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Con tantas personas preocupadas por el azlcar afiadido y las calorias, la estevia ofrece la solucién perfecta para una
amplia gama de consumidores: adultos que buscan controlar su peso, padres que quieren darles menos azucar a sus
hijos, personas con diabetes y cualquier persona que esté preocupada por controlar las calorias.

UN EDULCORANTE DERIVADO DE LA NATURALEZA

La estevia es un edulcorante natural a base de compuestos que se encuentran de forma
natural en la planta Stevia rebaudiana. Es una alternativa segura y natural al aztcary a los
edulcorantes artificiales.

El dulzor de la planta de estevia se debe a la existencia de componentes dulces, los
glucésidos de esteviol, que se encuentran de forma natural en las hojas de la planta. Las
publicaciones de la OMS y otras autoridades clasifican la estevia como un edulcorante
natural, no calérico y de origen boténico.

Los primeros glucésidos de esteviol comercializados se extrajeron de las hojas de la planta
de estevia. En los ultimos afios, los productores de estevia han introducido nuevos métodos
para ayudar a aumentar de forma sostenible la produccién de glucésidos de esteviol que
se encuentran en las plantas de estevia en pequefias cantidades, como el Rebaudiésido

M (Reb M). Estas moléculas dulces tienen un mejor perfil de sabor: esto significa que los
productos actuales endulzados con estevia saben mejor que nunca.

SABOR LIMPIO Y DULCE

La estevia es hasta 350 veces mds dulce que el azlicar. Una pequefia cantidad es suficiente para
conseguir el mismo nivel de dulzor que el azlcar. Esto puede ser especialmente beneficioso para
quienes buscan reducir el consumo de azlcar. La estevia se puede utilizar en combinacién con otros

edulcorantes para mejorar el sabor y el dulzor general de un producto.

El sabor de la estevia ha evolucionado mucho de lo que quiza recuerde. Ahora es mas limpio y mejor
que nunca. Si hace tiempo que no la prueba, jpreparese para una agradable sorpresa!

Hay una variedad de nombres con los que se puede clasificar la estevia, como: estevia, extracto
de hoja de estevia, edulcorante derivado de la estevia, extracto de estevia, glucédsidos de esteviol,
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SEGURIDAD
La estevia es un edulcorante seguro cuya inocuidad ha sido revisada y validada para su
V uso en alimentos y bebidas para adultos y para nifios por organismos reguladores de todo

el mundo, como la Administraciéon de Alimentos y Medicamentos de EE. UU. y la Autoridad
Europea de Seguridad Alimentaria. Comuniquese con el Consejo Internacional de Stevia

para obtener mas informacién y estudios.




COMO INCORPORAR CSTEVIA
ESTEVIA EN LA DIETA

COUNCIL

Los edulcorantes de estevia estan disponibles en muchas formas y en muchos productos,
como bebidas, productos lacteos y yogures, cereales para el desayuno, barritas y aperitivos,
confiteria de chocolate, postres y pasteles, helados, productos listos para comer, productos

listos para beber, confiteria dulce y chicles, refrescos carbonatados, etc. Lo animamos a que
busque productos endulzados con estevia en su tienda de comestibles local.

Si quiere usar estevia en su casa, por ejemplo, para hornear o endulzar un yogur, es importante que lea las instrucciones de uso
en el envase del edulcorante de mesa. Esto lo ayudard a reemplazar el dulzor del azlcar por la cantidad adecuada de edulcorante
de estevia para obtener unos resultados culinarios sorprendentes. La estevia se puede utilizar en muchos tipos de productos y
aplicaciones.

ESTEVIA EN BEBIDAS:

Muchas bebidas ya contienen estevia para ofrecer una
opcién reducida en calorias y azUcar sin perder ese dulzor.
Es una manera facil de reducir el azlcar y las calorias sin
reducir el dulzor. En bebidas calientes, la estevia es ideal
en bebidas de café, bebidas con sabor a chocolate y tés. En
las bebidas frias, la estevia funciona especialmente bien en
las bebidas de frutas dulces como el durazno y el mango,

el ponche de frutas y las bebidas dcidas como la limonada.
Utilicela en lugar de azlcar en el café, té o té helado.

ESTEVIA EN LA COCINA:

La estevia es estable al calor y puede utilizarse
en cualquier preparacion culinaria. Es un sustituto
ideal del azlcar en los alimentos. Como es mucho
mas dulce que el azlcar, un poco rinde mucho.

ESTEVIA PARA HORNEAR:

La estevia es una excelente forma de reducir el azlcary
mantener el sabor dulce en productos horneados como
pasteles, galletas y cupcakes.

Los nuevos productos de consumo mezclan la estevia

con otros ingredientes sin calorias o bajos en calorias que
ofrecen propiedades de horneado y dorado similares a las
del azlcar tradicional.

La estevia es ideal para galletas, pasteles, cupcakes,
tortitas, muffins, panes rapidos y otros productos
horneados.

COMO PONERSE EN CONTACTO Maria Teresa Scardigli O internationalsteviacouncil.org

Directora ejecutiva

jAyude a sus pacientes a reducir el consumo @ International Stevia Council
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