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Actualmente la industria alimen-

taria y farmacéutica ha mostrado 
gran interés en Stevia rebaudiana, 

debido a que los edulcorantes 

que contiene no aportan calorías, 

además de ejercer efectos bene-

ficiosos sobre la salud humana. 

El intenso y marcado sabor dulce 

de la estevia se debe principal-

mente a compuestos químicos 

denominados de forma genérica 

como glucósidos de esteviol, 

compuestos pertenecientes a la 

familia de los terpenos, que son 

250 a 300 veces más dulces que 

la sacarosa. Este cultivo es una 

gran oportunidad para los pro-

ductores de la península de 

Yucatán. Este ensayo contribu-

ye a enriquecer el conocimiento 

sobre la estevia. 
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Estevia, una alternativa 

dulce y saludable 

 

La estevia (Stevia rebaudiana (Bertoni) Bertoni) de la familia 

Asteraceae, es una especie originaria de la cordillera de Amambay 
ubicada entre el sur de Brasil y el norte de Paraguay (Rengifo et 

al. 2005), región donde se ubica el pueblo originario guaraní, en 

donde es usada desde tiempos ancestrales como edulcorante y 
como planta medicinal por los guaraníes y llamada en su lengua 
ka’a heê que significa hierba dulce (Alonzo-Torres 2007). Es una 

planta que en las últimas décadas ha cobrado gran importancia 
para la industria alimentaria mundial por ser un edulcorante 
natural sin calorías (Durán et al. 2012).  

Con gran potencial para la salud, los pueblos guaraníes de 
Paraguay y Brasil la utilizan como endulzante para contrarrestar 
el sabor amargo de los medicamentos, como edulcorante en el té 

de yerba mate e infusiones medicinales para tratar la acidez de 
estómago y otras dolencias. Además de ejercer efectos bene-
ficiosos sobre la salud humana:  antihipertensivo (Lee et al. 2001), 

antihiperglicémicos (Gregersen et al. 2004), antihelmíntico, anti-

fúngico, antimicrobiano y antiviral (Takahashi et al. 2001).  

Los principales glucósidos presentes en las hojas son el 
esteviósido y rebaudiósidos A, B, C, D y E; dulcósido A, y este-
violbiósido. El Esteviósido tiene un ligero sabor amargo y 
proporciona 250 a 300 veces el dulzor del azúcar. Las hojas de 
esta planta en forma silvestre contienen 0.3 % dulcósido, 0.6 % 
rebaudiósido C, 3.8 % rebaudiósido A y el 9.1 % de esteviósido. 
Aparte de los componentes antes mencionados (glucósidos), las 

hojas contienen ácido ascórbico, β-caroteno, cromo, cobalto, esta- 
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ño, fósforo, hierro, magnesio, potasio, riboflavina, 
tiamina, zinc, etc. Entre los compuestos encontrados 

están la apigenina, austroinilina, avicularin, β-sito-
esterol, ácido caféico, campesterol, cariofileno, cen-
taureidin, ácido clorogénico, clorofila, estigmaste-
rol, kaempferol, luteolina, quercetina, entre otras 
(Durán et al. 2012). 

La época de repunte de este cultivo se llevó a cabo 
después de la Segunda Guerra Mundial, cuando Ja-
pón fue el primer país que aceptó el uso de la estevia 
y se utiliza desde hace más de 40 años (Sato 2003) en 
forma de hojas secas y utilizando los esteviósidos 
activos y puros para sustituir el ciclamato y la saca-
rina en más del 40 % del mercado de edulcorantes 
(González-Moralejo et al. 2011).  

El bloqueo comercial durante la Segunda Guerra 
Mundial y el elevado precio internacional del azú-
car, obligaron a los japoneses a buscar nuevas alter-
nativas de edulcorantes (Martínez 2000). Desde 
1900 Ovidio Rebaudi describió los primeros ingre-
dientes activos y sus atributos al analizar quími-
camente la estevia; a partir de su uso en Japón, 
aproximadamente el 50 % de su mercado de edul-

corantes fue sustituido por la estevia (Ramírez-
Jaramillo y Lozano-Contreras 2017). La explotación 
comercial de la estevia ha aumentado significa-
tivamente desde 1970, cuando los investigadores 
japoneses desarrollaron una serie de protocolos para 
la extracción y purificación de los compuestos edul-
corantes en la planta (Dacome et al. 2005). 

El género Stevia cuenta con más de 250 especies 

en el continente americano (Villagómez-Flores et al. 

2018), de donde es originario, pero Stevia rebaudiana, 

es la especie de este género más conocida por sus 
principios edulcorantes presentes en las hojas (Flores 
y Lita 2011). Debido a su contenido de edulcorantes 

en esta planta, ha existido un interés por generar 
nuevas variedades para su siembra comercial, mu-
chas de las cuales tienen como progenitores a los 
materiales criollos de Paraguay. Actualmente se 
considera que existen más de 200 variedades de 
estevia en el mundo. 

Estevia es un arbusto perenne que alcanza desde 
60 a 100 cm de altura, se caracteriza por presentar 
tallo erecto, subleñoso, pubescente; durante su desa-
rrollo inicial no posee ramificaciones (Figura 1A). 
La raíz es fasciculada, no tienen raíz principal, no 
profundiza y  se distribuye cerca de la superficie (Fi- 

 
gura 1B). Tiene hojas elípticas, ovales o lanceoladas, 
con márgenes dentados, algo pubescentes, presentan 
disposición opuesta en sus estados juveniles y son 
alternas cuando las plantas llegan a su madurez 
fisiológica previa a la floración (Figura 1C). Pre-
sentan inflorescencias rodeadas por brácteas invo-
lucrales, la flor es hermafrodita, pequeña y blan-
quecina y requiere polinización cruzada para ge-
nerar semilla fértil (Figura 1D). El fruto es un 
aquenio, contiene sólo una semilla que se disemina 

por el viento y que con frecuencia puede ser obscura 
si es fértil y clara si es estéril (Figura 1E).  

La siembra de estevia en México se inició con la 
variedad Morita II, material que se generó en Japón 
(Martínez-Cruz 2015), la cual es un cultivo de ciclo 
intermedio de 100 a 130 días. Esta variedad posee 
una alta concentración de los principales glucósidos; 
el contenido de Rebaudiósido-A, es de 7 al 13 %, 
mientras que el Esteviósido es de 1.2 al 5 %.  La 
siembra de este cultivo en el trópico con la variedad 
Morita II, presenta algunos problemas agronómicos 
para su desarrollo comercial, tales como: un tallo, 
con limitaciones para el rebrote por lo que solo es 

factible sostenerlo durante un año, muy susceptible a 
quebramiento de tallos primarios y secundarios, di-
ficultad para el rebrote y su rejuvenecimiento, y  muy 
susceptible al hongo Fusarium, provocando la pér-

dida de entre el 20 y el 30 % de la población 
sembrada, además de presentar una mayor demanda 
de nutrientes que los materiales criollos (Jarma 
2008).  

A pesar de estos inconvenientes, que se presentan 
en el trópico, la creciente demanda de productos 
bajos en calorías o sin calorías, han provocado la 
diversificación de su utilización, de tal forma que se 
puede encontrar como edulcorante de mesa, en la 

elaboración de bebidas, dulces, mermeladas, chicles, 
en pastelería, confituras, yogures, entre otros (Durán 
et al. 2012). La estevia se utiliza en diversas partes del 

mundo, abriendo de esta forma un importante 
mercado nacional e internacional para este cultivo. 
La estevia, puede ser para los productores de México 
un cultivo innovador y rentable, presentando 
condiciones promisorias del mercado interno y del 
exterior. El consumo ya sea como hierba o como 
productos industrializados, derivados de esta especie 
vegetal, es muy interesante, pues está destinada a 
sustituir el uso de edulcorantes sintéticos como el as- 
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partame, sacarinas, ciclamatos, entre otros produc-
tos que cada vez son más cuestionados por presentar 
riesgos para la salud de los usuarios. 
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