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CARACTERIZACION DE CULTIVARES DE Stevia rebaudiana
Bertoni DE DIFERENTES PROCEDENCIAS

César Gonzalez', Maria Soledad Tapia®, Elevina Pérez’, Manuel Dornier’ y Gilles Morel®

RESUMEN

Un nimero reducido de compuestos edulcorantes, bajos en calorias y con perfiles sensoriales similares a la sacarosa, se utilizan
comercialmente en diversos productos alimenticios. Entre ellos, se destaca el interés que en la ultima década han generado los
edulcorantes de origen natural, especialmente los glucésidos obtenidos a partir de las hojas de Stevia rebaudiana debido a su
elevado sabor dulce y sinergismo con otros edulcorantes. El objetivo del presente estudio fue caracterizar dos cultivares de estevia
procedentes de Venezuela, Colombia y Francia para establecer diferencias segiin su genotipo y lugar donde son cultivados. Se
determind la granulometria, materia seca, materia insoluble en alcohol (MIA), cenizas, pH, acidez titulable, grasa, proteinas,
polifenoles totales, soélidos solubles totales (SST), color y turbidez en las hojas deshidratadas, asi como la cuantificacion de
esteviolglucdsidos (estevidsido y rebaudidsido A). Se encontraron valores similares en cuanto a cenizas, proteinas, pH, acidez y
polifenoles en las muestras de diferente procedencia. El cultivar Morita II mostré similitud entre las muestras venezolana y
colombiana para la mayoria de las variables analizadas. La variedad clonal francesa registr6 mayor valor en materia seca, MIA,
grasa y turbidez, menor en SST y color, y sin tendencia en granulometria. Con relacion al contenido de esteviolglucosidos, el
cultivar Morita II presentdé mayor proporcion del rebaudiésido A mientras que en la variedad clonal francesa la mayor proporcion
fue del estevidsido. Ambos presentaron buena estabilidad térmica. Dado el mayor rendimiento y mejor perfil sensorial del
rebaudiosido A, la Morita I, tanto venezolana como colombiana, luce promisoria para ser utilizada como sustituto de la sacarosa.
Palabras clave adicionales: Edulcorante, esteviosido, rebaudiosido A,

ABSTRACT

Characterization of cultivars of Stevia rebaudiana Bertoni produced in different countries

A small number of sweetening compounds, low in calories and with sensory profiles similar to sucrose, are commercially used in
various food products. Among them, it is notorious the interest that in the last decade have generated natural sweeteners,
particularly glycoside obtained from leaves of Stevia rebaudiana because of its high sweetness and synergism with other
sweeteners. The objective of this study was the characterization of two stevia cultivars coming from Venezuela, Colombia and
France to establish differences according to genotype and place of origin. The characterization included particle size, dry matter,
matter insoluble in alcohol (MIA), ash, pH, acidity, fat, protein, polyphenols, total soluble solids (TSS), color and turbidity in
dehydrated leaves, along with quantification of steviolglycosides (stevioside and rebaudioside A). Similar values were found in
terms of ash, protein, pH, acidity and polyphenols in samples of different origin. The Morita II cultivar showed similarity between
the Venezuelan and Colombian samples for most of the variables. The French clonal variety recorded higher values of dry matter,
MIA, grease and turbidity, lower values of TSS and color, and no trend in grain size. With regard to the contents of
steviolglycosides, the cultivar Morita Il showed higher proportion of rebaudioside A, while in French clonal variety the stevioside
showed the highest proportion. Both of them presented good thermal stability. Given the higher yield and better sensory profile of
rebaudioside A, Morita II, both Venezuelan and Colombian, looks promising to be used as a substitute for sucrose.

Additional key words: Sweetening compound, stevioside, rebaudioside A

INTRODUCCION utilizados en la formulacion de alimentos bajos en

calorias son compuestos sintéticos, de alta

En la actualidad, los edulcorantes mdas  intensidad, no nutritivos y algunos de estos han
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demostrado ser cancerigenos o estan asociados a
diversas enfermedades (Keerthi et al., 2011). Por
esta razon, en los ultimos afios la industria
alimentaria ha dedicado esfuerzos en el desarrollo
de agentes edulcorantes con caracteristicas y
propiedades similares a dichos compuestos, pero
obtenidos de fuentes naturales.

Entre ellos se destaca el interés que, en la
ultima década, han generado los edulcorantes
obtenidos de la Stevia rebaudiana. El cultivo de
esta planta se ha incrementado significativamente
en las ultimas décadas, a partir del momento en el
que investigadores japoneses desarrollaron una
serie de procesos para la extraccion y purificacion
de los compuestos edulcorantes presentes en sus
hojas (Dacome et al., 2005), los cuales son
glucosidos de diterpenos responsables de aportar
un marcado sabor dulce a las hojas de la planta.
De dichos compuestos, mas de 30 reportados hasta
la fecha, los mas conocidos son el esteviosido y
rebaudiésido A (Wolwer, 2012). Entre las
principales propiedades de estos glucosidos se
encuentran su alta solubilidad en agua, elevado
sabor dulce, escaso aporte caldrico y estabilidad
en condiciones 4cidas. Los mencionados
edulcorantes son extraidos de las hojas de la
planta y se encuentran disponibles comercialmente
en diversos paises a nivel mundial donde han sido
ampliamente utilizados para endulzar una gran
variedad de alimentos (Sharoba et al., 2012).

Dentro de este marco, y aunado a la creciente
atencion que ha recibido el mencionado cultivo en
Venezuela, la presente investigacion da a conocer
los resultados obtenidos tras la realizacion de la
caracterizacion de dos cultivares de Stevia
rebaudiana procedentes de tres regiones diferentes
(Venezuela, Colombia y Francia), con el fin de
evaluar la composiciéon de los mismos, y asi
establecer diferencias o similitudes de acuerdo a
su genotipo, asi como al Ilugar donde son
cultivados.

MATERIALES Y METODOS

Los analisis fueron ejecutados, en la unidad
mixta de Investigacion Qualisud del Centre de
Coopération  Internationale en  Recherche
Agronomique pour le développement (CIRAD),
ubicada en la ciudad de Montpellier, Francia. Se
analizaron dos cultivares de estevia, los cuales
diferian en su lugar de origen.

La muestra Venezolana, estuvo conformada
por hojas de Stevia rebaudiana de la variedad
Morita II, cultivada en el sector Guayabita de la
localidad de Cagua, municipio Sucre del estado
Aragua, Venezuela. Se removieron las hojas
adultas de las ramas de plantas madres (mayores
de seis meses de edad), en tres oportunidades
diferentes (2 repeticiones), aprovechando las
podas periddicas practicadas al cultivo para evitar
su floracion. Al dia siguiente de su recoleccion
fueron lavadas con abundante agua potable y
deshidratadas en las instalaciones del Instituto de
Ciencia y Tecnologia de Alimentos (ICTA) de la
Universidad Central de Venezuela (por espacio de
8 horas a 50 °C) hasta alcanzar una humedad final
de 8 %. La muestra proveniente de Colombia
estuvo constituida por hojas deshidratadas de
estevia, también de la variedad Morita II,
proporcionadas en Venezuela, por un importador
que las adquiere de la region de
Montelibano, departamento de  Cordoba,
Colombia. Por ultimo, las hojas de estevia de la
variedad clonal IAN/VC-142, que conformaron la
muestra francesa, fueron proporcionadas al
CIRAD por la comunidad francesa de
Marsillargues, provincia de Lunel.

Este material vegetal permitio establecer tres
tipos de muestra conformados por dos cultivares
de tres diferentes procedencias (dos repeticiones
de cada lugar). Antes de su uso, las diferentes
muestras de  hojas  deshidratadas  fueron
almacenadas, de forma individual, en bolsas de
polietileno de alta densidad selladas a vacio, bajo
condiciones de refrigeracion (10 £ 2 °C) hasta su
posterior uso.

Previo a su analisis las muestras fueron
atemperadas por una hora a 25 °C y luego
pulverizadas en un molinillo Peabody que
redujo el material a particulas menores o iguales a
500 pm.

Se realizaron las siguientes determinaciones
mediante tres lecturas en cada muestra:

- Granulometria. Se mezclaron 4 mL de agua con
40 mg de muestra durante 30 segundos en un
vortex Stuart, seguido de 1 minuto en ultrasonido
(Ultrasonicle 300); este proceso se repitio tres
veces. Una vez acondicionada la muestra, se
determind la distribucion del tamafio de sus
particulas en un analizador de granulometria laser
Mastersize 3000.

- Materia seca a vacio. Segiin AOAC (1995), se
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emplearon 5 g de muestra, las cuales fueron
introducidas en una estufa dispuesta con bomba a
vacio Heraeus, en condicion de gravedad cero.

- Materia insoluble en alcohol (MIA). Se
emplearon 5 g de muestra y se aplicd el método
descrito por Voragen et al. (1983).

- Cenizas. Se colocaron 2 g de muestra en crisoles
de porcelana y fueron incinerados en una mufla a
600 °C por 4 horas.

- pH: Se determin6 mediante un potenciémetro
Orion 420 A.

- Acidez titulable. Segin el método AOAC
(1995), se utilizaron 5 g de muestra y en un equipo
Titroline Schott mod. 96, con una solucidén
titulante de hidroxido de sodio 1N.

- Materia grasa. Se analizaron 4 g de muestra
empleando una unidad de autoextraccion Soxhlet
Avanti.

- Proteinas. Las proteinas totales se determinaron
en 200 pL de extracto, segin el método de Lowry.
- Polifenoles totales. Se utiliz6 el método
modificado de Folin-Ciocaltu (Wolfe et al., 2003),
utilizando la curva de calibracién de una solucion
estandar de acido gélico.

Por otra parte, se obtuvieron extractos de las
hojas de Stevia aplicando la metodologia descrita
por Chhaya et al. (2012). Para ello se adicionaron
en tubos de centrifuga 14 mL de agua por cada
gramo de hoja pulverizada. La soluciéon resultante
se mantuvo por 56 minutos a 78 °C, en un bafio
termostatado con agitacion. Luego fueron filtrados
(0,45 um) y vaciados en recipientes de polietileno,
dispuestos con tapa.

Los extractos fueron elaborados el mismo dia
del andlisis y se mantuvieron en condiciones de
refrigeracion. En ellos se determind lo siguiente:

- Solidos solubles. Se empled un refractometro
digital Atago.

- Color y turbidez. Se utilizé un espectrofotometro
UV Shimadzu mod. 2450 empleando longitudes
de onda de 670 y 420 nm, para turbidez y color,
respectivamente.

- Para la identificacion de los principales
esteviolglucosidos presentes en los extractos se
empled metodologia de HPLC utilizando un
cromatografo Agilent Technologies mod. 1200
acoplado a un espectrografo de masas Shimadzu
GC-MS QP-2010. Para la toma de espectros se
utiliz6 un espectrofotometro UV-Vis Thermo
mod. Genesys 10UV, demandado por Ia
naturaleza de la sustancia en estudio. Previamente

se evaluaron dos tipos de columnas: RP C18 de
250 x 4,6 mm DI y Sphereclone Spu NH, de 250 x
4,6mm. Una vez determinada la columna mas
adecuada para el tipo de constituyente analizado,
se efectuaron diversos ensayos en los cuales se
vari6 la proporcion de la fase movil inyectada al
equipo (proporcion acetonitrilo:agua) a fin de
generar curvas apreciables y distantes unas de
otras en los cromatogramas que permitieran
separar los dos esteviolglucosidos  mas
predominantes y de mayor interés. Una vez
estandarizadas las condiciones de operacion del
cromatdgrafo, se inyectaron soluciones estandar
de esteviosido y rebaudiosido A (98% de pureza,
Sigma-Aldrich) con el propoésito de establecer el
tiempo de elucion requerido por cada uno de los
dos esteviolglucésidos y construir las curvas de
calibracién que permitieran, a través del area de
los picos respectivos, cuantificar la concentracion
de los mismos. Finalmente, se generaron
cromatogramas que permitieron apreciar |y
cuantificar la concentracion de estevidsido y
rebaudiosido A presentes en las muestras.

Los analisis se realizaron antes y después del
tratamiento térmico aplicado al extracto con el fin
de evaluar si la alta temperatura producia
degradacion de los esteviolglucosidos.

Los resultados obtenidos en cada tipo de
muestra fueron comparados mediante analisis de
la varianza y prueba de medias de Tukey
utilizando el programa SigmaPlot version 12.0
(San José, CA).

RESULTADOS Y DISCUSION

Los tres tipos de muestra exhibieron una
granulometria con el mismo patréon de distribucion
de tamafio de particulas (Cuadro 1). Las
particulas, en su mayoria, se ubicaron en tamafos
superiores a 40 pm y representaron casi el 90 %
del total de muestra. Contrariamente, y en relacion
a las particulas de menor tamafo, se detectaron
diferencias para las categorias de 0,1-7 um y 7-20
pm (P<0,01) y 20-40 um (P<0,05), en las que la
variedad clonal francesa IANVC-142 mostrd
contajes superiores a las muestras de Morita 11 de
Colombia y Venezuela. Aun cuando el predominio
de particulas finas puede favorecer la extraccion
de compuestos por métodos de separacion con
solventes (Qu et al., 2010; Soria et al., 2010;
Wijngaard et al., 2012), el porcentaje tan bajo de
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este tipo de particula en las muestras
probablemente no permitid6 la deteccion de
diferencias en la extraccion de compuestos, como
quedd evidenciado en los posteriores analisis de
solidos solubles, polifenoles, y cuantificacion del
estevidsido y rebaudidsido A.

Cuadro 1. Porcentaje de particulas segin su
tamafio en hojas pulverizadas de cultivares de
estevia de diferentes procedencias

Cultivar/ Rangos de tamaifio (um)

procedencia  (,1-7  7-20  20-40 40-300 300-500

Morita II/V 1,50b 3,33b 5,61ab 43,84a 4545a
Morita II/C 2,05a 3,54b 539b 4398a 4486a
TANVC-142/F 228a 499a 595a 39,15b 47,72a

V: Venezuela; C: Colombia; F: Francia
Letras distintas en cada columna indican diferencias
significativas segun la prueba de Tukey (P<0,05)

Por otra parte, la cuantificacion de la materia
seca mostro diferencias significativas (P<0,05)
entre los tres tipos de material (Cuadro 2), con el
mayor valor para la variedad clonal francesa
(94,85 %) y el menor para la Morita Il venezolana
(92,52 %). Estos porcentajes de materia seca
coinciden con el rango de valores reportados por
Savita et al. (2004), Abou et al. (2010) y Mishra et
al. (2010) para otros cultivares de diferente
procedencia.

Cuadro 2. Materia seca, materia insoluble en
alcohol (MIA) y cenizas en cultivares de
estevia de diferentes procedencias

Cultivar/ Materia seca MIA Cenizas
procedencia (%)
Morita I1I/V 92,52 ¢ 4733ab 7,04 a
Morita II/C 94,15b 46,64 b 6,27 a
IANVC-142/F 94,85 a 57,21 a 7,55a

V: Venezuela; C: Colombia; F: Francia
Letras distintas en cada columna indican diferencias
significativas segun la prueba de Tukey (P<0,05)

En general, los valores de materia insoluble en
alcohol fueron relativamente altos en las tres
muestras en estudio (Cuadro 2). La variedad
clonal de Francia superd en mas de 10 puntos
porcentuales, al cultivar de Colombia, aunque no
al de Venezuela. Esto evidencia un mayor
contenido en compuestos hidrosolubles en las
muestras de Colombia, aspecto favorable para la

obtencion de un mayor rendimiento en la
elaboracion de extractos compuestos por
constituyentes bioactivos y edulcorantes a partir
de las hojas.

Por otro lado, los porcentajes de ceniza en las
muestras oscilaron entre 6,27 'y 7,55; sin
diferencias entre ellos. Estos valores concuerdan
con las cifras de 6,3 y 7,41 % reportadas por
Goyal et al. (2010) y Abou et al. (2010),
respectivamente.

En el Cuadro 3 puede apreciarse que las tres
muestras en estudio mostraron resultados similares
en cuanto al pH y acidez titulable. El pH se
mantuvo, en promedio, entre 5,41 y 5,59, y la
acidez entre 2,45 y 3,34 %, sin diferencias
estadisticas entre ellos (P>0,05).

Cuadro 3. Valores de pH y acidez titulable en
cultivares de estevia de diferentes procedencias

Cultivar/ Acidez titulable (%
. pH . o
procedencia como acido lactico)
Morita II/V 5,52 a 3,34a
Morita II/C 5,59 a 3,22 a
IANVC-142/F 541a 245a

V: Venezuela; C: Colombia; F: Francia
Letras distintas en cada columna indican diferencias
significativas segun la prueba de Tukey (P<0,05)

Las muestras de hojas de estevia pulverizadas
procedentes de Venezuela presentaron menor
proporcion de materia grasa (1,2 %) en
comparacion con las muestras de Colombia y
Francia (Cuadro 4), las cuales registraron valores
estadisticamente iguales entre si (1,84 y 1,85 %,
respectivamente). Estos bajos valores, en general,
indican que ninguna de estos cultivares podria
representar una conveniente fuente de aceite.

Cuadro 4. Materia grasa, proteina y polifenoles
totales en cultivares de estevia de diferentes

procedencias
cutvar T poem "
procedencia %) (%) (mgéc. galicog")
Morita II/V 1,20b 11,13 a 62,56 a
Morita II/C 1,84 a 9,87 a 58,90 a
IANVC-142/F 1,85a 10,54 a 50,48 a

V: Venezuela; C: Colombia; F: Francia
Letras distintas en cada columna indican diferencias
significativas segun la prueba de Tukey (P< 0,05)
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Valores similares de materia grasa fueron
sefialados por Goyal et al. (2010) quienes
reportaron valores de 1,9 %, a diferencia de
Kaushik et al. (2010), Atteh et al. (2011) y Yadav
et al. (2012) quienes obtuvieron cantidades
ligeramente superiores (2,5 a 2,7 %). En este
sentido, Tadhani y Subhash (2006) sefalaron que
entre los diferentes acidos grasos en el aceite
extraido de las hojas de estevia el acido palmitico
es el que se encuentra en mayor proporcion, en
contraposicion con el estearico el cual presenta el
nivel mas bajo.En relacion al contenido de
proteina en las muestras los valores fluctuaron
entre 9,87 y 11,13, sin diferencias estadisticas
entre ellos. Savita et al. (2004), Mishra et al.
(2010) y Abou et al. (2010) encontraron
contenidos proteicos cercanos €stos.

La cantidad total de compuestos fenodlicos
oscilo entre 50,48 y 62,56 mg equivalentes de
acido galico por gramo, sin diferencias estadisticas
entre ellos. El valor mayor es similar a los
reportados por Shukla et al. (2009) y Jahan et al.
(2010). Debido al creciente interés por las
propiedades benéficas de los compuestos
fenolicos, su incorporacion en la industria
alimentaria ha aumentado notablemente, ya que
ademas de retardar la degradacion oxidativa de los
lipidos, mejoran la calidad y el valor nutricional
de los alimentos que los contienen.  Estos
atributos bioactivos fortalecen aun mas la
conveniencia en el uso de las hojas de estevia
como sustituto de la sacarosa.

Al analizar el color en las muestras de estevia
(Cuadro 5), se encontro6 que el indice de claridad y
luminosidad (valor L) en la variedad clonal de
Francia fue significativamente menor que en el
cultivar Morita II. El valor més bajo de dicha
muestra era de esperarse por su tonalidad mas
oscura, afin con un color marrén oscuro. En
general, los tres tipos de muestra presentaron
valores moderados de reflectancia de la luz, dado
su predominante color verde intenso.

En cuanto al matiz o indice de longitud de
onda (valor a), la predominancia de wvalores
negativos en las muestras pulverizadas de estevia,
indican que éstas poseen mayor afinidad por el
color verde grisaceo, con diferencias significativas
(P<0,05) entre los tres tipos de muestra (Cuadro
5). Al igual que el valor L, la variedad clonal
procedente de Francia presentd un valor mas bajo
en términos absolutos.

En relacion al valor b, todas las muestras
pulverizadas de estevia presentaron valores
positivos (Cuadro 5), exhibiendo cercania en su
tonalidad al color azul, mas que al color amarillo.

Las muestras con mayor predominancia al azul
(valores mas altos), fueron las hojas de Morita 11
procedentes de Colombia y Venezuela. La
variedad clonal proveniente de Francia alcanzé
el menor valor, lo que indica mas cercania
hacia la tonalidad amarilla grisacea.

Cuadro 5. Valores de color (sistema CIE Lab)

en cultivares de estevia de diferentes
procedencias
Cultlvar/’ L a b
procedencia
Morita II/V 33,59b -6,54 a 11,46 ab
Morita II/C 38,18 a -5,19b 13,65 a
TANVC-142/F 31,07 ¢ -1,30 ¢ 9,88 Db

V: Venezuela; C: Colombia; F: Francia

Letras distintas por parametro de color en cada columna
indican diferencias significativas segiin la prueba de
Tukey (P<0,05)

La concentracion de solidos solubles fue
superior (P<0,05) en la variedad Morita II
Colombiana y Venezolana, con valores 0,9 y 1,0
°Brix, respectivamente (Cuadro 6). Por otra parte,
las muestras venezolanas exhibieron menor
turbidez y mayor transparencia (Cuadro 1),
atribuido a una menor presencia de particulas muy
finas en suspension (0,1-7,0 um). En general, los
valores fueron ligeramente inferiores a los
reportados por Fernandes et al. (2001), quienes
obtuvieron absorbancias de 0,46 a 0,52 para este
parametro.

Cuadro 6. Concentraciéon de sélidos solubles
totales (SST) y turbidez en cultivares de estevia
de diferentes procedencias

Cultivar/ SST Turbidez
procedencia (°Brix) (absorbancia)
Morita II/V 093 a 0,28 b
Morita II/C 1,00 a 0,38 a
IANVC-142/F 0,66 b 0,40 a

V: Venezuela; C: Colombia; F: Francia
Letras distintas en cada columna indican diferencias
significativas segun la prueba de Tukey (P< 0,05)

Para la evaluacion de los esteviolglucosidos,
los ensayos preliminares de evaluacion tanto de la
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columna a emplear en el cromatdgrafo como la
proporcidn de la fase movil a inyectar, permitieron
establecer, como condiciones mas convenientes, el
uso de la proporcion 80:20, acetonitrilo:agua, asi
como la columna Sphereclone 5 p NH, de 250 x
4,6 mm. Bajo estas circunstancias se consiguieron
cromatogramas con curvas mas ondulantes, con
picos distantes unos de otros, que facilitaban su
interpretacion.

Al inyectar las soluciones estandar de
esteviosido y rebaudidsido A, se produjeron los
cromatogramas que se presentan en las Figuras 1y
2. En ellos se puede apreciar el tiempo de elucién
requerido para cada uno de ellos, 15,85 y 24,13
minutos, respectivamente.

En el cromatograma presentado en la Figura 3
puede apreciarse el pico correspondiente a cada
muestra para el estevidsido y rebaudiosido A.

Las curvas patron construidas a partir de las
soluciones estandar permitieron cuantificar, en los
mencionados cromatogramas, a través de las areas
exhibidas, los dos esteviolglucdsidos de interés
(Cuadro 7). De acuerdo con Giraldo et al. (2005),
los glucosidos encontrados principalmente en las
hojas de estevia, constituyen el 15 % del
contenido, dependiendo de la variedad. Su aporte
en cada uno de los esteviolglucésidos depende de
las condiciones de crecimiento de la planta, asi
como de su manejo agronémico (Pol et al., 2007).
Los extractos purificados obtenidos a partir de
ellas, y que se ofrecen actualmente en el mercado,
contienen generalmente mas del 80 % de
esteviosido, o en otros casos, mas del 90 % de
rebaudiésido A (Gardana et al., 2010).

En relacion a la concentracion de esteviosido,
la variedad clonal de Francia presentd el mayor
valor, superando en promedio el 4 % del peso de
las hojas deshidratadas de estevia (43,71 mg-g™).
Este valor es ligeramente inferior al 6,5 %
reportado por Vazquez et al. (2014) en las hojas
de la planta. En otros estudios en plantas
provenientes de diferentes paises los valores han
variado entre 2,1 y 15,7 % (Gardana et al., 2010;
Yadav et al., 2012; Montoro et al., 2013).

Las muestras de Morita 1l venezolana vy
colombiana, registraron cerca de la mitad de este
valor (1,9 y 2,2 %, respectivamente). Como era de
esperarse, la similitud entre estos dos valores se
explica por pertenecer a la misma variedad y la
cercania geogréfica de estos paises de clima tropical.

Por otra parte, las concentraciones del

rebaudidsido A alcanzaron niveles mayores en la
variedad Morita Il cultivada tanto en Venezuela
como en Colombia, y los cuales casi cuadruplican
la concentracion encontrada en el esteviosido
(Cuadro 7). Por el contrario, la variedad clonal
francesa obtuvo un valor bajo (0,0177 g-g™) de
este glucosido, coincidiendo con los niveles
obtenidos por Jaitak et al. (2009), Afandi et al.
(2013) y Gardana et al. (2010) en plantas de
estevia provenientes de Himalaya, Malasia e
Italia, respectivamente.
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Figura 1. Cromatograma generado del analisis de
HPLC de la solucion estandar de estevidsido

~ 2471
500000 3
400000 3 /
> 3
= 300000 3 ){
200000 3
100000 3

03

100
803

- e 2554

603 2321 WU 2562
E 23,03

Abundancia relativa

20- 248 |
3 108 1276 1507 1596 1725 1866 2104 2492 sl b 2502945
— T T T T i T ]

10 12 14 16 18 2 2 2 2% 2 30

0

Tiempo (min)

Figura 2. Cromatograma generado del analisis de
HPLC de la solucion estandar de rebaudidsido A

Estos resultados sugieren diferencias entre las
variedades provenientes de dos zonas geograficas
y evidencian la mejoria genética de la variedad
Morita Il cultivada en Venezuela y Colombia,
dado que presentd6 mayores niveles de
rebaudidsido A que de estevidsido (en la variedad
clonal proveniente de Francia los niveles se
presentaron al contrario). Como se ha descrito en
la literatura (Abou et al., 2010; Li et al., 2013;
Musa et al., 2014) el estevidsido tiene mayor
incidencia en la generacion de un sabor residual
amargo que limita la aceptabilidad de los
alimentos formulados con extractos de estevia
(algunos autores lo describen como sabor residual
a hierro), a diferencia del rebaudioésido A, el cual
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presenta un perfil sensorial mas proximo al gusto
deseado de la sacarosa; ademas, favorece
directamente el rendimiento del producto ya que
tiene mayor capacidad de endulzar (400 veces mas
que la sacarosa) segun De Paula (2010), (Wolwer
et al. (2010) y Carvalho et al. (2013).

Figura 3. Contenido de rebaudiosido A en
cultivares de estevia de diferentes procedencias.
MV: Morita 1 (venezolana); MC: Morita II
(colombiana); VCF: Variedad clonal IANVC-
142 (francesa)

Cuadro 7. Concentracion de esteviolglucésidos
(g:g") en cultivares de estevia de diferentes

procedencias
Cultivar/. Esteviosido Rebaudidsido Estevi(_')si(.io +
procedencia A Rebaudiodsido A
Morita II/V 0,0191b  0,0747 a 0,0938 a
Morita II/C ~ 0,0224 ab 0,0695 ab 0,0920 a
IANVC-142/F 0,0437a 0,0177b 0,0614 b

V: Venezuela; C: Colombia; F: Francia
Letras distintas en cada columna indican diferencias
significativas segun la prueba de Tukey (P< 0,05)

Lo anterior permite aseverar la conveniencia del
uso de la Morita II, venezolana y colombiana, para la
elaboracion de edulcorantes con  mejores
propiedades sensoriales debido a su relativamente
alta concentracion de rebaudiosido A, el componente
mas importante de los edulcorantes mas
comercializados en la actualidad a nivel mundial.

Las figuras 4, 5 y 6 muestran que no hubo una
variacion importante en la concentracion de los
mencionados esteviolglucosidos en los extractos
antes y después del tratamiento térmico indicando
que se mantuvo la estabilidad de ambos compuestos
bajo las condiciones ensayadas. Esto coincide con
los resultados de Kroyer (1999), Abou et al. (2010) y
Lemus et al. (2012), quienes demostraron que
extractos sometidos a diversos tratamientos térmicos
de hasta 120 °C practicamente no registran

degradacion del estevidsido, y solo ligeras pérdidas
de hasta el 5 %, bajo tratamientos mas severos, como
condiciones de pH extremas por prolongados
periodos de tiempo.

La estabilidad de ambos esteviolglucosidos
ante diferentes factores estresantes también ha
sido reportada por Prakash et al. (2011), quienes,
adicionalmente, analizaron la estabilidad frente a
luz fluorescente, y por Gong et al. (2013) frente a
diferentes pH y temperaturas durante largos
periodos de almacenamiento (9 meses) en los que
solo se registraron pérdidas inferiores al 6 %.
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Figura 4. Cromatogramas obtenidos en el analisis
por HPLC de la muestra del cultivar Morita 11
venezolano, antes y después de la aplicacion
del tratamiento térmico
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Figura 5. Cromatogramas obtenidos en el analisis
por HPLC de la muestra del cultivar Morita 11
colombiano, antes y después de la aplicacion
del tratamiento térmico
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Figura 6. Comatogramas obtenidos en el analisis
por HPLC de la muestra de la variedad clonal
cultivar IANVC-142 francés, antes y después
de la aplicacion del tratamiento térmico
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CONCLUSIONES

La caracterizacion de los dos cultivares de
estevia de tres procedencias distintas detecto
similitud en las muestras de Morita II
venezolanas y colombianas para la mayoria de las
variables evaluadas. Los valores de ceniza,
proteina, polifenoles y pH fueron similares en los
tres tipos de muestra. Sin embargo, el contenido
de grasa y de materia insoluble en alcohol en la
variedad clonal cultivada en Francia registro los
mayores valores. Con relacion al contenido de
esteviolglucosidos, el cultivar Morita 11 presentd
mayor proporcion del rebaudiésido A mientras
que en la variedad clonal francesa la mayor
proporcion fue del esteviosido. Dado el mayor
rendimiento y mejor perfil sensorial del
rebaudiosido A como edulcorante, la Morita II,
tanto venezolana como colombiana, luce muy
promisoria para ser utilizada como sustituto de la
sacarosa ya sea a nivel doméstico o industrial.
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