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Introducción
El Ka'a He’e, Stevia rebaudiana (Bertoni) Bertoni, es una especie nativa de la Zona Norte de la Región Oriental del Paraguay. Es sabido que, desde época inmemorial, la hoja del Ka'a He’e se ha venido utilizando como planta medicinal y edulcorante por los naturales del área citada. 

La tecnología relacionada con el cultivo de esta especie evolucionó considerablemente desde que el sabio Moisés S. Bertoni lo descubrió e identificó taxonómicamente, y luego que el Agrónomo Juan B. Aranda Giménez y su esposa Vera Bertoni comenzaron a establecer los métodos de multiplicación y de producción que condujeron a su "domesticación".

El químico Rebaudi a principios de siglo fue el primero en estudiar la sustancia edulcorante de la Stevia; posteriormente mediante el uso del alcohol lograron extraer la sustancia gustativa dulce de las hojas, purificarla y obtenerla en forma de cristales blancos, inodoros, que se fundían a 238 ºC. En 1921 el principio activo fue denominado como steviósido por la Unión Internacional de Química
Asimismo, desde que el Doctor Ovidio Rebaudi realizó los primeros estudios sobre la naturaleza y la aplicación industrial del edulcorante extraído de esta planta, numerosos científicos extranjeros continuaron investigándolo. En efecto, a resultas de los trabajos laboratoriales realizados, se conoce actualmente que dicho extracto contiene steviósido, rebaudiósido A, y por lo menos, seis compuestos edulcorantes más.

Con la difusión de las informaciones sobre la naturaleza y usos actuales y potenciales de los principios edulcorantes de esta planta, su cultivo comercial adquirió importancia variable en Brasil, Japón, Corea, Taiwán, EUA (California) y, lógicamente, en el Paraguay. En los cuatros primeros países citados, se dio un fuerte impulso a la producción de esta especie vegetal mediante la extracción, destilación y cristalización de sus principales componentes químicos, que ya están siendo utilizadas en una amplia gama de productos destinados al consumo humano. 

OBJETIVOS  

2.1.  Objetivo General

· Investigar sobre  la producción,  comercialización y  exportación de la Stevia Rebaudiana  Bertoni ( Ka,â He,ê )

2.2. Objetivos  Específicos

· Investigar la forma  de  producción a gran escala 

· Conocer los principios, usos y aplicaciones de la  Stevia

· Conocer  los  principales mercados de  exportación de la  Stevia 

Antecedentes 
La Stevia es una planta nativa del Paraguay, arbustiva, sub-ordenada de la familia de las compuestas: el tallo anual, sub leñosa, levemente piloso en las extremidades, ramificado formando múltiples brotes y pudiendo alcanzar una altura de 50 a 80 cm. 

El hábitat natural de la Stevia se encuentra en el Noreste del Paraguay, en los altiplanos de la cabecera del departamento de Amambay, siendo la región más exacta la comprendida entre los 22º - 24º de latitud sur y los 55º - 56º de longitud oeste, según investigaciones realizadas por Sumida (1975). 

La relación de tenor dulzor del steviósido con respecto a la sacarosa es de 300 veces más dulce. Además del steviósido; principal glicósido (6-8%), fueron identificados en la planta otros glicósidos diterpenos como el Rebaudiósido A, B, C (2-3%) y los dulcósidos.  

La importancia de los componentes de la Stevia radica en su utilización como edulcorante natural no calórico, no es asimilado por el organismo humano, tiene propiedades dietéticas. Refuerza sabores y olores, es un edulcorante no toxico y no adictivo, fuente antioxidante. 

En forma natural, las hojas se vienen utilizando como té por las numerosas propiedades medicinales que se le atribuye, tales como: tratamiento contra la diabetes, diurético, antiácido, acción cardiovascular, tratamiento de la hipertensión, agente bactericida pues previene las caries, etc. 

En 1954, los   japoneses  comenzaron  su  cultivo  y en 1970 se  inicio  su industrialización  como  edulcorante.  Simultáneamente  los  agricultores ven que  otras propiedades  adornan a esta planta, y  como los  nativos paraguayos comienzan  a darle  otras aplicaciones,  especialmente  en el campo  medicinal   y agropecuario.

Historia  de la stevia
La Stevia (ka’a He’e)  es una planta fanerógama, dicotiledónea, del orden de las campanulares de la familias de las compositaseas, clasificada por primera vez en el año 1899 por Moisés S. Bertoni, quien partiendo de una pequeña muestra de inflorescencia muy deficiente e incompleta hace un primer estudio sistemático de la planta denominada "Empatorium Rebaudianum Bertoni." 

Esta denominación fue en homenaje al químico paraguayo Ovidio Rebaudi, quien realizo los primeros análisis químicos en el año 1905 en posesión de una planta viva que florece, Bertoni hace revisión de su primer estudio hallando que efectivamente se trataba de una Eupatorae, pero del genero Stevia; y como tal la publicó. Desde entonces se la conoce con el nombre Stevia Rebaudiana Bertoni

Von Schmeling" (1967), realizando su estudio sobre la Stevia, tanto en Paraguay como en el Brasil, expresa que el Ka'a He'ê es encontrado principalmente en Paraguay donde crece en pequeñas áreas localizadas en regiones de difícil acceso, bien al norte, en los altiplanos en la cabecera del Amambay hasta la del Monday al Sur, abarcando la zona de San Pedro, Yhú y cercanías del Jejuí Guazú. 
Según Shock (1982) el habitad natural de la Stevia se encuentra en el Noreste del Paraguay. Una colección de plantas de crecimiento espontáneo fue realizada por el autor en las inmediaciones de la naciente del Río Ypane, en el departamento del Amambay, área que se encuentra situada a 200 metros de altitud sobre el nivel del mar.

Según investigaciones realizadas por Sumida (1975)  la región más exacta seria la comprendida entre los 22º - 24º de latitud sur y los 55º - 56º de longitud oeste, correspondientes a las cordilleras del Amambay.

El químico Rebaudi fue el primero en estudiar la sustancia edulcorante de la Stevia, aunque erróneamente la clasifico como Glicirricina. 
En estudios complementarios, realizando pruebas sensoriales, se ha encontrado que el Rebaudioside A tiene el mejor sabor; y además, más cercano al azúcar. Los dulcosides que existen en menor porcentajes presentan la particularidad de tener un ligero sabor amargo por contener su composición en Alfa-rhamosyl en lugar del Beta-glucosyl, y que se encuentra en el Steviosido y Rebaudioside A.
Firmas comerciales de diversos países vienen estudiando cada uno de estos componentes, por medios físicos y químicos, con el fin de eliminar los dulcocidos con ligero sabor amargo. Además, se debe llevar adelante investigaciones genéticas a través de las cuales sea posible seleccionar planta que eventualmente no contenga el rhamosyl, que le da el sabor ligeramente amargo.

 En el año 1999 la empresa Steviafarma S.A. de Maringa-Brasil logra luego de 6 años de investigación eliminar a través de solventes químicos el sabor amargo, obteniendo 98% de pureza en Steviosido, Rebaudiosido A y otros rebaudiosidos con 250 a 300 veces mas dulce que la sacarosa, actualmente autorizado por el FDA de los EUA y comercializado en varios países del mundo.

Shock (1982)  Expresa que los compuestos químicos de interés son el Steviosido, Rebaudioside A; y además, existen por lo menos como seis compuestos dulces unidos a una estructura central de tres anillos de carbono, cuya estructura química se describe así.

Según este investigador las concentraciones del Steviosido alcanza entre el 3 y 10% del peso en materia seca de las hojas, el Rebaudioside A menos concentrado varía entre 1 y 35%.

Descripción  botánica
La Stevia rebaudiana Bertoni, es una Astareacea, de la familia de los Crisantemos (Crysantheum Compositae). Existen más de 300 variedades de Stevia en la selva Paraguayo- Brasilera.

 Su principal principio steviósido un glucósido diterpeno de Peso molecular = 804,80 cuya fórmula es C38H60 018
Es una hierba sub leñosa que alcanza hasta 0.70 – 0.80 cms. de altura, es perenne y produce hasta 7 u 8 años.
Como referencia se dan las siguientes equivalencias:
1 Kg. de hoja seca y molida de Stevia endulza 150 Litros de agua.
1 Kg de Ssteviosido endulza 1,500 Litros de agua.
1 Kg de azúcar endulza 25 Litros de agua
Tallo

El tallo  es  anual. Sub leñosos,  con tendencia  a inclinarse, es mas o menos ramificado.  Durante  su  desarrollo inicial no posee  ramificaciones pronunciada, tornándose  multicaule  después  del primer ciclo vegetativo llegando a  producir hasta 20 tallos  en 3 o 4  años.

En condiciones optimas,  el tallo  puede llegar hasta un metro y medio  de altura

Hojas 

Las  hojas  son elípticas  ovaladas o lanceoladas, pequeñas, simples, borde o margen   dentado: a veces en  verticilos; algo velluda. Las  hojas son los  órganos con mayor contenido de  edulcorante 

Flores 

Una planta tarda  más de un mes en producir todas sus  flores. En  Paraguay florecen en Octubre, Diciembre y Marzo,  pero  se  clasifica  como planta de día corto , situando  el fotoperiodo critico  en  12 – 13 horas  según el ecotipo.

La  flor es hermafrodita, pequeña y  de color blanquecino, en capítulos pequeños y terminales o axial,  agrupados  en panículas corimbosas, la  polinización  se  realiza por entomofilia 

Requerimientos  edafológicos
2.3. Suelo

 debido  a las  características y  exigencias  de  este cultivo , especialmente en cuanto a la distribución  de las  raíces dentro del  perfil del  suelo  y a las  exigencias tanto nutricionales , de la humedad y de  aireación, los  suelos  ideales  para un buen desarrollo  de la Stevia son aquellos  que  presentan  propiedades químicas y físicas  capaces de  responder  a dichas  exigencias.

Prospera muy bien en suelos flojos, livianos, tipo los  suelos de concepción, Sam Pedro, Cordillera, Guaira. Suelos de  labrado  con mucho contenido de  materia orgánica  y en los suelos arcillosos rojos, tipos  los  de Alto Paraná, Canindeyú  e Itapúa.

No deben destinarse  para el cultivo  sol  suelos bajos que  retienen  mucha humedad como los  arcillosos en campos bajos si se dispone de ríos, arroyos, lagunas o tajamares  cercanos,  los  cultivos  deben ubicarse en las zonas  más elevadas y cercanas a las  fuentes de agua.

En la preparación de  terreno para la siembra se  debe  hacer una buena arada con remoción de troncos y luego una  arada  superficial  para dejar  la tierra mullida con el fin  de prepararla  para los  plantines de  Stevia.

2.4.  Temperatura 

El  buen  desarrollo de  este cultivo se da en temperaturas de  20ºC .   en  nuestro país  los  rangos de  temperaturas  normales están  entre  los  22ºC y 35ºC,salvo días donde  la temperatura baja  por debajo  de los 12ªC donde  es necesario cuidar el cultivo  con técnicas de media  sombra o con  cobertura de ramas para  evitar  los efectos dañinos por la  helada.

2.5. Humedad

Las exigencias de humedad del  cultivo son altas y  de manera continua, es  decir  que no le debe  faltar agua  en las diferentes etapas de desarrollo del cultivo, de  allí la  distribución de este  cultivo en las zonas donde  el  promedio de lluvia es  en media  ente los  1.400 mm y 1.600 m   anuales;  esto  es para la  variedad EIRETE .

Actualmente existe una  variedad  criolla  la  cual requiere de menos  cantidad de agua  y puede  soportar periodos  más  espaciados sin  lluvia 

2.6. Clima

La  región donde  crece  la Stevia es  una zona subtropical humedad con un promedio de lluvia  de entre 1.400 y 1.800 mm distribuido a lo  largo del año , el rango de la temperatura esta dado  por  un  promedio de  26ºC  con oscilaciones de 15º a 35º.

En los  fotoperiodo largos  aumenta la longitud de los entrenudos, aéreas foliares, peso  seco y  aceleran  la aparición  de hojas. La  materia seca se reduce  a la mitad con fotoperiodos de días cortos. Azucares, proteínas y steviósido aumentan  tanto  en los valores  absolutos como  relativos  en los  días largos.

Producción 
Aquí trataremos  de  tocar todos  los puntos sobre  la  producción de Ka’a He’e  desde  la  muda  hasta  el  almacenamiento de las  hojas  secas 

2.7. Mudas 

Hay varios métodos de propagación, mencionamos algunos:

7.1.1.- Por semilla

No es práctico para efectos comerciales, porque la planta es alógama es decir tiene fertilización cruzada y si se multiplica por semilla obtendremos una dispersión genética obteniendo plantas disparejas: en tamaño, niveles de azucares totales, años de vida, etc.

7.1.2.- Micro propagación

In vitro, requiere empleo de una técnica especial para el establecimiento y adaptación al campo. Se reciben los plantines muy pequeños a raíz desnuda. Aun cuando se apliquen todos los cuidados para aclimatarlos y llevarlos a los campos definitivos, el porcentaje de supervivencia es muy bajo.

7.1.3.- Asexual o por esquejes

es la más recomendada para este cultivo, pues se obtendrá una plantación uniforme con exactas características de las plantas madre . 
En este curso trataremos solamente la propagación asexual. o por esquejes porque es segura y muy práctica para hacer cultivos tanto pequeños como extensivos.

2.8. Siembra 

2.8.1. Se marcarán a lo largo del vivero hileras de camas con un ancho de 1.20 metro con pasadizos a cada lado de las camas de 0.70 mts. De ancho, en el caso de riego por goteo, aspersión o lluvia.
En caso de riego por gravedad se hacen surcos de 0.30 mts. X lomos de 0.30 mts. Y se siembra en doble hilera sobre los lomos, además cada 4 lomos se tiene un pasadizo de 0.70 mts.
En las camas se acomodarán los plantines, enterrando, suavemente los plantines enraizados y . Sin disgregar para evitar roturas de raíces y hojas. 
La distancia entre los plantines será de 20 X 20 cms.

2.8.2. Son necesarios inicialmente un riego cada dos días con mochila o aspersor. Serán riegos suaves que evitarán encharcamientos. No inundar.
A partir de los 8 días de recepcionados los plantines se descubrirá el techo a fin de que las plantas reciban luz y calor del sol.
A los 20 días de haberse iniciado el sembrío y de ser posible se deberán separar los plantines para resembrarlos a una distancia de 22 X 20 cms.
Deberán eliminarse las malas hierbas manualmente, cuantas veces sea necesario para que éstas no compitan con las plantas. Es aconsejable fumigar el vivero con agua macerada de tabaco cada 30 días. (100 grs. de tabaco por 20 lts. de agua) por 2 ó 3 días, luego colar con malla fina y fumigar.

2.8.3. Producción de esquejes.
A los 30 a 40 días de iniciado el cultivo en el vivero se procede a cortar las plantas de 7 a 10 cms. del suelo, empleando para ello una tijera y no hoz, ni mano, para evitar daños a la planta. A los dos meses después del corte se observa que han nacido ramas laterales (esquejes), estas ramas laterales cuando tienen 8 cms. de largo y un mínimo de 4 pares de hojas, están listos para ser sembrados.

2.8.4. Siembra de esquejes.-
Los esquejes deben remojarse por 10 minutos como mínimo y 2 horas como máximo en una solución fría de agua con tabaco. Se deben eliminar las hojas inferiores. Y sembrarse sobre el sustrato preparado al cual se le ha colocado una capa de 1 a 2 cms. de arena limpia, esto se hace para evitar que las hojas tengan contacto con el sustrato y se produzca la proliferación de hongos. 
Se recomienda también utilizar bandejas de germinación para esquejes utilizando sustrato especial de fibra de coco.
Los esquejes serán sembrados en las camas preparadas del vivero a distancias de 3 cms. X 3 cms.

2.8.5. Los esquejes previamente enraizados (a los 21-30 días de sembrados) serán llevados al campo definitivo con su respectivo terrón evitando roturas de hojas y raíces. En el caso que las lluvias sean insuficientes se recurrirá al riego por aspersor o mochila.

2.8.6. Distanciamiento.
Los plantines se sembrarán en campo definitivo en camas de 1.0 mts de ancho como máximo, dejándose 0.70 mts. entre cama y cama; éstas deberán tener una altura de 20 cms.
En las camas los nuevos plantines se sembrarán a 0.20 X 0.20 cms.. Con esta densidad tendremos 145,000 plantas/hectárea. Ver Anexo 2
Se estima que 2,000 plantines deben llenar una hectárea con 145,000 plantas al cabo de 1 año y se obtiene además una cosecha de 1,500 Kg. de hojas secas en ese primer año.

2.8.7. Rendimiento.
Cuando se tenga la plantación completa con la densidad de plantas y en las condiciones indicadas es posible alcanzar hasta 7,000 kilogramos de hoja seca de Stevia por hectárea y por año; a partir del segundo año.

2.9. Riego 

Tanto  en el vivero  como en el cultivo definitivo es recomendable el uso  de micro aspersores   a un metro  de altura sostenido por estacas  de modo  cubrir en media un área de 2,5 metros de diámetros y estos deben ir  separados  5 metros  entre ellos,  esto  posibilita la utilización de varias líneas en forma independiente  para cada 3 tablones de cultivo, disminuyendo así los  requerimientos  de agua  para el riego de los mismos.

2.10. Cuidados  culturales 

Es un  cultivo  que requiere  de muy poco  cuidados culturales  más  que lo mantenimientos  normales de control  de maleza.

Una  de las maneras de mantener limpio  el cultivo es la aplicación  de cobertura vegetal, tales como  restos de otros cultivos, tales como cascara de arroz, bagazo de caña, pacholí, etc. 

Aplicación de cobertura del suelo en la zona de pasadizos, para evitar la propagación de malas hierbas, mantener la humedad o disminuir la evapo-transpiración, proteger al suelo de la erosión y aumentar la fertilidad. Esta cobertura se puede hacer con arpillera, como cubre suelos (plásticos comerciales), viruta de madera o aserrín, o también hojarasca de plantas sanas.

 Supervisión frecuente de la plantación para detectar plantas sospechosas de enfermedad. Se eliminarán éstas, mediante quema y entierro y se reemplazarán por plantas nuevas

Bajo  ningún caso  se debe aplicar defensivos  agrícolas para controlar las malezas ya que  estamos  tratando con  plantas  del  cual se extrae sus derivados para la fabricación  diversos productos endulzantes.

2.11. Cosecha 

La máxima cantidad de hojas se  cosecha  entre el segundo y  el cuarto año  del  cultivo, a partir del quinto año el rendimiento comienza a decrecer por lo que es bueno ir  preparando la renovación de los plantines.

El primer  corte después del cultivo de los plantines  se realiza en setiembre  (corte de emparejamiento) y tiene por fin  el de emparejar  todo el cultivo y promover  la mayor  cantidad de brotes nuevos  con el objeto de obtener la mayor cantidad de hojas.

El cote comercial de las  ramas se realiza  en etapas, la  primera en   el mes de octubre , luego desde allí  en los 60 días posteriores y a los 90 días  del primer corte, siempre en épocas cercanas a la floración de la planta, ya  que  es el momento de mayor concentración de steviosidio en las  hojas.

Los  cortes se deben llevar a cabo  entre las 9 de la mañana  y las 16 horas, evitando en todo momento  los días  de  acumulación de agua o rocio   en el momento del corte.

Tan pronto se  realice los cortes se  debe  llevar las  ramas a la sombra para  que se sequen  y no pierdan su color  verde, por lo tanto no deben dejarse muchas horas al sol, pues se puede perder  hojas y por ende la calidad  de las hojas .

Se realizará de las plantas que ya estén en terreno definitivo. Esta labor se deberá también ejecutar con únicamente con tijeras. El corte se efectuará a una altura de 5 cms del suelo. Se acomodarán en canastas de paja, plástico o mantas y luego serán llevadas al galpón de secado
 La cosecha de hojas frescas en los climas tropicales y subtropicales de Perú, que cuenten con las condiciones indicadas anteriormente, se puede realizar cada dos meses. Por lo que es posible efectuar hasta 6 cortes por año y alcanzar hasta 7 TM/Ha/año de hoja seca. En otros países como Paraguay y Brasil se efectúan 3 ó 4 cortes por ha/año, siendo los rendimientos mucho menores.(3 TM /Ha/año

2.12. Secado

En un galpón 
Para  el  efecto deberá  construirse con palos de madera, con techo a dos aguas y deberá tener como mínimo 2.5 mts en la parte más baja y 3.0 mts en la parte alta.
El ancho del galpón será de 6.0 metros. El largo estará en relación al tamaño de la plantación que queremos establecer
El techo será de 2 aguas y podrá ser de chapas de  Zinc  (mejor), madera, hojas de palmeras, etc.
El techo tendrá un volado mínimo de 1.00 mts
Es necesario construir un sistema de drenaje alrededor para desaguar el exceso de lluvia, alrededor del galpón que no permita el ingreso de agua al interior. 

Las paredes deberán estar totalmente forradas con malla galvanizada tipo gallinero o malla raschel negra (media sombra) 35%, de tal forma que permita el ingreso del aire, más no de animales.
En el interior del galpón, se instalarán las camas, de alambre galvanizado tipo gallinero con un ancho máximo de 0.90 mts.
La altura entre camas será de 0.40 cms. Sin embargo se deberán llenar con ramas frescas solo hasta la mitad.
*  Recomendaciones para el secado de las ramas.-
Las ramas frescas recién cosechadas deberán recogerse en canastas plásticas, de paja o mantas de arpillera sin presionarse ni agitarse. Nunca ensacar.
Dependiendo de la temperatura y humedad ambiental, las ramas se secan en promedio en 05 días a una temperatura promedio de 23ºC.
También se recomienda utilizar hornos comerciales de secado de café y otros productos. En este caso se recomienda que el manipuleo de las ramas deberá efectuarse con cuidado sin prensarse o ensacarse para evitar roturas de las hojas que incidirán en la calidad del producto final.
Mediante el secado con hornos se consiguen las mejores calidades de hoja seca con menor contaminación y en un corto tiempo, tiene como desventaja el mayor costo de secado y hay que controlar la temperatura ya que esta no debe sobrepasar los 60°C
Luego del secado, las ramas se sacuden separándose las hojas de los tallos.


Especificaciones de hojas secas de Ka'a He’e

	Aspecto

	Hojas secas

	Hojas secas

	Hojas secas


	Color

	Verde

	Verde

	Verde


	Steviósido, %

	Mínimo 10

	5 a <10

	<5


	Rebaudiósido A, %

	Mínimo 6

	3 a <6

	<3


	Humedad a 105° C, %

	≤12

	≤12

	≤12


	Extracto Acuoso, %

	≤37

	≤37

	≤37


	Cenizas a 550° C, %

	<8,5

	<8,5

	<8,5


	Cenizas insolubles a 1000° C, %

	≤2,5

	≤2,5

	≤2,5


	Impurezas, %

	≤5

	5 a 10

	>10


	Materias extrañas

	Ausencia

	Ausencia

	Ausencia



	


2.13. Ensacado  

Una  vez seca las hojas  las  mismas  son separadas de las  ramas y  estas son almacenadas en bolsas de plástico tipo arpillera provistas por la empresa con que se trabaja, las mismas deben ser nuevas y limpias para que no perjudique la calidad de las hojas.

Las bolsas deben  llevar escritas el peso de la misma la fecha de la cosecha y el nombre del productor y la finca.

7.8.  Costos de producción

COSTO DE PRODUCCION DEL CULTIVO DE KA'A HE'E . Zafra 2009/10
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Propiedades
Propiedades del Stevia (Ka'a He’e) 

1. Acelera el crecimiento e incrementa el peso
La Stevia (EcoMix) incrementa el apetito de los animales a través de su sabor dulce (aumento de consumo de balanceado en 5 a 10%). Este efecto se ve en todas las categorías y estados productivos de los animales (lactancia, destete, crecimiento, engorde, etc.). De esa manera se incrementan el peso del animal y se acelera la terminación.

2.  Actividad bactericida selectiva
La planta entera (hojas y tallos) de Stevia reduce los contaminantes naturales más peligrosos como Salmonellas, E-Coli O157 y Staphylococcus aureus. Mejora la digestión de los alimentos al controlar estos microbios patógenos mediante los antibióticos Glycimna, Rebaudianina y Stivisina, favoreciendo a la vez la multiplicación de microorganismos benéficos (lactobacillus, bifidobacteria). De tal forma disminuye el uso de antibióticos (50 - 75%) y el empleo de promotores de crecimiento, reduciendo los costos de producción.

3. Promueve la concepción y aumenta las preñeces.
Con el aumento de ß-caroteno en la sangre se incrementa la concepción en las hembras. Con la incorporación de Stevia en el alimento se comprobó un aumento de preñez hasta 30% inclusive durante los meses de verano en bovinos y cerdos.

4.  Incrementa la postura de huevos.
En Ponedoras la Stevia estimula el apetito e incrementa la postura también durante los meses cálidos y húmedos del verano. 

5. . Promueve el metabolismo del calcio.
El metabolismo del calcio en el cerdo y aves se incrementa con el uso de la Stevia (EcoMix).
La cáscara de los huevos se hace más dura y así reduce el número de huevos picados durante el manipuleo y transporte.

6.  Reducción de olores.
La carne de Cerdos alimentados con Stevia (EcoMix) presenta mejores características organolépticas. Disminuye el olor suis generis durante la cocción y da a la carne un gusto agradable. Lo mismo se comprobó en pollos parrilleros.

7. Incremento de los aminoácidos.
Al incrementarse los aminoácidos, la carne se hace más tierna y por lo tanto más deliciosa.

8. Inhibe el desarrollo de virus peligrosos.
El uso continuo de la Stevia (EcoMix) inhibe el desarrollo de diversos virus tales como Helicobacter pylory, VIH, Rotavirus y el de Aujeszky que produce grandes estragos entre los cerdos.
Además la Stevia posee  otras propiedades como la actividad antioxidante, detoxificante de químicos nocivos, prevención de alergias, aumento de la inmunidad y varias aplicaciones como abono para otros vegetales. 

El Steviósido también a sido aprobado como aditivo alimenticio en Corea, China, Taiwán y Malasia, en donde te hechos a partir de hojas de Stevia son recomendados para incrementar el apetito, digestivo , para bajar de peso, para mantenerse joven, y como un te dulce con bajas calorías.

Además de estos usos en Japón también se los usa en:

· Agricultura: como activador de cultivos, césped en canchas de golf y jardinería

· Ganadería: en raciones balanceadas, para animales de granja, caballos de carreras, mascotas y peces

· Cosméticos: aditivos para cremas, lociones jabones y shampoos

· Medio Ambiente: agente para desintoxicar dioxina y químicos peligrosos

· Suelos: como desinfectante porque mata bacterias, hongos  filamentosos, algas y protozoarios.

· Medicina: como agente antioxidante, desinfectante, antihistamínico, enfermedades de la piel.

Comercialización
2.14. CÁMARA  PARAGUAYA DE LA STEVIA (CAPASTE)

Es una institución civil de carácter gremial, que  agrupa a productores, investigadores y comercializadores  del ka’a he’e. 

Tiene  domicilio legal en asunción y su ámbito de competencia es todo el territorio  de la  república del  paraguay. La  cámara fue creada el 9 de setiembre del 2002.

El objetivo de la cámara es convertir  al paraguay en uno de los exportadores de Stevia del mundo, asi como también  uno  de los  exportadores de productos refinados.

2.15. NL STEVIA S.A.

La planta industrial, inaugurada el 9 de Diciembre de 2008, está ubicada en la ciudad de Ypacaraí, sobre la ruta Gral José E. Díaz, a 52 Km. al este de la capital Asunción. 
Su infraestructura edilicia e instalaciones cuentan con una superficie construída de 7.500 m2, con equipamiento moderno basado en tecnología de avanzada. 
La fábrica tiene capacidad para procesar 1.500 toneladas de hojas secas de Ka’a He’ e al año, con una producción 100 toneladas de Steviol Glicósidos.

Para la obtención de materia prima suficiente y sustentable, NL*STEVIA S.A. viene desarrollando un proyecto agrícola desde el año 2006 con la instalación de viveros, cultivos demostrativos e investigativos, distribuyéndose unos 110.000.000 plantines de la variedad criolla o nativa a más de 2.000 productores, cubriendo más de 1.100 hectáreas de cultivo de ka’a He’ e.

Para consolidar su estrategia, la empresa ha construido el Centro de Acopio y Transferencia de Tecnología ubicado en San Vicente (Departamento de San Pedro). Ubicado en un terreno de 5,6 Hectáreas y con un total de 1.000 m2 construidos, cuenta con depósito de uso almacenamiento de materia prima, además de oficinas, vivienda, consultorio médico y consultorio odontológico para prestación de servicios de salud a productores y sus familiares. 
Además, NLSTEVIA S.A. cuenta con depósitos de acopio en Minga Guazú, cabeceras de adiestramiento y acopio en Itapúa Norte y en otros puntos del país, contando con el mejor proceso de extracción de Steviol Glucósido disponible en el mundo, previo proceso de análisis que requirió de varios viajes por América, Europa y Asia.

2.16. GRANULAR PY S.R.L.

Granular Py S.R.L., empresa paraguaya que representa a una empresa Suiza, con quien se coordina y planifica la producción del edulcorante Stevia para canalizar la comercialización para exportación a Europa y Estados Unidos.

Entre nuestros productos principales tenemos los tés de Yerba Mate, Stevia, Lapacho y Té Verde, los cuales son de gran beneficio para la el cuidado de salud, y ayudan a llevar una vida más sana.

Fabricamos y envasamos para marcas privadas, la línea de Yerba Mate, Stevia y otras hierbas, en forma de té, para infusión, instantáneos y sueltos totalmente naturales y con certificación orgánica. Siguiendo un riguroso sistema de buenas prácticas de manufactura que garantiza la calidad de los productos.

Nos enfocamos en ofrecer a través de nuestros productos naturales de excelente calidad y orgánicos con certificación internacional, un beneficio a la salud de los consumidores.

Buscamos fortalecer el consumo de la Stevia en Paraguay, y demás países del mundo a través de los productos que fabricamos y a la vez difundir los amplios beneficios del consumo de la Stevia Rebaudiana Bertoni y otras hierbas para la salud humana en lugar de los edulcorantes y productos químicos.

Brindamos apoyo al crecimiento de  los productores primarios a través de programas sociales que mejoren su  calidad de vida.

Deseamos lograr la aceptación de la Stevia como edulcorante natural a nivel mundial. Incentivar el aumento de nuevas áreas de cultivo en el interior del país por medio de la apertura de nuevos mercados nacionales e internacionales, el crecimiento de las exportaciones con sello de producción paraguaya y en el largo plazo establecer a Py Teas como pionera nacional en la producción de tés de hierbas endulzadas con Stevia y líder en exportación de sus productos

2.17. REDIEX 

Es un organismo dependiente del Ministerio de Industria y Comercio, creada por el Decreto N° 4.328/05 del Poder Ejecutivo para implementar el PLAN NACIONAL DE EXPORTACIÓN, mediante el trabajo en red con todos los actores clave del Gobierno, Empresariado, Universidades y Organizaciones de la Sociedad Civil, con la visión de que la exportación y la atracción de inversiones son las herramientas más efectivas para lograr al desarrollo económico y social del Paraguay.

La MISION de REDIEX

REDIEX tiene como misión impulsar el desarrollo económico y social del Paraguay a través de las exportaciones y la atracción de inversiones.

Su ESTRATEGIA

REDIEX es un espacio para el "diálogo estratégico" y el trabajo en Red de los Sectores Privados, Públicos y las Universidades, enfocados a impulsar las exportaciones y atraer inversiones al país; construyendo y poniendo en marcha una agenda de políticas que incidan en la mejora de la competitividad  de los sectores relacionados a la producción de bienes y servicios.

REDIEX trabaja en Red enfocada en cuatro ejes de acción:

1. Mesas Sectoriales: el Plan Nacional de Exportación trabaja en los sectores productivos en los que el Paraguay cuenta con mayores oportunidades comparativas.

2. Atracción de Inversiones: la búsqueda de capitales para impulsar la producción con fines de exportación es una prioridad en cuya dirección la labor se orienta a tomar contacto con los potenciales inversores locales y extranjeros y a acompañarlos en el proceso de instalación y consolidación de sus proyectos.

3. Clima de Negocios: REDIEX está trabajando, mediante Mesas Interinstitucionales en el mejoramiento de un ambiente de negocios en el Paraguay.

4. Promoción Internacional: la exploración de las oportunidades de negocios en el exterior, tanto para las exportaciones como para la atracción de inversiones, es una estrategia privilegiada, contemplada por REDIEX

Cluster de a stevia
INTEGRACION DEL CLUSTER DE STEVIA EN EL PARAGUAY   

Los eslabones de la cadena productiva y el clúster relacionados al rubro Stevia desde el productor hasta el Mercado final incluyendo el proceso de acopio, procesamientos y distribución se grafican en el siguiente esquema. 

  FLUJOGRAMA GENERAL 

Fuente: Adaptado del Material Paraguay Competitivo. MIC. 2007
Para la construcción de este apartado y la información necesaria para el análisis de Cluster del presente trabajo de investigación a fin de obtener información de fuente primaria se recurrió a entrevistas con personas vinculadas con este Clúster, para ello se contactó con el Ing. César Duarte, Ex Presidente del Fondo de Desarrollo Campesino y Miembro de la Agencia Financiera de Desarrollo y con el Ing. Gustavo Rodríguez, Presidente de la Mesa Sectorial de Stevia de la REDIEX,  quienes nos facilitaron la información necesaria para realizar este trabajo y la Evaluación de Competitividad Sistémica juntamente con el Análisis FODA del Clúster de Stevia. 

Para la colección de información con ambos profesionales se recurrió a la técnica de entrevista no estructurada. Esta técnica trabaja con preguntas abiertas, sin un orden preestablecido, adquiriendo características de conversación. Esta técnica consiste en realizar preguntas de acuerdo a las respuestas que vayan surgiendo durante la entrevista. 

La entrevista no estructurada puede plantear cuestiones previas que serán indagadas en la entrevista, o puede desarrollarse sin preparación, pretendiendo que el entrevistado exprese su situación. 

Entre sus principales características hay que destacar: 

1.      El entrevistador no tiene una batería de preguntas para hacer 

2.      Solo se tiene una idea de lo que se va a preguntar 

3.      Las preguntas que se hacen dependen del tipo y características de las respuestas  

ANALISIS DE LA SITUACION DEL CLUSTER DE STEVIA EN PARAGUAY 

La primera evaluación que se realiza observando la herramienta propuesta por la disciplina de Redes de Pequeñas y Medianas Empresas y Desarrollo Local desarrollada en la Maestría en Ingeniería de Producción basado en el documento de Competitividad Sistémica de Stamer elaborado por la CEPAL. 

CARACTERIZACIÓN DEL CLÚSTER 

MICRORREGIÓN Y MUNICIPIOS INVOLUCRADOS: Los departamentos del área de influencia del clúster son: Alto Paraná, Cordillera, Concepción, San Pedro, Central, Caaguazú y otros con menor volumen de producción en cuanto a semillas y hojas se refiere. 

NÚMERO DE EMPRESAS Y MANO INVOLUCRADA: Se estima que en el país existen un total de 40 empresas componentes de la cadena sectorial de la Stevia y ocupan un promedio de 15.000 a 20.000 personas (producción, viveros, industrias, exportadores, etc.).  

Valor de la producción: 1.143 millones de dólares 

BASE DE LA PRODUCCIÓN POR TAMAÑO DE LA EMPRESA: 

Está integrado por Viveristas (680 millones de plantines), Semilleristas (2.000 Kilos al año aproximadamente), quienes proveen a los Productores (1.800 Toneladas de hojas secas) y estos a los acopiadores por un lado y a los industrializadores para la industrialización, comercialización y exportación. 

EVALUACIÓN DE LA COMPETITIVIDAD: 

La cadena en su estructura posee principalmente mano de obra barata y en cuanto al desarrollo de la marca regional la CAPASTE es la encargada de otorgar la certificación de origen paraguayo a los productos derivados de la Stevia. Esto significa un gran avance ya que el mismo otorga una ventaja estratégica al país y a los actores involucrados en la cadena. A continuación se analizan en forma individual los principales eslabones de la cadena: 

SEMILLERISTAS: Este eslabón de la cadena productiva se encarga de proveer las semillas que tienen que contar con los aspectos de calidad, cantidad y continuidad de las mismas. En cuanto a la salud financiera, podemos decir que existe una cartera de préstamos del Banco Nacional de Fomento que financia hasta el 60% de la producción. 

VIVERISTAS: Este eslabón de La cadena se caracteriza por agregar valor a las semillas ya que entregan plantines con los cuidados culturales a los productores. También deben cumplir con aspectos tales como calidad, cantidad y continuidad de los plantines de acuerdo con El compromiso asumido con la cadena. Destacamos que estos al igual que los semilleristas también pueden acceder al financiamiento citado anteriormente. 

PRODUCTORES: Este eslabón funciona en maneras diferentes como ser Productores asociados y no asociados. Los productores asociados se organizan nuevamente en cooperativas de producción y en comités de productores. Estos se encargan de la exportación de las hojas, polvo y jarabe. De la misma forma los productores no asociados exportan directamente. 

ACOPIADORES, INDUSTRIALIZADORES Y EXPORTADORES: En este eslabón se caracteriza por acopiar, procesar y exportar ya sean las hojas, el polvo o jarabe de la stevia. Los mismos posen algunas marcas en el mercado local, algunas de ellas son: STEVIAPAR S.A., TEXTIL TORO BLANCO S.A. IND Y COM., AGRICOLA KH S.A., PY TEAS, COOPERATIVA DE PRODUCTORES DE KAA HEE, SANAZU INTERNACIONAL S.A., NL STEVIA S.A., IMPERIO GUARANI Y MEYER INSTANT FOODS. 

ANALISIS FODA DEL CLUSTER DE STEVIA 

Este esquema es bastante conocido en América Latina. Consiste en cuatro áreas que representan Fortalezas (internas), Oportunidades (externas), Debilidades (internas), Amenazas (externas). 

En el proceso de reflexión y discusión se identifican los factores importantes en estas áreas con respecto al objetivo de la empresa. Las cuatro áreas representan también recomendaciones generales para la estrategia de consultoría: Usar las fortalezas, aprovechar las oportunidades, reducir las debilidades y luchar contra las amenazas. 

ESTUDIOS REALIZADOS SOBRE LA STEVIA 

En Junio pasado el Comité Conjunto de Expertos sobre Ingredientes para Alimentos, integrado por la Organización de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentación (FAO) y por la Organización Mundial de la Salud (JECFA), determinaron que la Stevia era inocua y le dieron aprobación temporal como ingrediente para alimentos, sujeta a estudios adicionales que deben ser presentados. 

Uno de los pedidos que hizo Paraguay es la apertura del mercado estadounidense para permitir el ingreso de la Stevia como ingrediente y aditivo para alimentos. La FDA ha dicho que tomara en cuenta las observaciones del Comité Conjunto de Expertos y del Codex Alimentarius de la FAO, lo mismo que tomara en cuenta otros estudios, pero no son vinculantes. La FDA realizará un estudio independiente basado en la información presentada, conforme con los requisitos exigidos. 

 ESTUDIOS SOBRE LOS EFECTOS FARMACOLÓGICOS EN HUMANOS. 

El Departamento de Diabetes y Endocrinología de la 3ra Cátedra de Clínica Médica del Hospital de Clínicas de la Facultad de Medicina de la Universidad Nacional de Asunción; encabezado por el Dr. Luis Barriocanal Peraso, llevó a cabo los estudios farmacológicos en humanos para dar cumplimiento a los requerimientos establecidos en el Anexo II del Informe de la 63ª Reunión de JECFA.  

El JECFA estableció un reporte probando completamente la inocuidad del steviósido y rebaudiosido A, pero dichas recomendaciones no tienen peso para la aprobación de la EU, el SCF es el único habilitado para aprobar un nuevo producto. Es así que una nueva solicitud para la Stevia Rebaudiana como producto “Novel Food” tuvo que ser presentada al SCF, debiéndose seguir los trámites establecidos para obtener la autorización en Europa. 

En lo referente a los Steviol glucósidos (Steviosido y Reb-A) fueron considerados como aditivos alimentarios y un nuevo dossier tuvo que ser presentado ante el EFSA, y no ante el Comité Científico. 

MERCADO EUROPEO PARA LA STEVIA   

La Stevia es una opción para la demanda creciente en productos naturales y saludables en toda Europa. La Unión Europea constituye un mercado común que abarca cerca de 500 millones de habitantes. Aunque la Stevia aun no está autorizada en el mercado alimentario europeo, se pueden encontrar varios productos comercializados como extractos, hojas secas enteras y en polvo, syrup, productos de cosmética, etc. 

Así las exportaciones de hojas secas de Stevia, hasta países como Alemania, Francia o Austria, aumentan considerablemente desde el año 2006, hoy se espera la aceptación del uso de Stevia como edulcorante natural en el territorio europeo dentro de pocos meses, decisión de la cual se puede esperar un aumento importante de las exportaciones. 

En cuanto a la situación en el  mercado de E.E.U.U., La Administración de Drogas y Alimentos (FDA) ha aprobado el status de GRAS (generalmente reconocido como seguro) para el Rebaudiósido A de 95% o más de pureza, para ser utilizado como un edulcorante de uso general en alimentos y bebidas, concluyendo que no hay objeción alguna para rechazar el edulcorante derivado del Ka´a He’e (Reb-A). 

Las dos compañías que han solicitado al FDA la aprobación, la Merisant Company y Cargill, presentaron los estudios científicos para demostrar que es un alimento seguro para su uso en la industria de alimentos, bebidas y edulcorantes de mesa. Ambas compañías confirmaron que han recibido la notificación oficial de no objeción por parte de la FDA en fecha 17 de diciembre de 2008. 

Normas para la certificación de la  stevia en Paraguay
El INTN desarrolla su actividad normativa a través de su Departamento de Normalización y éste por medio de la conformación de Comités Técnicos de Normalización -CTNs- creados para campos de acción claramente definidos.

Esta Norma fue elaborada por el CTN 01 "Azúcares y Edulcorantes", integrado por representantes de los sectores públicos, privados y consumidores.

Para la elaboración de esta norma se tomaron como base los siguientes documentos:
• Evaluación del contenido de Esteviósido y Rebaudiosido "A" en una población de Ka'a He’e Stevia rebaudiana (BERTONI) BERTONI. G. Cabrera, T. Jiménez, E. Álvarez, F. Gómez. Publicación IAN/INTN
• Documentos del MAG y de la FCQ
• Compendio de publicaciones

Objeto
Esta norma tiene por objeto establecer las especificaciones de las hojas secas del Ka'a He’e, Stevia rebaudiana (Bertoni) Bertoni, para ser utilizadas como materia prima industrial para extracción de principios edulcorantes.

Definiciones
Para los efectos de esta norma son adoptadas las definiciones siguientes.
• Ka'a He’e (Stevia rebaudiana (Bertoni) Bertoni): Es una hierba sufruticosa de la familia de las compositae, con genocentro en la Región Oriental del Paraguay.
• Hojas secas: Son las hojas del Ka'a He’e que fueron sometidas a secado.
• Impurezas: Otras partes de la planta que no constituyen las hojas secas, y son determinadas por inspección visual.
• Materias extrañas: Materias que no forman parte de la planta, visibles a simple vista.
• Edulcorantes: Son sustancias diferentes del azúcar que aportan sabor dulce al alimento.
Para los fines de esta norma.
Son sustancias químicas obtenidas a partir de las partes de la planta, que pertenecen a la clase de glucósido diterpeno, siendo los más importantes el Esteviósido y el Rebaudiósido A. Además de estos dos componentes, existen otros que contribuyen al poder edulcorante como ser: Rebaudiósido B, C, D, E; dulcósidos A y B, entre otros.

• Esteviósido: Es un edulcorante natural; glucósido diterpeno. Fórmula química: C36H60O18
• Rebaudiósido A: Es un edulcorante natural; glucósido diterpeno. Fórmula química: C38H60O16

Requisitos
Fisicoquímicos
USOS DE  LA STEVIA Entre sus principales propiedades se pueden citar:

· Acción hipoglicemica

· Contra la obesidad

· Cardiotónico

· Acción digestiva

· Anti caries 

· Efecto dérmico

· Acción antimicrobiana

El país en donde la Stevia tiene el uso más difundido es el Japón en donde se lo usa para diferentes industrias a saber:
Las procesadores de  alimentos usan  la Stevia en una amplia variedad de aplicaciones, el mayor uso es sorprendentemente con alimentos salados, esta combinación es común en la dieta japonesa en alimentos como pickles, alimentos de origen marino secos, salsa de soya y miso o pasta de soja. Es también usado en bebidas refrescantes como la coca cola diet, así como en caramelos, gomas de mascar, cereales, yoghurt, helados, te, pastas dentales, etc.

Utilización de la Stevia en el área Pecuaria 

Como primera observación importante a destacar es que las revelaciones de propiedades y bondades que son atribuidas a la Stevia  son de origen 100% natural en el aumento el metabolismo mejorando la calidad de la carne y el peso en menor tiempo.

La combinación de la acción anti-microbiana con la anti-depresiva,  acción sobre la segregación de Glucagon y por tanto sobre el cerebro hace que el metabolismo sea anabólico y estimula por tanto la formación muscular sin riesgo a la salud. (Ver los componentes bioquímicos de la planta).

Las investigaciones científicas han demostrado que independientemente  a las bondades de estimulación metabólica la Stevia  es anti-diabético, anti-hipertensivo, anti-hiperglicemiante, anti-hipertensivo. Tiene características antimicrobianas.

	Detoxificante de la histamina

	Produce huevos que no causan alergia a las personas alérgicas.
Detoxificante de histaminas en los alimentos para animales.


	Reducción de olores

	Por el cambio en el metabolismo en los cerdos se ha observado una notable  disminución en el aroma característico de este animal, que también se experimentan en otras especies.


	Incremento de los aminoácidos

	La carne producida con Stevia es más deliciosa porque incrementan los aminoácidos de la misma.


	Incremento de calcio y generación de DHA

	La Stevia ayuda a  incrementar el calcio en el cerdo y   genera DHA (ácido docosahexaenico) incrementando su inteligencia.


	Fortalece la cáscara de los huevos

	Las aves alimentadas con Stevia  producen huevos que tienen cáscaras más duras y esto reduce el daño de los huevos durante su transporte y manipulación.


	Incrementa la postura de huevos

	La Stevia  estimula el apetito de las aves e incrementa la postura de huevos, incluso con la humedad y el calor del verano cuando se reduce el apetito.


	Acelera el crecimiento y incrementa el peso (hace que el metabolismo sea anabólico estimulando la formación muscular)

	La Stevia  incrementa el apetito de los animales, especialmente a ser utilizados en los vacunos desmamantes, multiplica los microbios beneficiosos en los órganos digestivos, es un promotor de la digestibilidad y acelera el crecimiento, acciona sobre la segregación del glocagon, reduciendo el período de reproducción y por ende el de comercialización mejorando la productividad.
La Stevia  provee salud y crecimiento normal a aquellos lechones que tienden a perder el apetito durante el destete.
La Stevia  puede remplazar, o reducir el uso de estimulantes artificiales del crecimiento como antibióticos u hormonas. El constante y excesivo uso de ellas generan con el tiempo nuevas resistencias bacterianas peligrosas, cada vez más difíciles de combatir.


	Elimina las bacterias que contaminan el alimento

	En la ganadería la Stevia  elimina las bacterias que contaminan el alimento como salmonela y E-Coli O157  y ayuda a producir carne segura, libre de estas afecciones.
Estas peligrosas bacterias son muy infecciosas, los animales afectados deben ser sacrificados para evitar su propagación. 
La administración intensiva de Stevia a los animales infestados ayuda a una rápida curación de la enfermedad.


	Estimula la excitación sexual y promueve los embarazos

	La Stevia  incrementa la concentración de ß-caroteno en la sangre de los animales. Está científicamente comprobado que los altos niveles de concentración de ß-caroteno incrementan las chances de preñez.
Aproximadamente un 30% de las vacas y cerdas quedan preñadas por causa del cansancio producto del calor del verano. Incorporando Stevia  en las raciones se incrementa el ratio de preñez.


	Previene varias enfermedades y ayuda a la curación

	La administración intensiva de Stevia Eco Mix ayuda a curar hepatitis, gastroenteritis, mastitis, diarrea, catarro, neumonía, etc.
Stevia mezclada en el pienso previene esas enfermedades.


	Inhibe virus peligrosos

	El virus de Aujeszky es muy contagioso en los cerdos, el uso intensivo de Stevia  en los grupos de cerdos con individuos infectados previene la infección de los sanos y ayuda a la cura rápida de los enfermos.



	


USOS DE LA STEVIA COMO FORRAJE ANIMAL

Introducción

No sólo en los animales de Laboratorio, sino también en los de granja y compañía, fueron hechos un sin fin de ensayos en todo el mundo para estudiar los efectos positivos de esa noble hierba. Así se descubrió que incorporando Stevia (EcoMix) al balanceado de pollos parrilleros y cerdos, acelera el crecimiento mejorando el consumo y la conversión alimenticia, reduce la incidencia de enfermedades (diarrea, neumonía) y mortandades, mejora el gusto de la carne. En vacas lecheras se comprobó una disminución de mastitis.
En animales de compañía (domésticos, perros y gatos) mejora notablemente el pelaje y la salud. 

Aplicaciones

En todas las especies animales domesticadas es recomendable el uso de la planta entera de  Stevia en forma de polvo fino. La proporción hoja/tallo depende de la especie animal y el estado productivo. La cantidad de polvo incorporada a la ración varía según se trate de un empleo continuo (0,5 – 1%) o en apoyo temporal a una medicación (1 - 2%). En esas dosis La Stevia (EcoMix) no presenta contraindicaciones, ni se crean resistencias al mismo y tampoco se registran dependencias.

	
	
	


Fortalezas, oportunidades, debilidades, amenazas (F.O.D.A.)

	FORTALEZAS 

Producto autóctono del Paraguay 

Mano de Obra Barata 

Suelo propicio para el Cultivo de Stevia 

Organismos Estatales que apoyan la Cadena (REDIEX) 

Empresas Privadas comprometidas 

Productores Organizados 

Experiencia en el manejo de cultivos 

Transferencia de Conocimiento por parte de las Universidades 

Cultivo mini fundiario 

Posibilidad de Acceso a Crédito para el pequeño productor. 
	OPORTUNIDADES 

Posibilidad de Acceso a Nuevos Mercados 

Compromiso de Capital de Empresas Multinacionales (CARGILL, PURE CIRCLE, COCA COLA). 

Tendencia de Consumo de Stevia a nivel local e internacional (Sustito de Azúcar) 

  

  

	DEBILIDADES 

Poco compromiso de la Universidad para con los Clúster 

Falta de Acceso a la Información 

Información no disponible. 

Pocos especialistas capacitados 

Carencia de Logística adecuada 

Infraestructura 

Falta de incentivos a la producción por parte del Estado 

Falta de Valor Agregado 
	AMENAZAS 

Producción de Stevia en otros países 

Barreras Político-Legales para el ingreso a nuevos mercados 

Factores Ambientales adversos 

Posibilidad de Plagas de Cultivo 

Crisis Económica Mundial 

  

  


Exportaciones de productos de stevia   

Durante los años 2005 y 2006 las exportaciones paraguayas fueron principalmente hojas secas de Stevia (95%) y jarabes concentrado en forma líquida y/o polvo (2 al 6%), alcanzando la suma de USD 569.600 y 476.300 respectivamente (baja en producción por fuerte sequía). 

Desde la existencia de la Mesa Sectorial, se han impulsado varias acciones de promoción e intercambio de contactos entre las empresas locales e internacionales, favoreciendo la incorporación de tecnología, desarrollo de nuevos productos con valor agregado y la apertura de nuevos mercados estos productos desarrollados y para los ya existentes. 

Esta acción se ve reflejada en el año 2007, cuando fueron exportados productos de Stevia por un valor total de USD 635.400. El 81% de las exportaciones correspondieron a hojas de Stevia, incluyendo las secas y molidas. Aquí ya forman parte del portafolio de productos exportados los cristales o extractos de Steviol Glucósidos que totalizaron USD 94.200, el 15% del exportado por el sector; mientras que los jarabes o extractos concentrados alcanzaron exportaciones por USD 27.000. 

En lo que respecta al año 2008, el sector superó las perspectivas de exportación fijadas a inicio del año, registrándose exportaciones por un total de USD 1.143.000, con un crecimiento del 60% con relación al año anterior. El 78% de las exportaciones corresponden a hojas secas, molidas y mezclas con tallos-ramas molidas; los cristales o extractos de Steviol Glucósidos el 14% del total (USD 165.000); y los jarabes o extractos concentrados (dark syrup) alcanzaron el 8% del total exportado (USD 92.014) 


   

  

Fuente: Mesa Sectorial de Stevia, REDIEX 2009 

Principales mercados de destino de los productos de stevia de Paraguay   

Entre enero y junio de 2009, Paraguay exportó productos de Stevia por un valor de USD 316.500 a 13 distintos países. El principal comprador es Estados Unidos, seguido por Brasil y Ucrania. Estos tres países abarcan el 59% del total exportado por el sector; el único tipo de producto exportado a los mismos fueron las hojas. 

En cambio, Argentina es el principal destino del esteviósido, abarcando el 71% de las exportaciones nacionales de este producto, y el 10% de las exportaciones totales del sector Stevia. 

Otros mercados de interés son España, Alemania y Japón, mientras que las exportaciones a otros destinos en ningún caso superan los 12.000 dólares americanos. 

2.18.  LA DENOMINACIÓN DE ORIGEN PARA EL KA´A HE´Ê   

Por iniciativa de la Cámara Paraguaya de la Stevia (CAPASTE) se llevó a cabo la una presentación en el Gabinete del Ministro de Industria y Comercio a los representantes de las carteras de Agricultura y Ganadería, Secretaria del Ambiente, Relaciones Exteriores entre otros, sobre la importancia de la Denominación de Origen para el Ka´a He’e y su importancia estratégica para el país.  

2.19.  CERTIFICACIÓN DE ORIGEN KA´A HE´Ê PARAGUAYO – CAPASTE   

El sello certifica el origen de la materia prima agrícola auténticamente paraguaya, es propiedad de la Cámara Paraguaya de la Stevia (CAPASTE) y está a disposición de los actores de la cadena productiva nacional y asociadas al gremio. 

El propósito del sello es que sea utilizado exclusivamente en productos fabricados en el Paraguay que hayan utilizado la materia prima agrícola nacional; y así diferenciarse de los demás productos del mercado que tienden a confundir al consumidor mencionando en sus rótulos, prospectos o folletos explicativos, indebidamente la mención del origen paraguayo; otorgando mayor jerarquía y respaldo en los mercados internacionales. 

La autenticidad de un certificado de origen paraguayo puede ser validada en la página Web de la CAPASTE, www.capaste.org.py.  

Conclusiones finales 

En la  finalización del presente trabajo de investigación, llegamos a las siguientes conclusiones:

1. En forma natural, las hojas se vienen utilizando como té por las numerosas propiedades medicinales que se le atribuye, tales como: tratamiento contra la diabetes, diurético, antiácido, acción cardiovascular, tratamiento de la hipertensión, agente bactericida pues previene las caries, etc. Por lo que este producto tiene un gran potencial y versatilidad para su transformación y su consumo. 

2. La importancia de los componentes de la Stevia radica en su utilización como edulcorante natural no calórico, no es asimilado por el organismo humano, tiene propiedades dietéticas, la misma refuerza sabores y olores, es un edulcorante no toxico, no adictivo y fuente antioxidante. 

3. Al referirse sobre los Clúster si bien existen diferencias en los conceptos o definiciones de los distintos autores, se puede apreciar que estos incluyen una o más de estas tres extensiones básicas: Dimensión territorial, Dimensión sectorial y Dimensión cooperativa.

4. La Mesa Sectorial de la Stevia, es una de las ultimas conformadas en REDIEX y fue seleccionada bajo criterios técnicos y estratégicos, por el gran potencial de desarrollo y crecimiento que presenta la cadena productiva del sector; con mercados internacionales bien focalizados y apuntando a la exportación competitiva. Forman parte de la mesa, todos los actores de la cadena productiva (sector privado) como productores, viveristas, cooperativas, industrias, empresas exportadoras, que en conjunto conforman la Cámara Paraguaya de la Stevia (CAPASTE); el sector público y el sector académico. 

5. La formación regional de estructuras apunta a consolidar la articulación ínter empresarial, crear estrechos vínculos entre industria y servicios y establecer relaciones de interacción entre el nivel regional y el nacional.

6. Tras la caracterización y el  análisis de  la situación actual del Clúster de Stevia mediante la Evaluación de Competitividad Sistémica de Stamer basado en el documento de la CEPAL  se concluye que el mismo que se encuentra en etapa de nacimiento con aumento de concentraciones y fuentes comerciales. asimismo destacamos con relación a ello que el Clúster de Stevia en el Paraguay hoy día cuenta con una Denominación de Origen y este aspecto está siendo trabajado fuertemente por la Mesa Sectorial que actúa como Bróker para la Cadena Productiva. 

7. Podemos señalar que mediante el Análisis FODA el Clúster de Stevia posee muchas fortalezas que pueden favorecer su éxito como ser: suelo propicio para el cultivo, productores organizados, mano de obra barata y empresas privadas comprometidas. También se observa que el Clúster posee varias oportunidades entre las que se destacan: posibilidad de acceso a nuevos mercados, posibilidad de capitales multinacionales como CARGILL, PURE CIRCLE y COCA COLA company. 

8. Finalmente destacamos tras la investigación realizada que los Clúster, las Aglomeraciones productivas, o cooperación entre empresas son una alternativa para el desarrollo de ventajas competitivas por parte de las empresas e instituciones que lo conforman, esto a su vez trae consigo desarrollo a las regiones en las que opera siempre y cuando sean desarrolladas en el marco de la cooperación entre las organizaciones. 

Recomendaciones 

Tras el análisis realizado nos permitimos recomendar cuanto sigue: 

1-      Fortalecer el compromiso de la universidad para con los clúster en lo que se refiere a transferencia de nuevas tecnologías. 

2-      Crear una red para acceso a la información avances, tecnologías y buenas prácticas. 

3-      Establecer una cadena logística que comprometa las empresas de logística que trabajan con este y otros clúster buscando mayor cooperación y compromiso. 

4-      Solicitar al gobierno mayor apoyo para el fortalecimiento de las Mesas Sectoriales que atienden los clúster 

5-      Fomentar la colaboración de instituciones de formación para la capacitación de los eslabones de la Cadena Productiva para mejorar su rendimiento y fortalecer el Clúster.

6- situar al Paraguay como referente  en la producción de la Stevia  a nivel mundial y como  principal actor  del sector  en  cuanto  a la exportación de la misma
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Anexo
Igreso de la panta de  NL Stevia S.A.

 te  exporta do desde  Paraguay por  la firma Granular PY S.A       

Productos  industrializados a base  de la  Stevia

Hojas  de Stevia de  donde  se extrae  el Steviosidio                   

Planta de Stevia  con sistema de  riego por  goteo en el  fondo

Plantines  de Stevia  en vivero listos para su traslado a lugar definitivo

Cultivo de  Stevia en  parcela demostrativa de GRANULAR PY S.R.L.

Corte de la planta a 5 cm del  suelo para su secado

Stevia en  etapa de cosecha 

Cultivo de Stevia en tablones 

Sistema de riego para la variedad “eirete”

Edulcorantes  naturales  a base  de  Stevia

Steviosidio  y hojas de  Stevia 

Cultivo de  Stevia  antes  de la  floración 

Stevia  en plena  flor
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