta un nivel medio de aceptabilidad de la mermelada de

fruta.
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C-Encuesta sobre laincorporacion de la Stevia en la dieta diaria.

Gréfica 16: ¢Incorporaria Stevia en su dieta?

éIncorporaria Stevia en su dieta diaria?

ENo mSi

0%

Fuente: Test de aceptabilidad de los productos
elaborados con Stevia.

En este grafico se observa que el 100% de los encuestados

incorporaria Stevia en su dieta diaria.
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Gréfica 17: Motivos de incorporacion de la Stevia en la dieta
diaria

Motivos de incorporacion de la Stevia en la dieta diaria

B Cuidado ™ Beneficios ™ Rico M Sabroso ™ Gusta B Natural =Sano

3%

Fuente: Test de aceptabilidad de los productos
elaborados con Stevia.

En esta representacion se puede observar que los participantes
incorporarian la Stevia en su dieta diaria por los siguientes motivos: el 25%
porque es rica, el 22% porque es sabrosa, dos grupos con el 16% cada uno
por el cuidado de la salud y porque gusta, respectivamente; un 9% porque
es natural y un 3% porque es sana. Por lo tanto, la mayoria de los
encuestados incorporaria la Stevia en su dieta diaria por las razones

sefaladas.

71



Nivel de informacién y grado de aceptabilidad de postres
elaborados con Stevia.
Autora: Natalia Alejandra Mohadile

Comprobacion de hipotesis

Los datos obtenidos fueron los siguientes:

> Hipotesis de investigacion 1 (H;): El grupo en estudio tiene
un bajo nivel de informacidn sobre la Stevia.

G.L. (grado de libertad) = (C-1) ----- (2-1)=1

Intervalo de confianza (a)= 0,05

CUADRO DE CONTINGENCIA

Frec./Categ. fo | fe
Alto 0 |75
Medio 12 | 7,5
Bajo 14 | 7,5
Muy bajo 4 |75
Total 30 | 30
0,00056653

11,8828683

Por lo tanto se rechaza la H, y se acepta la H; es decir, que el grupo

en estudio tiene un bajo nivel de informacion sobre la Stevia.

> Hipotesis de investigacién 2 (H;): El alfajor de maicena,
elaborado con Stevia, tiene un alto grado de aceptabilidad.
G.L. (grado de libertad) = (C-1)= (2-1) =1

Intervalo de confianza (a)= 0,05

Categ./Prep. fo fe
Muy alto 7 6
Alto 14 6
Medio 7 6
Bajo 1 6
Nulo 1 6
Total 30 30
0,00067585

11,5545201

Por lo tanto se acepta la H; y se rechaza la H,, 0 sea,

gue el alfajor de maicena elaborado con Stevia, tiene un alto grado de

aceptabilidad.
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Capitulo V
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Conclusiones

Los estudios realizados sobre la Stevia permiten destacar lo siguiente:

-21 participantes (70%) identifican a la Stevia como un edulcorante

natural.
-26 personas (87%) sefialan que proviene de una planta.

-17 encuestados (58%) la consideran favorable para el tratamiento de
diabetes, obesidad e hipertension arterial, destacando su propiedad

diurética.
-26 personas (87%) la reconocen como un edulcorante natural.

-8 encuestados (27%) especifica que la cosecha se realiza en otofio,
y 7 (23%).sefalan que se realiza en primavera.

-10 participantes (36%) identifican que la Stevia se usa para elaborar

jugos.

-12 personas (42%) reconocen que la Stevia se la comercializa en
forma liquida.

-14 encuestados (47%) manifiestan un alto indice de aceptabilidad del

alfajor de maicena

-10 participantes (34%) muestran alta aceptabilidad del panqueque
con dulce de leche.

-16 personas (54%) presentan un nivel medio de aceptabilidad del

mousse de dulce de leche granizado.

-16 encuestados (53%) expresan un indice de aceptabilidad medio de

la mermelada de fruta.
-30 personas (100%) incorporarian la Stevia en su dieta diaria.

-7 participantes (25%) la agregarian en su dieta diaria porque la

consideran rica.
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Discusion
En este estudio se trabajo con 30 personas de edades comprendidas
entre 18 y 49 afos, de las cuales el 57% son varones y el 43% mujeres. El

nivel de estudio de este grupo es bueno ya que el 34% tiene el secundario

completo.

Respecto al nivel de conocimiento sobre qué es la Stevia, el 70% de
los encuestados la consideran como un endulzante. Estos datos son
coherentes con el aporte de Gonzalez y col. (2011) en la investigacion:
Aproximacion a la compresion de un endulzante natural alternativo; la Stevia
Rebaudiana Bertoni: produccién, consumo y demanda potencial, donde
afirman que la Stevia es un producto capaz de revolucionar el mercado de
los endulzantes, debido a sus propiedades totalmente naturales que lo

convierten en perfecto sustituto del aztcar y de los edulcorantes artificiales.

En relacion a la procedencia de la Stevia, el 87% de los participantes
sefiala que proviene de una planta. Esto coincide con la contribucién de
Gorosito (2013) quien sefiala que la misma es un arbusto perenne que

alcanza los 90 cm de altura.

En cuanto a los beneficios de la Stevia, el 58% de los encuestados
considera que la misma es favorable para el tratamiento de la diabetes. Esto
concuerda con el aporte de Rosales y col. (2012) en la investigacion:
Elaboracion de un endulzante a base de la Stevia para mejorar la calidad de
vida de las personas diabéticas (Stevia Rebaudiana Bertoni), donde
demuestran los posibles beneficios de la Stevia en el tratamiento de los
pacientes diabéticos, con obesidad y con hipertension arterial, ya que tiene

un efecto insignificante en la glucosa de la sangre.

En base a las propiedades de la Stevia, el 59% del grupo en estudio
la considera diurética. Estos datos coinciden con la contribucién de Chicaiza
Rivera (2012) quien sostiene que en la medicina paraguaya se utiliza la
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Stevia como hipoglucemiante, digestiva, cardiotdnica, diurética, hipotensora,

vasodilatadora y antiacida.

Respecto a qué tipo de edulcorante es la Stevia, el 87% de los
participantes sostiene que es natural. Esto concuerda con el aporte de
Bueno Ardila y col. (2009) quienes explican que su nombre cientifico es
Stevia Rebaudiana, aunque popularmente se la conoce como Yerba dulce,
yerba dulce del Paraguay, kaaheé, caaehéykaa-jeé como edulcorante

natural.

En relacion a la cosecha, s6lo una minoria (27%) de los encuestados
sefala que se realiza en otofio y el 23% en primavera. Esto concuerda con
la contribucion de Carrascal (2010) quien informé que la primera cosecha se

realiza hacia el final de la primavera y la segunda en otofio temprano.

En base a su utilizacion, el 36% de los participantes sostiene que la
Stevia se usa para la elaboracion de los jugos. Estos datos coinciden con el
aporte de Chicaiza Rivera (2012) quien sefiala que esta pequefia planta se
emplea también como edulcorante de mesa, en la elaboracién de bebidas
como la Coca-Cola, dulces, mermeladas, chicles, pasteleria, confituras,

yogures, entre otros.

En cuanto a la comercializacion, el 47% de los encuestados
determina que la Stevia se la distribuye en forma liquida. Lo cual concuerda
con la contribucion de Bonvie y col., (1997) que sostienen que los extractos
de la hoja pueden ser procesados ya sea en forma de polvo o en forma

liquida.

En referencia al test de aceptabilidad, por un lado, se puede sefialar
que casi la mitad (47%) de los encuestados gusta del alfajor de maicena y
del panqueque con dulce de leche (34%), es decir, estos productos tienen un
alto nivel de aceptabilidad. Por otro lado, se pone de manifiesto que un poco
mas de la mitad (54%) de los participantes es indiferente al mousse de dulce
de leche granizado, como asi también a la mermelada de fruta (53%). Esto

indica un nivel de aceptabilidad medio de estas preparaciones. Lo
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mencionado concuerda con lo aportado por Costell (2001) quien afirma que
la aceptacion de los alimentos es el resultado de la interaccién entre éstos y
el hombre en un momento determinado. Por un lado, las caracteristicas del
alimento, por otro, las de cada consumidor y las del entorno que lo rodea,

influyen en su actitud en el momento de aceptar o rechazar un alimento.
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Anexo N°1: Pedido de autorizacion al Sr. Ricardo Mario Mohadile

San Miguel de Tucumén, 10 de Mayo 2014

Al Sr. Ricardo Mario Mohadile
Mofrat

S / D

La que suscribe, MOHADILE, NATALIA ALEJANDRA DNI:
31.001.074, alumna de la Carrera de Licenciatura en Nutricion, de la
Universidad del Norte Santo Tomas de Aquino, tiene el agrado de dirigirse a
Ud. a los fines de solicitarle autorizacion para aplicar una encuesta a las
personas que concurran al comercio, porque estoy realizando una
investigacion para concluir mi carrera. El tema de la misma trata sobre el
Nivel de informacion y grado de aceptabilidad de postres elaborados con
Stevia, en San Miguel de Tucumén, durante el afio 2014.

Cuando se aplique la encuesta se explicara a las personas todo lo
relacionado con la misma. Su completamiento llevara alrededor de 20

minutos.

Sin otro particular y a la espera de una respuesta favorable, saluda a

Ud. con distinguida consideracion.
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Anexo 2: Consentimiento informado

Me llamo Natalia Alejandra Mohadile, alumna de la Carrera de la
Licenciatura en Nutricion, de la Universidad del Norte Santo Tomas de
Aquino. Deseo invitarla/o a participar de un trabajo de investigaciéon que
estoy realizando y cuyo tema es Nivel de informacion y aceptabilidad de
postres elaborados con Stevia, en San Miguel de Tucuman, durante el afio
2014.

Solicito complete la encuesta que le entrego, la cual es de caracter
anénimo. La informacién recogida sera utilizada en el estudio que estoy
realizando para concluir mi carrera. Le aseguro confidencialidad y respeto

por toda la informacién que me brinde.

Agradezco su participacion y colaboracion.

HNatahia %Faﬁl&

Cortar y entregar

Declaro que he leido y conozco el contenido del presente documento,
comprendo los compromisos que asumo Yy los acepto expresamente. Y, por
ello, firmo este consentimiento informado de forma voluntaria para
MANIFESTAR MI DESEO DE PARTICIPAR EN ESTE ESTUDIO DE
INVESTIGACION. Al firmar este consentimiento no renuncio a ninguno de
mis derechos. Recibiré una copia de este consentimiento para guardarlo y

poder consultarlo en el futuro.
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Anexo 3: Encuesta sobre el nivel de informacion de la Stevia

Soy alumna de Licenciatura en Nutricion de la Universidad del Norte Santo
Toméas de Aquino (UNSTA). Para concluir mi carrera estoy realizando un
trabajo de investigacién sobre Nivel de informacion y grado de aceptabilidad
de postres elaborados con Stevia, en un grupo informal de San Miguel de
Tucuman, afio 2014.Por este motivo le solicito complete esta encuesta de
caracter anénimo y confidencial. Gracias por su participacion.

Instructivo: Marque con una cruz las respuestas que considere correctas.

Nota: Desde el item 2 al 9 se consignan los puntajes. El puntaje total es 10 puntos.
Las respuestas correctas estan sefialadas de esta manera.

1. Datos personales

1.1. Sexo: [J Femenino [J Masculino

1.2. Edad

[J Entre 18 y 28 afios
L1 Entre 29 y 38 afos
[J Entre 39 y 48 afios

] Mas de 49 arfios

1.3. Nivel de estudios

Primario Secundario

Terciario

Universitario

completo | incompleto | completo | incompleto

completo | incompleto

completo | incompleto
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2. La stevia es:

[ Una gaseosa
[JUna comida
J Una infusion

[J Un endulzante

3. La Stevia proviene de:

[1De una planta
1 Un animal

[] Del agua
CUn metal

4. La Stevia es beneficiosa para el tratamiento de muchas
enfermedades:

[IColesterolemia

[JPresion arterial

CCancer

[ IDiabetes

5. La Stevia tiene propiedad:

[IDiurética
ClAntirreumatica
[JAntiacida

[ 1 Digestiva

6. La Stevia es un edulcorante:

[ Artificial
CINatural
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7. La cosecha se realiza en:
[ Invierno

[J Verano
] Primavera
[] Otofio

8. La Stevia puede utilizarse en:
CIPanificacion
[JReposteria

CIEmbutidos
[JJugos

9. La Stevia se comercializa como:
[J Liquido
[ ] Hojas secas

] Panes
[1Polvo

iMUCHAS GRACIAS POR SU COLABORACION!
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Anexo 4: Test de aceptabilidad de postres elaborados con Stevia

Instructivo: Exprese su grado de aceptabilidad de los productos, sefialando con

una cruz (X) su respuesta.
1. Alfajor de maicena

[IMuy alto

LlAlto

[IMedio

[IBajo

CINulo

2. Panqueque con dulce de leche

[IMuy alto
[JAlto
[IMedio
[Bajo
[INulo

3. Mousse de dulce de leche granizado

[ IMuy alto

[lAlto

[IMedio

[IBajo

[INulo

4. Mermelada de fruta

[Muy alto
[JAlto
[IMedio
[IBajo
[INulo

-¢Incorporaria estos productos en su dieta diaria?..........c..........

-Si CONESEO S, EPON QUE?......ceeeveeeeteeeeeeeee e
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Anexo 5: Recetas de los postres elaborados con stevia.

1. Alfajor de almidén de maiz
Ingredientes para la masa:

- 200 g de margarina

- 2 % cucharadas de Stevia granulada
- 1 yemas

- 2 claras

- 375 g de fécula de maiz

- 275 g de harina

- 2 cucharadas de polvo de hornear
- 1 cucharada de esencia de vainilla
- Ralladura de limon a gusto

Para el relleno:

- Dulce de leche (0% grasa).

- Coco rallado

Preparacion

- Mezclar en un bol todos los ingredientes secos: harina, fécula y polvo de
hornear. En otro recipiente batir la manteca a punto pomada con la Stevia y
por ultimo agregar las yemas una por una, siempre batiendo.
- A continuacion incorporar lentamente los ingredientes secos previamente
mezclados, adicionar la esencia de vainilla y la ralladura de limén. Mezclar
todos los ingredientes hasta que se integren completamente.
- Una vez logrado esto, colocar la preparacién en la mesa, previamente
espolvoreada con fécula, y continuar con el amasado en forma manual.
- Luego de formada la masa, estirar la misma sobre la mesa hasta %2 cm. de

espesor. Cortar medallones de 3 cm. de didmetro y colocarlos en una fuente
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previamente enmantecada. Cocinar a horno moderado hasta que los
medallones tomen un suave color. Dejar enfriar, unirlos de a dos con

abundante dulce de leche y pasarlos por coco rallado.
2. Panqueque con dulce de leche

Ingredientes para la masa:

- 2 huevos

- 240 g de almid6n de maiz

- 500 cc.de leche descremada

- ¥ cucharada de Stevia granulada

Para el relleno:

- Dulce de leche (0% grasa).

Preparacion
- Batir los huevos y agregar la leche, ir esparciendo sobre la mezcla el
almidon de maiz en forma de lluvia. Por dltimo agregar la Stevia a la

preparacion.

- Colocar en una sartén una pequefa cantidad de la mezcla de panqueques,

dorar la masa y darla vuelta unos pocos segundos.

- Retirar de la sartén. Proceder de la misma forma hasta terminar la mezcla
- Una vez terminados los panqueques, untar con dulce de leche y servir.

3. Mousse de dulce de leche granizado

Ingredientes:

- 2 claras de huevo

- 1 pizca de sal

- 1 cucharadita de Stevia en polvo

- 1 cucharadita de gelatina sin sabor

- 200 g de dulce de leche (0% grasa)
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- 150 g de queso crema descremado
- Ralladura de chocolate amargo
Preparacion

- Ablandar el dulce de leche con movimientos suaves y mezclar con el queso

crema descremado.

- Hidratar la gelatina en 4 cucharadas de agua tibia y mezclarla con la

preparacion anterior.

- Por otra parte preparar las claras batidas a nieve con la Stevia y una pizca

de sal para lograr mayor consistencia.
- Rallar el chocolate amargo sobre la preparacion.
- Incorporar ambas preparaciones con movimientos suaves envolventes.

- Dejar reposar en heladera antes de servir entre 2 y 3 horas para que tome

consistencia.

4. Mermelada de fruta
Ingredientes

- 10 duraznos

- 200 ml de agua (1 taza)

- 1 sobre de gelatina sin sabor (7 g)
- 2 medidas de Stevia en polvo.

- 1 cucharada de jugo de limén

- 250 cc.de agua

Preparacion

- Disolver la gelatina en el agua fria.

- En una olla agregar el agua, los duraznos pelados y picadas con la mezcla

de gelatina, calentar a fuego fuerte hasta que hierva.
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- Luego bajar el fuego a casi el minimo y cocinar por 25 minutos revolviendo

y aplastando los duraznos que se iran poniendo mas blandos con el tiempo.
- Apagar el fuego, agregar las 2 medidas de Stevia y revolver bien.

- Luego se vierte la mermelada en un frasco, dejar enfriar y luego se la

mantiene refrigerada.

92



Nivel de informacién y grado de aceptabilidad de postres

elaborados con Stevia.

Autora: Natalia Alejandra Mohadile

Anexo 6: Estudio comparativo de los productos elaborados

Alfajor de almidon de maiz con Stevia

Ingredientes Cantidad Hc Prot Gr
Manteca (margarina) 200 80
Yemas 60 10,5 10,5
Stevia 25
Fécula 375 330
Harina 275 192,5 33
Polvo de hornear 20 0,22
Dulce de leche (0% grasa) 150 19,5 2,25
Coco rallado 50 3,2 2,8 31
Total 545,5 48,5 201,5
Kcal. 136,3 12,1 22,3

Kcal totales: 170,7 calorias

Alfajor de almidén de maiz receta original

Ingredientes Cantidad Hc Prot Gr
Manteca 200 168
Azlcar 200 200
Yema 60 10,5 10,5
Fécula 375 330
Harina 300 210 36
Harina 20 0,22
Dulce de leche 150 75 10,5 10,5
Coco Rallado 50 3,2 2,8 31
Total 818,4 59,8 220
Kcal. 204,6 14,9 24,4

Kcal totales: 243,9 calorias

Alfajor de almidon de maiz receta original con Stevia

Ingredientes Cantidad Hc Prot Gr
Manteca 200 168
Stevia 25

Yema 60 10,5 10,5
Fécula 375 330

Harina 300 210 36

Harina 20 0,22

Dulce de leche 150 75 10,5 10,5
Coco Rallado 50 3,2 2,8 31
Total 618,4 59,8 220
Kcal. 154,6 14,9 24,4

Kcal totales: 193 calorias
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Panqueque con dulce de leche con Stevia
Ingredientes Cantidad Hc Prot Gr
Huevo 100 12 12
Fécula 240 211,2
Leche desc. 500 25 15 7,5
Stevia 20
Dulce de leche (0% grasa) 150 19,5 2,25
Total 255 29,2 19,5
Kcal. 63,9 7,3 2,2
Kcal totales: 73 calorias

Panqueque con dulce de leche receta original
Ingredientes Cantidad Hc Prot Gr
Huevo 100 12 12
Azucar 100 100
harina 300 210 36
Leche 500 25 15 15
Dulce de leche 150 75 10,5 10,5
Total 410 73,5 37,5
Kcal 102,5 18,3 4,2

Kcal totales: 125 calorias

Panqueque con dulce de leche receta original con Stevia
Ingredientes Cantidad Hc Prot Gr

Huevo 100 12 12

Stevia 20

Harina 300 210 36

Leche 500 25 15 15

Dulce de leche 150 75 10,5 10,5
Total 310 73,5 37,5
Kcal 77,5 18,3 4,2

Kcal total: 100 calorias
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Mousse de dulce de leche granizado con Stevia

Ingredientes Cantidad Hc Prot | Gr
Clara 70 8,4
Dulce de leche (0% grasa) 200 26 3
Queso untable descremado 150 4,5 18 6
Stevia 25
Chocolate amargo rallado 50 2 5,5 1
Gelatina s/s 7 6,07
Total 325 | 409 | 7
Kcal 81 | 10,2 | 0,7
Kcal totales: 19,02 calorias

Mousse de dulce de leche granizado receta original
Ingredientes Cantidad Hc Prot Gr
Clara 70 8,4
Azlcar 150 150
Crema de leche 200 4 80
Dulce de leche 150 75 10,5 10,5
Chocolate rallado 50 9 1,2 4,7
Gelatina s/s 7 6,07
Total 238 30,1 95,2
Kcal 59,5 7,5 10,5

Kcal totales: 77,9 calorias

Mousse de dulce de leche granizado receta original con

Stevia
Ingredientes Cantidad | Hc Prot Gr
Clara 70 8,4
Stevia 25
Crema de leche 200 4 4 80
Dulce de leche 150 75 10,5 10,5
Chocolate rallado 50 9 1,2 4,7
Gelatina s/s 7 6,07
Total 88 30,1 95,2
Kcal 22 7,5 10,5

kcal totales: 40 calorias

95



Nivel de informacién y grado de aceptabilidad de postres
elaborados con Stevia.
Autora: Natalia Alejandra Mohadile

Ingredientes Cantidad Hc Prot Gr
Durazno 950 114 9,5

Stevia 30

Gelatina s/s 7 6,07

Total 114 15,5

Kcal totales: 32,3 calorias

Ingredientes Cantidad Hc Prot Gr
Durazno 950 114 9,5

AzUcar 950 950

Gelatina s/s 7 6,07

Total 1064 15,5

Kcal totales: 269,8 calorias
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Anexo 7: Tablas con datos de la encuesta sobre el nivel de
informacion

N2 orden [INSSXO N Edad
Femenino | Masculino |18 228 |29 a 38 |39 a 48 |mas de 49

1 1 1
2 1 1
3 1 1
4 1 1
5 1 1
6 1 1
7 1 1
8 1 1
9 1 1
10 1 1
11 1 1
12 1 1
13 1
14 1
15 1 1
16 1 1
17 1 1
18 1 1
19 1 1
20 1 1
21 1 1
22 1 1
23 1 1
24 1 1
25 1 1
26 1 1
27 1 1
28 1 1
29 1 1
30 1 1

TOTAL 13 17 8 14 4 4

Fuente: Encuesta sobre nivel de informacion de la Stevia.
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1 1
2 1
3 1
4 1
5 1
6 1
7 1
8 1
9 1
10 1
11 1
12 1
13 1
14 1
15 1
16 1
17 1
18 1
19 1
20 1
21 1
22 1
23 1
24 1
25 1
26 1
27 1
28 1
29 1
30 1

Fuente: Encuesta sobre nivel de informacion de la Stevia.
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La Stevia proviene de...
Animal Agua
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Fuente: Encuesta sobre nivel de informacién de la Stevia.
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La Stevia es beneficiosa para el tratamiento de

las enfermedades...

Cancer
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Fuente: Encuesta sobre nivel de informacion de la Stevia.
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La Stevia tiene propiedad...
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TOTAL 23 1 15

Fuente: Encuesta sobre nivel de informacién de la Stevia.
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—

a Stevia es un edulcorante..

Natural
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Fuente: Encuesta sobre nivel de informacién de la Stevia.
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Primavera
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Fuente: Encuesta sobre nivel de informacién de la Stevia.
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elaborados con Stevia.
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Fuente: Encuesta sobre nivel de informacién de la Stevia.
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La Stevia se comercializa como...
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Fuente: Encuesta sobre nivel de informacién de la Stevia.
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Anexo 8: Tablas con datos del test de aceptabilidad de los
productos elaborados con Stevia.

1 1
2 1
3 1
4 1
5 1
6 1
7 1
8 1
9 1
10 1
11 1
12 1
13 1
14 1
15 1
16 1
17 1
18 1
19 1
20 1
21 1
22 1
23 1
24 1
25 1
26 1
27 1
28 1
29 1
30 1

Fuente: Test de aceptabilidad de los productos elaborados con Stevia.
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Panqueque con dulce de leche

| Medio |

1 1
2 1
3 1
4 1
5 1
6 1
7 1
8 1
9 1
10 1
11 1
12 1
13 1
14 1
15 1
16 1
17 1
18 1
19 1
20 1
21 1
22 1
23 1
24 1
25 1
26 1
27 1
28 1
29 1
30 1

TOTAL 9 10 10 1

Fuente: Test de aceptabilidad de los productos elaborados con Stevia.
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1 1
2 1
3 1
4 1
5 1
6 1
7 1
8 1
9 1
10 1
11 1
12 1
13 1
14 1
15 1
16 1
17 1
18 1
19 1
20 1
21 1
22 1
23 1
24 1
25 1
26 1
27 1
28 1
29 1
30 1

Fuente: Test de aceptabilidad de los productos elaborados con Stevia.
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Fuente: Test de aceptabilidad de los productos elaborados con Stevia.
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Anexo 9: Tablas con datos de incorporacion de la Stevia en la
dieta diaria.

© [0 |N (O |01~ W|N (k-

=
o

=
=

[EEN
N

[EEN
w

H
S

=
(e}

=
\l

[N
(o]

[N
©

N
o

N
=

N
N

N
w

N
N

N
a1

N
D

N
~

N
(o]

N
©

H
al
RRrRPRRRPRIPIRIPIRIPIRPIPIRIPIRIPIRIPIRPRIPIRPRIPIRIRIRLRIRPRR|RR

30
TOTAL 0

w
(@)

Fuente: Incorporacion de la Stevia en la dieta diaria.
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Fuente: Incorporacion de la Stevia en la dieta diaria.

111



