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RESUMEN. En razdén de que los endulzantes de origen vegetal ofrecen amplias
perspectivas como suceddneos de sacarosa, se efectué una recopilacién de los cono-
cimientos actuales sobre los mismos y sus potenciales aplicaciones.

SUMMARY. “Plants with Sweetening Properties. I. Thaumatin, Miraculin, Monelin,
Glycyrrhizin, Stevioside and Hernandulcin”. As plants with sweetening properties
show great possibilities as sucrose substitutives, a recopilation was made of their

present knowledge and potential application.

El desarrollo, crecimiento y expansién
de los llamados “suceddneos del azficar”
(sacarosa) acaecido en los Gltimos afios, es-
pecialmente en los pafses muy industrializa-
dos, constituye una manifestaciéon con muy
pocas referencias en los anales de la alimen-
tacién, nutricién y farmacologia.

No es nuestro propdsito entrar en el and-
lisis de expresiones tales como “suceddneos
del aztcar”, “endulzantes”, “edulcoran-
tes”, “sacarigenos”, etc., términos equivo-
cos y no siempre correctos. Tampoco es
nuestra intencion sugerir un sustituto de la
sacarosa (sustancias de este tipo no han si-
do atn descubiertas), ya que si la elimind-
ramos de la dieta, el sustituyente deberia
proporcionar tcdos los beneficios nutricio-
nales y de seguridad (efectos secundarios
no deseados, accion cancerigena o tdxica)

que nos ofrecen la sacarosa y sus productos
de hidrélisis (glucosa y fructosa), corrientes
en la alimentacién y mucho més importan-
tes que esos presuntos suceddneos’ .

Es aventurado intentar una clasificacion
de los endulzantes vegetales, las que han si-
do propuestas obedecen a preferencias o in-
tereses comerciales y habitualmente care-
cen de solidez cientifica. Asi, por ejemplo,
se los divide en edulcorantes nutritivos y no
nutritivos, edulcorantes de bajas, medias y
altas calorias, sustancias ordenadas de a-
cuerdo a su poder edulcorante relativo, etc.
El Comité Mixto de Expertos FAO/OMS?,
tal como ocurre con la redaccién de las Far-
macopeas, sigue un ordenamiento alfabéti-
co bajo la denominacién de edulcorantes.
La sacarosa no es considerada un aditivo;
para los expertos es un alimento, igualmen-
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te que glucosa, fructosa, lactosa y miel.

En esta sumaria actualizacién dejaremos
de lado a Saccharum officinarum L. (cafa
de azflicar) y Beta vulgaris var. rapacea
(Koch) Aellen (remolacha azucarera), fuen-
tes naturales por excelencia de sacarosa, ali-
mento v endulzante insustituible hasta el
presente.

El estudio de algunos vegetales seleccio-
nados en base a antecedentes etnobotdni-
cos, de los cuales se han aislado estructuras
con distinta capacidad edulcorante relati-
va*, resulta de interés por su eventual apli-
cacibn como drogas, permitiendo ofrecer
un andlisis comparado de la naturaleza qui-
mica de las mismas y del origen de las plan-
tas que las producen, de gran heterogenei-
dad en la sistemdtica vegetal (Menisperma-
ceas, Leguminosas, Sapotdiceas, Verbena-

ceas, Compuestas, Maranticeas, etc.)*™®.

TAUMATINA

Especie productora. Thaumatococcus
Daniellii, Benth (Phrynium Danielli, Ben-
net) (Marantdceas).

Nombres verndculos. “katemfe o katem-
phe”, “kete-nfe”, “kekerenfe”, “amwuran-
asis”, “owuramsie”, “agidibaa”.

Habitat. Africa, sobre el Océano Atldnti-
co, en Sierra Leona, el Congo y naciones li-
mitrofes, Gabon, Zaire y Angola; en la re-
gion este: Suddn y Uganda’.

Descripcién botanica. Es una hierba pe-
renne y rizomatosa. Las hojas son grandes
(60 cm de largo por 40 cm de ancho), so-
portadas por un peciolo muy largo (3 m) e
inflexiblemente erecto. Limbo ampliamen-
te oblongo, moderadamente firme, glabro,
redondeado en la base. Bracteas navicula-

*  Poder edulcorante referido a la sacarosa, determinado

por analisis sensorial consistente en pruebas practica-
das por paneles de expertos en degustacién3.
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res, oblongas, caedizas, muy cortas. Flores
parpura pédlido tan largas como las bricteas;
sépalos de 8 cm de largo. Frutos marcada-
mente trigonos, rojo oscuro, pardos al ma-
durar, brillantes, de mas de 2,5 ¢m de dii-
metro® 7,

Cada fruto triangular contiene tres gran-
des y oscuras semillas, extremadamente
pardas recubiertas por una placa transpa-
rente, con un arilo amarillo brillante en sus
bases.

Etnofarmacognosia. Conocido desde an-
tiguo como “fruto milagroso del Sudin”,
en la nacién africana de Sierra Leona es
consumido agregado a alimentos y bebidas
como endulzante. Cuando las semillas son
masticadas aparece un sabor muy dulce que
persiste una o mas horas®.

Composiciéon quimica. Contiene “‘rauma-
tina”, un polipéptido de una sola cadena,
con 207 aminoacidos y P.M. 21000. No
contiene glicidos. Su composicién aminoa-

cidica es la siguiente!®™'?:
Glicina 17.6%
Alanina 12,3%
Valina 7,5%
Leucina §,0%
Isoleucina 6,4%
Prolina 10,6%
Fenilalanina 9,3%
Triptofano 3.2%
Metionina 0.8%
Serina 9,8%
Treonina 15.9%
Cistina 12.0%
Tirosina 6,4%
Lisina 9,2%
Arginina 10,2%
Acido aspirtico 18,0%
Acido glutimico 3.6%

Cinco secuencias de tripéptidos son igua-
les a las de monelina.



Thaumatococcus daniellii (Enn.). Fruto.

La obtencién industrial de “taumatina”
en la actualidad es realizada por programa-
cién genética de microorganismos (clona-
cién en Escherichia coli); laboratorios ho-
landeses han iniciado su produccion.

El Comité FAO/OMS estudid por prime-
ra vez la “taumatina’ en su 27? reunidén
(véase el Anexo 1, refercncia 62). En aquel
entornces solicitd que se le presentaran los
resultados de investigaciones apropiadas de
larga duracién en animales, o de estudios
adecuados en sujetos humanos: no se deter-
mind la ingesta diaria admitida (IDA). El
actual Comité recibié datos que indican
gque la taumatina tiene un complemento
normal de aminodcidos, excepto histidina.
Se conoce la secuencia de aminodcidos de
la proteina y no hay indicios de cadenas
sccundarias de aminodcidos peco comunes,
ni enlaces peptidicos atipicos ni grupos ter-
minales. [n vitro la taumatina puede degra-
darse de la misma manera que la ovealba-
mina y la digestibilidad del nitrégeno de
ambos compuestos, in vivo, €s aparente-
mente comparable. No se detectaron anti-
cuerpos contra la taumatina en ratas ni en
el hombre, después de una prolongada ad-
ministraciéon bucal.

La taumatina no ¢s mutagénica ni terato-
gena y cn ensayos de toxicidad de 90 dias
de duracién, en ratas y perros, se demostrd
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que tienen efecto nulo las concentraciones
de 30 y 10 gramos por kg de peso, respecti-
vamente. No se observaron cambios relacio-
nados con el tratamiento en un estudio ade-
cuado en sujetos humanos voluntarios que
consumieron 280 mg diarios de taumatina
durante 13 semanas.

Calculando que la ingesta diaria prevista
es del orden de 2 mg por persona en vista
que la misma representa un aporte insigni-
ficante en una dieta protefnica normal,
convirtiéndose en componentes normales
del organismo, el Comité decidié establecer
un IDA “sin especificar”. Se prepard una
monogratia toxicoldgica manteniéndose las
normas Vigentes14 .

MONELLINA

Especie productora. Dioscoreophyllim
cumminsii (Stapf) Diels (Menispermdceas .

Nombres verndculos. “Ekali-bonte™, “ka-
lighonde™, *‘nmimimi nwambe”, “ito-ig-
bin™, “dyun-ita’’, “moframofratwe”™. “‘se-
rendipity berries™.

Habitat. Es ind{gena del oeste de Africa,
sobre todo desde Guinea al Camertn: tam-
bién es encontrada en Gab6n, Rio Muni y
en la regién central (Zaire, Zambia y Zim-
babwe-Rhodesia), llegando al Océano Indi-
co en Mozambique, Tanzania y Kenia; cre
ce asimismo en el sur del Sudan.

Descripcion botdnica'™'® . Es una planta
dioica, herbacea, perennc, con tallos sar-
mentosos, pubescentes. Hojas largmncnte
pecioladas de aproximadamente 7,5 cm de
largo, cordadas y también cubiertas de pe-
los. Inflorescencia en racimos axilares: las
tlores masculinas con seis sépalos en doble
vuelta un poco cbdncavos, apétalas v con
seis estambres unidos en sinandria sésiles.
hemiesferofitos. Las flores femeninas con 6
sépalos v 3 a 6 carpelos libres, todos con un
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6vulo tijado por debajo de la mitad de la
sutura vegetal; estigma grueso y oblicuo.
Los frutos sc disponen en racimos de
drupas de aproximadamente 1 c¢m de dii-
metro, rojizas, en numero de 50 a 100; ca-
da drupa contiene una semilla rodeada de
sustancia mucilaginosa semisélida con el
epicarpio que se desprende fdcilmente!”.

Etnofarmacognosia. Aunque el fruto no
es cultivado comlinmente para su uso por
los nativos de Nigeria en razén de su inten-
sa dulzura, es comido en el Congo Belga.
Los tubérculos de la planta recuerdan pe-
quefias batatas y los Binis los emplean
como alimento al sur de Nigeria y en el
Africa Ecuatorial francesa. El uso de los
frutos de estas plantas, del cual ha sido ais-
lado un compuesto intensamente dulce, no
tiene antecedentes etnobotdnicos!®. Su des-
cubrimicento fue fortuito y reciente'?, a
partir de la extraccién de los frutos (bayas
encarnadas), llamados “mora roja silvestre”
o “papa de Guinea”.

El fruto es remarcadamente estable, con-
servandose a temperatura ambiente durante
algunas semanas.

Composicién quimica. Contiene “mone-
22022 0 de  estructura polipeptidica
constituida por una sola cadena de aproxi-
madamente 94 aminodcidos y conformada
por dos sub-unidades distintas llamadas A y
B, la primera con 44 y la segunda con 50
aminoacidos. Fue caracterizada por cienti-
ficos de la Universidad de Pensilvania (Mo-
nell Chemical Senses Center)® como “pro-

llina

tefna quimioestimulatoria®, proteina bésica
de P.M. 10700 y pI > 11,7. La presencia de
ambas subunidades es necesaria para que se
manifiesten las propiedades endulzantes
(3.000 veces superior a sacarosa).

No contiene glacidos y los aminodcidos

son los siguientes?* 2% ;
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Glicina 7.8%
Alanina 3.0%
Valina 3.7%
Leucina 5,5%
I[soleucina 6.1%
Prolina 6.5 %
Fenilalanina 5.0%
Triptofano 1,0%
Metionina 0,9%
Serina 1.4%
Treonina 3.5%
Cistina 0,9%
Tirosina 6.7 %
Lisina 8.4%
Arginina 7.1%
Acido aspartico 10.0%
Acido glutdmico 12,1%

Dioscoreophyllum cumminsii (Stapf® Diels. Fruto.

MIRACULINA

Especie productora. Synsepalum dulci-
ficum (Schum y Thonn.) Daniell (Sideroxy-
lon dulcificum DC) (Sapoticeas).



Synsepalum dulcificum (Schum & Thonn.) Daniell
(Fruto).

Nombres verndculos. “Assarpah”, “asaa™,

b3 LRl

, “‘asaba”,
“tahmé’, “taami-tso”, “‘tamami’, ‘“‘tama-

“asewa'’, “‘agbayun”, “abrewe

mi-iso”, “taami’”, “tamlami’, “tama”, “ta-
mami-tsho”, “ledidi”, “miracle fruit”, “mi-

3 b Al
racolous berry™.

Habitat. Generalmente localizada en el
Ocste de Africa, podemos limitar su cardc-
ter de indigena a Ghana (lago Volta) v A-
shante v al Congo (rio Congo), extendién-
dose a Popo, Dahomey, Yoruba y muchos
distritos en el Golfo de Guinea; el darbol ¢s
raramente hallado cerca de la costa. Fue in-
troducido en Puero Rico (cultivado en las
localidades de Aguas Buenas, Humacao y
Caguas) y cn Florida (EE.UU.).

Descripeion botdnica. Corresponde a Da-
niell*® 27 la primera descripeién. Es un pe-
queno drpol o arbusto de 1.8 a 4,5 m de al-
to, con hojas de 10 a 12 ecm de largoy 4 a 5
cm de ancho, abovado cuncadas, glabras,
membranosas y obtusas, que crecen al final
de las ramas. Las flores, solitarias, pequenas
y numerosas, estdn originadas en las axilas
de las hojas. El cdliz infundibuliforme pre-
senta cinco lobulos pubescentes y obtusos.
La corola calicina es glabra y 5-dividida. Po-
sce estaminodios ovado-lanceoladas, antera
extrorsa eliptica-obtusa y filamento corto.

El ovario subpiloso es glabro y unilocular;
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el estilo es filiforme y el estigma simple y
puntiforme. El rojo fruto ovoide es monos-
permado y recuerda una pequena ciruela,
con una gran semilla incluida en una delga-
da y suave pulpa, donde se encuentra la
peculiar propiedad endulzante.

Etnofarmacognosia. Viajeros del Africa
tropical frecuentemente han llamado la
atencién sobre la existencia de una planta
cuyos frutos pueden cambiar el sabor de la
sustancia mds dcida en una deliciosa dulzu-
ra. Tribus ind{genas del Golfo de Guinea
(Ghana) y dreas del Congo (Rio Congo),
Gabdn, Rio Muni, etc.. consumen la pulpa
de los frutos?®.

Grandes cantidades de frutos son obteni-
dos a una considerable distancia de la costa,
en localidades con suclos ricos v gredosos.
Estos frutos son usados por los naturales,
particularmente cuando toman quinina pa-
ra combatir la fiebre: ademds, st un limdn
es agitado 2-3 horas antes de ingerirlo con
uno de esos frutos, su sabor dcido es con-
trarrestado enteramente. Los concentrados
de “miracle fruit” carecen de sabor dulce,
pero éste se pone de manifiesto cuando son
activados cn la boca por la presencia de sus-
tancias dcidas.

Composicion quimica. Posce “miraculi-
na’, una glicoproteina de PM 44000 y pl
8.3-9.0% . Los glacidos se encucntran
presentes en una proporcion de 7,5-21.0%
(glucosa, ribosa. arabinosa, galactosa y ram-
nosa) v la composiciéon aminoacidica es la

siguiente’! %
Glicina 9.8%
Alanina 6,3%
Valina 8.0%
Leucina 6.5%
Isoleucina 4.7 %
Prolina 6.0%
Fenilalanina 5.0%
Metionina 1.0%
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Serina 6,1%
Treonina 6,1%
Cistina 2,3%
Tirosina 3,6%
Lisina 7,9 %
Arginina 4,7 %
Histidina 1,8%
Acido aspartico 11,3%
Acido glutdmico 9,2%
GLICIRRICINA

Lispecie productora. Glycyrrhiza glabra
L. (Leguminosas).

b

Nombres verndculos. “Orozuz’

, “palo

LE)

«]: O ] [IPPRPR B¢ ~
, “liquiricia”, “regaliz de Espafia”,

LR

dulce
“regaliz de Italia™.

Habitar. Sur de Europa (sobre todo cn
Espana), norte de Africa y oeste y centro
de Asia. En nuestro pafs se cultiva en Cor-
doba.

Descripcion botdnica. Es una hierba pe-
rennc de una altura de 1 4 1,5 m, con tallos
crectos poco ramificados. Hojas de 10 a 20
cm de longitud, foliculos 4-8 pares opues-
tos, de namero impar, ovalado elfpticos,
que miden de 2 a 5 ¢cm de longitud y 1,5 a
2,5 ¢m de ancho, pinnatinervios, de borde
liso con puntos glandulosos claros en el hi
pofilo. Flores papilionoideas en racimos
axilares de 10 a 20 em, multiflores en la mi-
tad apical, cilindricos; cdliz glanduloso-pu-
bescente con dientes agudos, mds largos
que el tub(); corola lila de péta]os angostos,
los de la quilla no soldados y agudos. El
fruto cs una vaina linecal (legumbre) compri-
mida, levemente contrafda; en posicion er-
guida mide de 1,5 a 2.5 cm de longitud, ro-
jiza, indehiscente, subcoridcea, glabra e
inerme, con 3 a 5 semillas arrifionadas.

Su porcidon subterranea es rizomatosa,
con fuertes ralces pivotantes leniosas: el ri-

Glycyrrhiza glabra L.

zoma cs tlexible y extendido v las rafces
fibrosas con lefio amarillento y dulce?? 3%,

Ltnofarmacognosia. Desde los mis remo-
tos tiempos ¢l regaliz ha sido utilizado co-
mo droga cruda en forma de extractos
acuosos llevados a extracto blando (“pasta
de orozuz™), casi como golosina. Teofrasto
y Dioscorides lo mencionan ya, asi como
los escritores romanos Marcelo y Plirio, Ha-
mandole Radix dulcis; queda documentada
como una droga muy abundante durante la
Edad Media en Europa. Desde el siglo X111
se la cultivaba en Italia y a partir del siglo
XVI en Inglaterra.

Composicion quimica®>™**

. La parte usa-
da son los rizomas y rafces secas, de los
cuales sc extrae un principio hidrosoluble
antiguamente Hamado “glicirricina” (sales
de K" y Ca™ del 4cido glicirricico).

Este extracto intensamente dulce ¢s de
un tenor del 6 al 12% de la droga seca. Fue
obtenido en 1809 por Robiquet en forma
de pequenas ldminas amarillas y transparen-
tes.

El dcido glicirrfcico es un deido triperpé-
nico pentaciclico con un oxhidrilo en C,
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b Acido Glicirrético o Glicirretinico

L Acido D--glucuronil-f--1-2—D—glucurbnico

Glicirricina
(Acido glicirricico o Glicirricinico)

donde se fija en unién O -glicosidica un di-
sacarido constituido por dos moléculas de
dcido D-glucurénico, un carbonilo en Cyy,
un carboxilo en C,o y una doble ligadura
en Cy,-C,3. Tiene numerosos isdmeros po-
sibles. La estructura triterpenoide que cons-
tituye la genina se denomina dcido glicirre-
tinico o glicirrético (a veces llamado g-glici-
rrético por la posiciéon del Hen Cyg).

La glicirricina se comporta como un tri-
dcido, dando sales alcalinas hidrosolubles
muy dulces. Su poder endulzante es 60 ve-
ces mayor que el de la sacarosa.

Especie productora. Abrus precatorius
L. (Leguminosas—Papilionéceas).

Nombres verndculos. “Yequiritf”, “huay-
rurito™.

Habitat. Africa (noroeste) y toda Améri-
ca tropical.

Descripcién botanica™ . Planta perenne
de tallo lefioso, esbelto, de hasta 10 m de
altura. Hojas paripinnadas, raquis con esti-
pulas terminado en mucrén (no en zarzi-
llo), con numerosos foliculos opuestos.

Flores papiliondceas en racimos axilares o
terminales, color lila claro; su raquis es uni-
lateralmente nudoso y florffero, con 10 es-
tambres en tubo abierto hacia la parte supe-
rior. El fruto es una vaina dehiscente con
atractivas semillas rojinegras ovaladas y de
15 a 20 mm de longitud; la mitad negra se
encuentra en torno al lugar de unién con la
vaina. Son todxicas. La germirlaci()n es epl-
gea. Las rafces son tetrarcas.

Abrus precatorius L. (Hojas).
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Etnofarmacognosia. Tribus de Gana, To-
go y Benin utilizan las hojas como endul-
zantes. Las semillas, muy vistosas, son em-
pleadas en collares en Africa y como cuen-
tas de rosario en América, pero también
han sido usadas con propésitos criminales,
ya que a partir de ellas se elabora una pasta
fuertemente téxica (““abrina”).

Composicion quimica*®™** . Las hojas de-
secadas contienen 6 a 10% de glicirricina y
1,5% las rafces, también secas. Sus semillas
contienen una glucoprotefna altamente t6-
xica (““abrina”), antocianos, azticares libres
como galactosa, arabinosa y xilosa; en las
hojas se encuentran sélo trazas de arabinosa
y xilosa.

ESTEVIOSIDO
Especie productora. Stevia rebaudiana
(Bertoni) Bertoni (Compositae, Eupatorie).

Nombres verndculos. En lengua guaran{
“Cagd-ehé”, “Kad-He-é”, “Acuzi-cad”, “Caa-
hé-hé”, “Cad-enhem”, “Ka-i-He-é”: estas
denominaciones pueden traducirse como
“yerba dulce”

Habitat. Es originaria de la regién norte
del Paraguay y endémica en las laderas se-
rranas; también se la encuentra en el sur de
Brasil y norte de nuestro pafs.

Se cultiva en Paraguay, lo mismo que en
Brasil: se han desarrollado cultivos muy se-
lectivos en Japén. De igual modo, desde ha-
ce aproximadamente diez afios, en nuestro
pafs se iniciaron siembras en la Provincia de
Misiones (Colonia “El Soberbio™) a partir
de especies paraguayas, en una amplia su-
perficie que se va incrementando afio tras
afio?’

Descripcion botdnica*> *® . Planta suble-
fnosa, arbustiva, perenne, de 0,30 a 0,50 m
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de altura. Hojas sésiles, espatuladas, aserra-
das, de 3 a 5 cm de largo y color verde in-
tenso en el envés, siendo ¢l haz de color
verde azulado y aspecto lustroso. Las flores
son capitulos pequefios, homdgamos, dis-
coideos; involucro compuesto por 5 a 6
bricteas. Receptdiculo desnudo. Anteras
prolongadas en el dpice y obtusas en la ba-
se. Estilo cilindrico, con las ramas obtusas
papilosas. Los capftulos blancos se dispo-
nen en panojas terminales. La rafz pivotan-
te, de unos 10 cm de longitud, estd cubierta
por una corteza fina de color castafio os-
curo.

El género Stevia incluye unas 150 a 300
especies originarias en su mayoria de las re-
giones tropicales y templado-cdlidas de
América.

La denominacion del género es homenaje
al botdnico espafiol P.S. Steve y fue funda-
do por Cavanilles en 1797. La especie S. re-
baudiana se debe a Bertoni, quien la descri-
be en 1899 y designa con la derivacién del
apellido del quimico paraguayo O. Rebau-
di, autor de la primera comunicacién sobre
componentes de esta planta.

Stevia rebaudiana Bertoui. (Hojas).



Etnofarmacognosia. En el Archivo Na-
cional de Asuncion del Paraguay se pueden
encontrar referencias de informes que en-
viaban a Espafa los primeros colonizadores,
en los que se relataba ¢l uso por los indige-
nas de hojas de una planta con intenso sa-
bor dulce. Los nativos aGn hoy endulzan
sus alimentos y bebidas con hojas secas y
en polvo o extractos acuosos de Stevia re-
baudiana. El mate y algunas tisanas se mez-
clan con esta *“yerba dulce” y se ha comu-
nicado la preparacion de infusiones de “am-
bay” (Cecropia adenopus Mart., Moraceae)
edulcorada por las hojas de la planta que
nos ocupa, para enmascarar el sabor fuerte-
mente amargo del “ambay”, antitusivo de
nuestra F.A.47
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Composicion quimica®® . Los principios
dulces (heterdsidos) se encuentran localiza-
dos casi exclusivamente en las hojas. Estas
contienen aproximadamente un 42% de
constituyentes solubles en agua, de los cua-
les se extrae el estevidsido (300 veces mds
dulce que la sacarosa) en una proporcion
que varfa entre 2y 22% P/P, con una me-
diade 5a 10% 274,

Los componentes activos son de natura-
leza diterpénica; también se han aislado tri-
terpenos, esteroles, flavondsidos. taninos y
esencias.

Rl RZ
Estevidsido B-Glucosa BGlucosa-pGlucosa (2= 1)
(Eupatorina)
Esteviolbiosido —H BGlucosa-fGlucosa (2~ 1)
Rebaudiosido A B-Glucosa ﬁ(l}lucosa—ﬁ(}lucosa (2->1)
BGlucosa (31}
Rebaudiosido B —H B(I}lucosa-ﬁ(}lucosa (2->1)
) BGlucosa (3—>1)
Rebaudiosido C $-Glucosa

{(Dulcosido B)

ﬁ(‘}lucosa-aRamnosa (2
fGlucosa 3

Rebaudiosido D

BGlucosa-fGlucosa (2 > 1)

BGlucosa-fGlucosa {2 1)

i
BGlucosa (3—-1)

Rebaudiésido E

BGlucosa-fGlucosa (2 > 1)

BGlucosa-pGlucosa (2 = 1)

Dulcésido A

BGlucosa

BGlucosa-aRamnosa (2~ 1)
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HERNANDULCINA
Especie productora. Lippia dulcis Trev.
(L. scaberrima Mold.) (Verbendceas).

Nombres verndculos. “Corronchocho”,
“hierba buena”, “hierba dulce”, “orozol”.
“orozuz”, “orozuz cimarrén’’, “orozuz del
pafs”, “salvia santa”, “‘yerba dulce”, “xtu-
huexiu”,

[

Habitat. Crece en la zona central de Mé-
jico, en los estados de Veracruz, Qaxaca,
Michoacin, etc.; en Tlayacapén fueron re-
colectados los ejemplares analizados por el
grupo de investigacion de Chicago.

Descripcién de la planta. Hierba perenne,
lefiosa en la base, fuertemente aromdtica,
erecta (de 0,60 m de altura) o rastrera. Los
tallos a menudo emiten rafces. Hojas opues-
tas sobre tallos de 0,5 a 1,5 cm de largo,
ovales, aovadooblongas o anchamente aova-
das o a veces triangulares, de 1 a 6 cm de
largo, obtusas (romas) o aguzadas en el dpi-
ce, tinamente dentadas, dsperas en la cara
superior y con pelos cerdosos en la inferior;
algo dulces cuando se mascan. Flores pe-
queiias, blancas, en densas inflorescencias
capituliformes redondas y ovoides, alarga-
das, de 3 por 6 cm de ancho, hallindose so-
litarias o en pares sobre pedicelos de 1 a
5 cm de longitud, en las axilas de las ho-
jaSSO, 51 .

Etnofarmacognosia. Este vegetal nace al
conocimiento cientfﬁco-precisamcnte debi-
do a una encuesta etnobotdnica. César
Compadre y su grupo de trabajo de Chica-
go, dedicado a la investigacién sobre edul-
corantes, consulta una monograffa del siglo
XVI incluida en una reedicién de 1959 ela-
borada por la Universidad Nacional de Mé-
jico de la obra “Historia Natural de la Nue-
va Espafia”, escrita por el médico espafiol
Franciso Herndndez entre 1570 y 1576. En
el Tomo 1l de las Obras Completas de Her-
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¥, N
Lippia dulcis Tev.
Hojas y ﬂores).

nindez encuentran la descripciéon de una
planta llamada “Tzonpelic Xihuitl”, que en
lengua Nahuatl significa “hierba dulce”,
apareciendo como conocida por los mejica-
nos aun antes del descubrimiento de Amé-
rica®®”s3

Composicion quimica. El principio dulce
es un terpeno. De acuerdo al clisico orde-
namiento que los retine por el nimero de
unidades isoprénicas es un sesquiterpeno
monociclico que se agrupa en la clase de los
bisabolenos (limenos o bisabolenos). El
compuesto, aislado en el Colegio de Farma-
cia de la Universidad de Tllinois (Chicago)®,
fue llamado “hernandulcina” en honor al
médico espaiiol F. Hernindez (1570). La
obtencién en forma pura (luego de extrac-
cién por particién con disolventes y frac-
ciocnamiento cromatogr;ifico) de una sus-
tancia oleosa incolora responsable del sabor
dulce, de la que se estableci6 acto seguido
su estructura y sfntesis total, indica que los
mencionados procesos no ofrecen mayores
dificultades.®s
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El mismo grupo de investigacion com-

CH !
IH .8’
robd gque la administracién bucal a ratones ,J\" -
; X R I I

no es toxica y ademds no ocasiona muta- [12 5 8,
. . ! -
cién bacteriana.®® //‘\3 4 5
7
La hernandulcina es la 6-(1°,5-dimetil-1°- 6 ciclo-2-hexenona, 3-metil, 6 (17,5-dime-
hidroxi-hexa-4enil)-3-metilciclohexan-2-ona til-1’-hidroxi-hexa-4*)enilo.
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