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Abstrakt

Hlavnim cilem této prace bylo reSerSné¢ zpracovat moznost vyuziti
steviol-glykosidti v potravinach v ramci Ceské republiky a Evropské unie v obdobi
od roku 2000 se zaméienim na legislativu a na nepotravinaiské vyuziti. Na zakladé
¢lankd z odbornych casopisi a dostupnych legislativnich pifedpisi je zfejmé,
ze stévie je rostlina s velkym potencidlem nahradit alespon ¢ast soucasnych sladidel.
stévii je mozné vyuzit i v kosmetickych pfipravcich a/nebo ve zdravotnictvi, protoze
obsahuje latky, které jsou pro zdravi prospésné. Legislativa platna v soucasné dobé
na tzemi Evropské unie a Ceské republiky povoluje v potravinaistvi vyuZiti
steviol-glykosidui ve vysoké Cistoté. Pouziti rostliny stévie a/nebo jejich ¢asti jako

potraviny povoleno neni.

Klicova slova: stévie; steviol-glykosid; steviosid; rebaudiosid; cukr; sladidla.

Abstract

The main objective of this work was a search process can use
steviolglycosides in foodstuffs within the Czech Republic and the European Union in
the period since 2000, focusing on legislation and non-food use. Based on journal
articles and available legislative provisions, it is clear that Stevia is a plant with great
potential to replace at least part of the current sweeteners. Stevia can also be used in
cosmetics or in medicine because it contains substances that are beneficial to health.
Legislation currently in force in the European Union and the Czech Republic
permitted in food use steviolglycosides in high purity. Using Stevia plants or parts
thereof, as food is not allowed.

Keywords: stevia; steviol-glycosides; stevioside; rebaudioside; sugar; sweeteners.
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1. UVOD

Stevia Rebaudiana var. Bertoni, neboli stévie je rostlina z ¢eledi Asteraceae
(hvézdicovitych), pivodem ze subtropickych Paraguayskych oblasti. Tento bile
kvetouci ketik, dospivajici po 14 - 17 tydnech, se vyznaCuje svou vyjimecnou
sladivosti. Jeji sladivost v surovém stavu je 20 - 30 krat vyssi nez sladivost bézného
cukru, ale s tim rozdilem, ze neobsahuje zadné energeticky bohaté latky. Extrakty
ze stévie vSak mohou mit sladivost 200 - 300 krat vyS$i nez bézny cukr.
Za tak vysokou sladivost je zodpovédny zejména steviosid a rebaudiosid A. Stévie
ma& mimo sladivosti dal§i pozitivni vlastnosti pro zdravi ¢lovéka jako naptiklad,
ze napomaha regulaci bakterii v ustni dutiné, ¢imz pomaha proti karies — zubnimu
kazu. Déle podporuje traveni, muze snizovat tvorbu akné ¢i snizovat chut
na alkoholické napoje a tabak. Indiani kmene Guarani pouzivaji Stévii k hojeni ran
nebo pii vysokém krevnim tlaku.

Nastava otazka, pro¢ tedy stévie do soucasné doby cukr nenahradila
a pro¢ neni stale registrovana jako potravina? V minulosti probéhlo mnoho soudnich
sport o to, aby byla zafazena mezi potraviny. Nicméné do soucasné doby se toto
v USA ani v Evropé nepodaftilo. Vzhledem k tomu, Ze Stévie je rostlina a neni mozné
Ji patentovat, mize byt za t€émito problémy jisté loby spolecnosti vyrabéjicich uméla
sladidla ¢i spoleCnosti vyrab&jicich bézny rafinovany cukr, které se haji
nepodlozenymi diikazy o zavadnosti rostliny stévie. Jak dlouho jesté tyto spole¢nosti
ustoji tlak populace, ktera touzi po zdravé vyzivé, je otazkou [SIMONSOHNOVA,
2012].

Cilem prace je reSerSn¢ zpracovat moznost vyuziti glykosidii v potravinach
v ramci Ceské republiky a Evropské unie v obdobi let 2000 — 2013 se zaméfenim na

legislativu a 1 na nepotravinairské vyuziti.



2. Rostlina Stevia Rebaudiana var. Bertoni (stévie)

Stevia Rebaudiana var. Bertoni, jejiz vzhled je znazornén na obrazku ¢. 1, je
znama pod néazvy stévie, medové listky, sladkéd bylina nebo ,,Kah’e“, jak ji nazyvali

indiani kmene Guarani a v Mato Grosso [SIMONSOHNOVA, 2012].

Obr. &.1 — Stevia Rrebaudiana var. Bertoni [JANCA, 1998].

Stévie je viceleta bylina z ¢eledi hvézdicovitych — Asteraceae. Jeji kofenovy
systém je rozlozeny mélce pod pidnim povrchem a je jedinym organem, ktery
neobsahuje sladivé latky. Stonek se ty¢i do vysky 0,3 — 1,8 m a je hojné
rozvétveny. Mladé rostliny maji stonky a listy husté poseté chloupky. Pozdéji je toto
odéni fidsi. Listy jsou vstficné, uzce deltovité az obvejcité, v horni ¢asti vyrazné
vroubkované a maji svétlou az tmavé zelenou barvu. Jejich délka je 3 — 8 cm. Ubory
jsou rozlozeny v termindlni ¢asti stonku 1 vétvi a tvoii je 3 — 5 kvétl, které jsou
oboupohlavné, drobné, bilé az nartzovélé, rourkovitého tvaru. Kalich je tvofen péti
srostlymi listky a v koruné kvétu je ulozena dvojkland blizna a 5 ty¢inek s dlouhymi
nitkami. Stévie vkvétu je vyobrazena na obrazku ¢. 2. VétSina rostlin
je cizospraSnych. Plod je drobna, §tihla nazka tmavé hnédé barvy, ktera je ptiblizné
3 mm dlouhd schmyrem. Diky chmyru je snadno pfenasena vétrem. Semena
se vyznacuji velmi malym endospermem. Jsou tak mala, ze hmotnost tisice semen
je pouhych 0,3 — 0,4 g.Kli¢ivost semen S jejich stafim pomérné rychle klesa.

Po 4 mésicich dochazi ke sniZeni kli¢ivosti 0 40 — 70 % [VALICEK et al., 1996].

Obr. ¢. 2 - Stévie v kvétu [http://www.uniprot.org/taxonomy/55670].



Simonsohnova (2012) uvadi, ze v rostliné stévie je obsazeno:

-52,84 % sacharidd, které lidsky organismus dokaze zpracovat bez kalorické
zatéze;

- 15,20 % vlakniny;

-11,20 % hodnotnych rostlinnych proteinii (polypeptidy);

-11% steviosidu;

-5,65% hodnotnych oleji (tuku);

-1,78% drasliku;

-2% rebaudiosidu A,

-0,62 % vapniku.

Uvedené hodnoty jsou pouze orientacni, protoZze mnozstvi a konkrétni slozeni
latek obsazenych v rostliné je zavislé na mnoha aspektech, jako je napt. vyziva
rostlin, podnebi nebo ptisobeni klimatickych podminek. Stévie dale obsahuje stopova
mnozstvi hoic¢iku, fosforu, manganu, kiemiku, beta karotenu, chrému, Zzeleza,
kobaltu, selenu, vitaminu C, zinku thiaminu, austroinulinu, riboflavinu a cinu.
Do soucasnosti, v ni bylo objeveno 7 flavonoidd, které¢ v lidském téle ptsobi jako
antioxidanty, které jsou schopny zachycovat nebezpecné volné radikaly, ¢imz

posiluji imunitni systém [SIMONSOHNOVA, 2012].

Suché, sladivé listy stévie maji energetickou hodnotu 2,7 kcal*g™. Tato
energeticka hodnota a jeji vysoka sladivost ji fadi do nizkokalorickych sladidel. Listy
stévie jsou dobrym zdrojem sacharidi, bilkovin a surové vladkniny, ktera podporuje
zdravy Zivotni styl a snizuje riziko nékterych chorob. V roce 2010 bylo zjisténo,
Ze obsahuji 17 aminokyselin: arginin, lysin, histidin, fenylalanin, leucin, methionin,
valin, threonin, isoleucin, asparagin, serin, glutamin, prolin, glycin, alanin, cystein
a tyrosin, které jsou dulezité pro rist a obnovu télesnych tkani a ucastni se dal$ich
biochemickych pochodi v lidském téle. Bylo v nich nalezeno celkem 6 mastnych
nasycenich i nenasycenych Kkyselin: palmitova (C16), palmitoolejova (C16-1),
stearova (C18), olejova (C18-1), linolova (C18-2) a linolenova (C18-3). Z vitamint
obsahuji nejvice vitaminu C a dale vitamin B2 a B6. Za sladkost stévie jsou
zodpovédné diterpen-glykosidy oznaCované jako steviol-glykosidy. Z téchto
steviol-glykosidu jsou z nejvétsi casti zastoupeny steviosid a rebaudiosid, kterym
je vénovana samostatna kapitola této prace [MONDACA et al., 2012].



2.1 Historie

SIMONSOHNOVA (2012) uvadi, Ze se stévie rozsitila z ptivodni subtropické
oblasti v severovychodni Paraguay, kde rostla v oblasti feky Amazonky, zapadné
od And vpovodi feky Ypame a v oblasti jizni Brazilie. Tato oblast rozsifeni
se nachazi mezi 22. a 23. stupném jizni zemepisné Sitky a 55. a 56. stupném zapadni
délky. Jesté pred tim, nez Spanéliti a Portugalsti bojovnici v 16. stoleti dobyli Jizni
Ameriku, pouzivali a znali stévii indiansti domorodci z kmene Guarani a v Mato
Grosso.

Roku 1887  stévii objevil a popsal jihoamericky piirodovédec
dr. Moisés Santiago Bertoni, ktery ji pojmenoval Eupatorium Rebaudianum var.
Bertoni, nebot’ se domnival, Ze se jedna o odridu piibuznou sadci (konopaci).
Az roku 1905 ji ptefadil do rodu stévia a pojmenoval ji Stevia Rebaudiana
var. Bertoni. Rebaudiana ji pojmenoval na poctu chemika Rebaudiho, ktery na
prelomu stoleti zkoumal jeji sladivé u¢inky. Bertoni jiz v roce 1918 charakterizoval
pfednosti stévie, kdy uvadél, Ze: ,,zdsadni vyznam Kah’'e spociva v tom, Ze by se
mohla stat nahradou sacharinu, nebot’ v porovnani se sacharinem ma stévie ohromné
prednosti:

- neni toxickd, ale naopak zdravi prospéSna, coz dokladaji dlouholeté
zkuSenosti s konzumaci rostliny 1 vyzkum Dr. Rebaudiho;

- stévie je sladidlo s ohromnou sladivosti;

- stévii lze pouZivat bezprostiedné v pfirozeném stavu, jako prasek

Z rozdrcenych listi;

- je mnohem levngjsi nez sacharin.

Roku 1931 se zabyvali francouzsti chemici Brindell a Lavielle analyzou latek
ze stévie, kteti z jejich listi ziskali steviosid. Ten mé az 300 krat vyssi sladivost
nez sacharéza. Analyzou steviosidu zkorigovali jeho sumarni vzorec CsgHgoO1g

[SIMONSOHNOVA, 2012].

V roce 1952 byla analyzovana chemicka struktura steviosidu, ktery
je popisovan jako glykosid, jenz se skldda ze tfi molekul glukézy piipojené
na steviolovou kostru. Steviolova kostra je aglycon, ktery tvoii patet sladkych
glykosidi stévie. V roce 1970 byly izolovany dalsi sladivé slouceniny, a to vcetné
sladkého steviol-glykosidu rebaudiosidu A, ktery ma jest¢ vétsi sladivost
nez steviosid [MONDACA et. al., 2012].
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2.2 Prednosti stévie

Mezi nejvétsi  prednosti  stévie patii  jiz  zminovana  sladivost
steviol-glykosidt, ktera je pfiblizn¢ 300 krat vétsi nez sladivost bézného
rafinovaného cukru. Pii této intenzité sladivosti je ktomu jesté nizkokaloricka,
tudiz vhodna pro lidi trpici nadvahou. UZivanim stévie neni zvySovana produkce
inzulinu v krvi, ¢imz dochazi ke snizeni projevi onemocnéni diabetes. Napomaha
pii prevenci pied palenim zahy. Dochazi ke zlepSeni traveni potravy. Zvykanim
listkii ¢i zivanim uGstni vody ze stévie je znacné omezen zépach z dutiny ustni
a soucasn¢ dochazi k prevenci pred karies — kazivosti zubu, paradent6zy, nebot
rostlina ma antibakterialni a protivirovy ucinek. Koncentrat ze stévie ma 1é¢ebné
ucinky nejen pifi poStipani hmyzem, kdy rdnu uklidiiuje, ale i pti 1écbé akné
¢i ekzému. Pfi uziti na hojici se rany vykazuje dobré hojici ucinky, pficemz dochdzi
k omezeni tvorby jizev. Pravidelnym uzivanim stéviovych produkta ¢i stévie
samotné¢ dochdzi k omezeni Unavového syndromu. Pro hiiSniky uZzivajici tabak
ma rovnéz jednu z vyhod, nebot snizuje touhu po tabaku [SIMONSOHNOVA,
2012].

Diabetes a hypoglykémie

Diabetes mellitus neboli cukrovka je zavazné onemocnéni dne$ni doby
velkého mnoZstvi lidi po celém svété. Existuji 2 typy cukrovky. Prvni typ cukrovky
byva oznaCovan jako détska cukrovka, Ktera je nejcastéji diagnostikovana v nizkém
véku. Tento typ onemocnéni je spojen s neschopnosti slinivky tvofit inzulin.
Cukrovka typu Il je oznaCovana jako cukrovka dospélych, nebot byva
diagnostikovana ve vys$Sim véku. Pti¢inou cukrovky II. typu mohou byt dédi¢né
vlohy, ale mnohem castéji je to nadvaha. Nasledkem onemocnéni diabetem
nedokazou byt zpracovany a zhodnoceny cukry do téla piijaté. Behem onemocnéni
tohoto typu dochazi k tomu, ze slinivka bfisni sice vytvaii dostatek inzulinu a/nebo
1 jeho piebytek, avSak t€lo na inzulin nereaguje nebo reaguje pouze Castecné, ¢imz
dochazi ke zvySovani hladiny cukru v krvi. Inzulin a fyzickd aktivita tuto hladinu
snizuji, ale potrava ji naopak zvysuje [SACHA, 2013].

Prvni ptiznaky cukrovky jsou tézko rozpoznatelné, nebot’ toto onemocnéni
probiha skryté. U I. typu je projev cukrovky zavisly na tom, za jakou dobu bude

zni¢eno nemeéné 80 % bunék produkujicich inzulin. Po ptekroceni této hranice
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je jiz mozné najit cukr v moc¢i a nasledné zjistit zvySené mnozstvi cukru v Krvi.
vznika jesté pomaleji nez u typu I. Kdyz uz vSak onemocnéni cukrovkou vypukne,
objevuji se priznaky jako: neustdly pocit zizné, vydatné a Cast¢é moceni, inavovy
syndrom, malatnost a nezadrzitelné hubnuti. Pfi neléCeném nebo zanedbavaném
diabetu mize dojit ke katastrofalnimu poskozeni jako je arterioskler6za se zvySenym
rizikem infarktu srdce, mrtvice, selhani ledvin, impotence, porucham moceni a/nebo
k oslepnuti z divodu nedostate¢ného prokrvovani sitnice. Pokud toto onemocnéni
nastane, jsou V prvni fazi podavana peroralni antidiabetika a je nutna zména
zivotniho stylu v€etné zmény jidelnicku. V tom je zejména nutné se vyvarovat
pokrmtim obsahujicich rychle metabolizujici sacharidy. Mezi tyto sacharidy se praveé
stévie nefadi, nebot’ nemé vliv na zvySovani cukru Vv krvi a vyplavovani inzulinu

do krve [SIMONSOHNOVA, 2012].

Jak uvadéji ANTON et al. (2010), stévie ma u lidi pfiznivy vliv na hladinu
glukézy a inzulinu v krvi. Provedenou kratkodobou studii bylo zjisténo,
7Ze pii nahradé stévie za cukr doslo ke snizeni hladiny glukézy v Kkrvi
a k vyznamnému snizeni hladiny inzulinu v krvi. Pfi stejném nasyceni ucastniktl
doslo, u stévii slazenych jidel, k pfijmu méné kalorii, neZ u cukrem slazenych jidel.
Z toho vyplyva, zZe rostlina by mohla byt dobrou cestou pro lidi, ktefi trpi diabetem
nebo nadvdhou. Nicméné vysledky této studie byly méfeny a zjiStovany pouze

behem jednoho dne, a proto se vysledky studii provedenych dlouhodobé mohou lisit.

BARRIOCANAL et al. (2008), provedli vyzkum, ve kterém se zabyvali
otazkou, zda steviol-glykosidy ovliviiuji hladinu glukdzy obsazené v krvi.
Do vyzkumu bylo vybrano 76 lidi, ktefi ochotné vykonali celou proceduru. Jednalo
se 0 lidi s normalni hladinou glukézy v krvi, lidi s diabetem typu | a Il. Zkoumanim
bylo zjisténo, ze steviol-glykosidy, uzivané dlouhodobé, nemaji vliv
na zvySovani ¢i snizovani glukozy v krvi a tedy nejsou pii¢inou hyperglykémie
ani hypoglykémie. Dale ve své studii uvadi, ze steviol-glykosidy mély vliv na snizeni
glukozy v krvi pouze v ptipadech, kdy jedinci vykazovali vyssi obsah glukoézy v krvi

a steviol-glykosidy byly podany akutné.
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Hypoglykémie

Mezi dalsi onemocnéni lidi, spojené s hladinou krevniho cukru se ftadi
hypoglykémie. Oproti cukrovce lisi tim, ze je hladina krevniho cukru pfili§ nizka.
Ta je vSak pro lidsky organismus také nebezpec¢nd. Béhem hypoglykémie, dochézi
k tomu, ze se velké mnozstvi lehce stravitelnych cukrti dostava rychle do krve,
¢imz se nejprve zvySuje hladina krevniho cukru a dochazi k tzv. cukrovému Soku.
Na cukrovy Sok reaguje organismus tak, ze slinivka bfiSni vylou¢i pfiliS mnoho
inzulinu a zaroven nadledvinky vice krotizonu a adrenalinu, ¢imz vSak dojde
ke snizeni hladiny krevniho cukru pod béznou troven. To vsak zplsobi pocit hladu
a tak hypoglykemici instinktivné konzumuji dalS$i potravu s obsahem cukru,
coz vSak zpusobi tzv. houpackovy efekt a problémy se jest¢ zhorsi. KdyZz dojde
ke snizeni hladiny krevniho cukru pod uroven 40 mg na 100 ml, hrozi
hypoglykemikiim koma nebo i smrt Sokem. Nasledkem hypoglykémie mize
dochdzet k ptiznaklim nervozity, kratkym staviim polospéanku, agresivité, bolestem
hlavy, nevolnosti, migréné, epilepsii, zavratim, psychickym problémim a mnoha
dalsim. Kdo ma sklon k hypoglykemii a chce sladit, m¢l by opét sahnout po stévii,
ktera stejné¢ jako u diabetu nemd vliv na vyluCované mnozstvi inzulinu
do krve. Z vyse uvedeného tedy vyplyva, ze stévie by mohla byt zdrava alternativa
sladidla pro lidi trpici diabetem &i hypoglykémii [SIMONSOHNOVA, 2012].

Nadvaha a obezita

Konzumace vysoce energetickych potravin, kterymi jsou hlavné cukry,
pii soucasném nedostatku pohybu vede k hlavnim pti¢indm nadvahy a obezity, nebot’
potrava neni efektivné vyuzita, ¢imz dochazi k ukladani zasobnich latek v téle
ve formé tuku. Rostouci trend vyskytu nadvadhy a obezity se projevuje hlavné
u pramyslové rozvinutych zemi a to véetné Ceské republiky, kde trpi pies 54 %
dospélych obyvatel nadvahou a z nichZ je 17 % obéznich. S nadvahou a obezitou
je spojeno i riziko vzniku zavaznych kardiovaskularnich, metabolickych nadorovych
onemocnéni nebo i onemocnéni pohybového aparitu vlivem jeho pretéZovani.
Obezita zvysuje riziko dychacich chorob a miiZze byt pti¢inou psychickych problémi.
Onemocnéni spojend s obezitou a nadvahou jsou po koufeni druhou nejcastéjsi

pti¢inu umrti [PUKLOVA, 2012].

13



Kandidoza

Jednim z moznych onemocnéni ¢lovéka mize byt kandid6za. Ta je zplsobena
parazitickou kvasinkou Candida albicans, ktera se muze v travicim ustroji ¢lovéka
usidlit od tstni dutiny po vylucovaci Gstroji nebo dokonce i Vv plicich, na priaduskach
nebo jinych vnitinich organech. Tato kvasinka je vyzivovana ze zbytkd nestravenych
sacharidu, které se do téla dostavaji ptiliSnou spotiebou béznych sladidel. Kvasinky
napadaji pfevazn¢ osoby se sniZzenou imunitou. VétSinou se jedna o déti a/nebo
diabetiky. V téle je sice mnoho bakterii, které udrzuji stabilitu lidské mikroflory, jako
napi. laktobacily, ale v ptipadé Candida albicans tomu tak neni. Tato kvasinka
produkuje témét sto riiznych toxind. Pfi nékolik let trvajicim napadeni traviciho
ustroji mohou tyto kvasinky ptfechazet do dalSich orgdna v téle, ¢imz se znacné
zté€zuje lécba. Lécba léky je pti dlouhodobém onemocnéni vétSinou neuspeésna, nebot’
kvasinky maji stale dostatek zivné pudy ve formé pozitych sacharidi. Pii 1é¢bé
je nutné zavést protikvasinkovou dietu, kdy jsou vynechany veskeré potraviny
s obsahem cukru a vyrobkd zbilé mouky. Je vhodné hodné€ jist Cerstvé ovoce
a zeleninu, které v téle nevyvolavaji mirné alkalické prostiedi, nebot’ alkalické
prostiedi kvasinkam velice svéd¢i. Postizeni kandidozou vét§inou mivaji velkou chut’
na sladké. V tuto chvili je mozné vyuzit specifickych vlastnosti stévie, ktera chut’
na sladké uspokoji bez jakéhokoliv rizika 1é€by kandidézy. Mimo uspokojeni chuti
na sladké ma stévie tu vlastnost, ze nepodporuje rist a mnozeni kandidy, dokonce
ji i potlatuje, ¢imZ je podporovana 1é¢ba tohoto onemocnéni [SIMONSOHNOVA
,2012].

Ustni dutina

Proti zubnimu plaku, krvaceni dasni, zubnimu kazu a zidnétim désni
pouzivaji stévii jiz po staleti indiani Jizni Ameriky. Vyzkumem moderni védy bylo
Zjisténo, Ze ma totiz antibakterialni u¢inek, ktery piimo souvisi s obsahem latek jako
je chlorofyl a vitaminy. Badatelé¢ Berry a Henry z Dental Science Research Group
na Purdue University ve stat¢ Indiana zjistili v roce 1981, ze pilprocentni roztok
steviosidu dokéaze ucinné zabranit dalSimu mnoZeni bakterii Streptococcus mutans
i Lactobacillus plantarum. Pro tyto bakterie vytvaii stévie, diky svému
antibakteridlnimu ucinku, S$patnou zivnou piidu, kterd je naopak podporovéana

napt. glukézou, fruktdozou nebo sukralozou. Dale vyzkumem zjistili, ze produkty
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metabolismu bakterie Streptococcus mutans, V roztocich s obsahem glukdzy,
fruktdzy nebo sukralozy, zpisobily kyselejsi prostiedi a pH kleslo na hodnotu kolem
4. Pfi pH vrozmezi 4 — 5 se zadal vytvaret biofilm. Castetky tohoto biofilmu se
spolu slepuji a ulpivaji na zubech, ¢imz vytvaii zubni plak. Zubni plak dale
umoznuje bakteriim, které jsou pfi¢inou zubniho kazu, aby pfilnuly K zubim.
V roztocich se stévii zlstala hodnota pH vyssi nez 5, ¢imz byla potlacena tvorba
biofilmu a tedy i zubniho plaku v dutiné Gstni a nasledné tvorby zubniho
kazu [SIMONSOHNOVA, 2012].

Pokozka

Proti koznim onemocnénim, jako napft. 1éCeni bolavych rt, opard, ekzémd,
lupenky nebo dermatitidé, pouZivaji bezalkoholovy extrakt ze stévie indiani Jizni
Ameriky po staleti. Extraktem se lehce dotykaji postizenych mist a nechavaji
jej pomalu vsdknout. U cerstvych ran napomahd pfilozeny list stévie zastavit
krvaceni. Jejimi antibakteridlnimi a protiplisniovymi u¢inky podporuje a urychluje
hojici procesy a to i Vv ptipadé popalenin. Je vyuzivana i v fadé kosmetickych
ptipravkl, kde se osvédcCily celé listy, prasek z listi nebo extrakty na bazi vody.
Pokozka po jejich pouzivani byva jemnéjsi a pevnéjsi, zlepsi se jeji napéti a dokonce

miiZze napomahat s vyhlazovanim vrasek [SIMONSOHNOVA, 2012].

2.3 Stévie v zemich svéta

Stévie i steviol-glykosidy extrahované z ni, jsou stale testovany na svou
zdravotni nezavadnost. I pies to jsou tyto latky v soucasnosti v nékolika zemich svéta
pouzivany jako sladidlo. Vyrobky ze stévie jsou ¢im dal vice Zadany, coz dokazuje
i to, ze se stévie v roce 2002 umistila v USA na druhém misté v oblasti prodeje

bylinnych doplitkii [BARRIOCANAL et al., 2008].

Hlavnimi péstiteli a zpracovateli rostliny jsou Japonsko a zemé Jizni
Ameriky, kde se z ni ro¢n¢ vyrobi nekolik tisic tun sladidla. Neopomenutelnou zemi
je také Cina, kterd stévii vyvazi prevazné do USA a do Némecka, nebo také Korea,

ktera ji exportuje piedeviim do Japonska [SIMONSOHNOVA, 2012].

15



Japonsko

Podle SIMONSHONOVE (2012), byl Tetsuyo Sumida v letech 1969 — 1971
vyslan do Agrarniho institutu v oblasti severni Brazilie. Zde narazil na sladivé ucinky
stévie a rozhodl se poslat prvni semena této rostlinky do Japonska.
Tim byl v podstaté zodpovédny za jeji experimentalni péstovani v riznych ¢astech
Japonska, které probihalo napt. v okoli Tokia nebo na severnim ostrové Hokkaido.
Velky uspéch stévie zapficinil jeji péstovani v mnoha dalSich oblastech Japonska
pifevazné na subtropickém ostrové Kju-$a. Vroce 1981 zde bylo spotiebovano
piiblizn¢ 650 az 750 tun rostliny K vyrobé extraktu steviol-glykosidi. Roku 1982
to bylo 1000 tun a v dne$ni dob¢ je to vice nez 2000 tun ro¢né, coz doklada
skute€nost, Ze na mistnim trhu se sladidly méa zastoupeni pozoruhodnych 40 %.
Béhem vice jak 30ti leté tradice pouzivani produktd ze stévie, vénovalo Japonsko
i mnoho finanénich prostiedkii na rozsahlé vyzkumy spojené s jeji zdravotni
nezéavadnosti a moznou toxicitou. Na zéklad¢ téchto provedenych vyzkumi byla
vtéto zemi schvalena jako potravina. Steviosid izolovany ze stévie
je zde nabizen piedevs§im ve tiech formach a to jako surovy extrakt, ¢isty s lehce

nahnédlou barvou nebo zcela Cisty, ktery obsahuje 90 % a vice steviosidu.

USA

V USA byla v 80. letech devatenactého stoleti rostlina velmi popularni a
zacCala si budovat své misto na trhu. Jeji popularit€ v§ak ucinil pfitrZ americky Grad
FDA, ktery Upln¢ zakdzal jeji dovoz a pouzivani, nebot’ na zdkladé¢ anonymniho
oznameni méla mit karcinogenni a mutagenni G¢inky. Az v roce 1994 byla stévie
schvalena pro uzivani lidmi, ale pouze jako potravinovy doplnék nebo jako soucast
kosmetickych ptfipravki. Pii pouziti ve vyrobcich vSak nesmély byt uvadény jeji
sladivé  u¢inky. V prohlaseni amerického tGfadu FDA  (Food and Drug
Administration) ze zaii roku 1995 je doslova psano, Cituji: ,, Jestlize se Stévie pouzije
V nejakém potravinovém dopliku kviili technickému efektu, jako upotiebeni ve formé
sladidla nebo zvyraziovace chuti a jako takova bude oznacena, bude povazovana
za pochybny potravinovy doplnék. Ovsem v pritomnosti textu, ktery uvadi, Ze Stévie
byla nebo miize byt pouzita k technickému ucelu, neni jeji pouZiti jako soucast dietni
potravy, potravinovy doplnék, predmétem tohoto narizeni.* [SIMONSOHNOVA,
2012].
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Znamena to tedy, Ze pokud se uzivatel nedozvi, Ze byl jeho pfipravek oslazen
stévii, je vSe v naprostém potradku. I kdyz toto nafizeni postrada jakoukoliv logiku

[BARRIOCANAL et.al., 2008].

Brazilie a Paraguai

Brazilskd vlada zacala v oblasti 1é¢ivych rostlin spolupracovat s centralni
medicinskou agenturou a ministerstvem zemédélstvi na velkém vyvojovém
programu, ve kterém je zahrnuta ke zkoumani pravé stévie. V Paraguaji, mateiské
zemi rostliny, poskytuje jeji péstovani obzivu pfiblizné 500 tisicim malozemédélcu.
Lidé v této zemi jsou na svou rostlinku patfi¢né hrdi a to nejen pro jeji blahodarné
ucinky, ale 1 proto, ze vidi jeji péstovani v budoucnosti velice vyhodné
z ekonomického hlediska. Je zde vyuzivana po staleti indiany, ale i v soucasnosti
mistnimi obyvateli ke slazeni nebo jako 1éivy prostiedek [SIMONSOHNOVA,
2012].

Evropska unie

Stévie a/nebo jeji susené listy nejsou do soucasné doby, jako potravina ¢i jako
potravinovy doplnék v Evropské unii povoleny, nebot se jedna o tzv. potravinu
nového typu. Od roku 2011 je jiz mozné pouZzivat sladidla vyrobené ze stévie, ktera
obsahuji vysoké procento ¢istych steviol-glykosida [http://www.szu.cz/tema/

bezpecnost-potravin/nove-sladidlo-steviol-glykosidy-e-960?highlightWords=960].

Svycarsko

Ve Svycarsku mohou byt uvadény do prodeje bylinkové &aje obsahujici
suSenou Stévii, nebot na tyto Caje zde neni potfeba mit povoleni. Na cajich
se vSak nesmi objevit tidaj o tom, Ze byl oslazen stévii, ale musi tam byt pouze udaj
o pouzité bylin¢ a misté, odkud pochéazi. Vécny nazev sladky ¢aj na etiketé byt mize

[SIMONSOHNOVA, 2012].

Rakousko

V Rakousku zacal fungovat projekt, ve kterém se zjist'uji uCinky Stévie proti
karies. Béhem projektu bylo do soucasné doby zjisténo, ze dopomaha vytvaret pH

Vv Gstni dutiné nad 5,5. Pii tomto pH bakterie Streptococcus mutants, zptisobujici

17



karies, nemaji schopnost vytvafet zubni plak a tim dale naruSovat zubni

sklovinu [SIMONSOHNOVA, 2012].

Némecko

Vroce 1988 byla zalozena firma Stevia Natursiisstoff GmbH, Vv ¢ele
s Udo Kienlem, ktera méla nabizet k prodeji stévii. Téhoz roku se tato firma
ucastnila veletrhu v Hanoveru, kde byla poptavka po jeho extraktu zna¢na. Kamen
urazu vSak byly predpisy, které Kienlemu znemoznily jeho firemni zamér, nebot’
Vv této dobé& nebyla schvalena jako potravina. Kienle se stale snazil o to, aby se stévie
na seznam povolenych potravin dostala, ale pres veskerd jeho usili

se mu nepodafilo ufady piesvéd¢it [SIMONSOHNOVA, 2012].

2.4 Péstovani stévie

Stévie je relativné nenarocna rostlina na péstovani. I kdyz je to ptivodem
subtropicka rostlina, kterou je mozné spatfit v divoce rostouci formé v pohoti Sierra
del Mbaracayt a v horach Amambai, daii se ji i v podnebnich podminkach v Ceské
republice a dokonce se péstuje i v Kanadé. Musi byt vSak na paméti, Ze tato rostlina
hyne uZz pii lehkych mrazicich a proto je nutné ji na zimu pfed mrazy chrénit
napiiklad pfemisténim do wvnitinich prostor. Japonsko méa pro péstovani stévie
vybudovany skleniky, ale na jihu této zemé ji péstuji i venku. Je mozné ji rozmnozit
semeny, délenim mladych rostlin — fizkovanim, ale i1 odnozemi. Puda
je pro ni idealni piscito-hlinita s velkym podilem organického materialu — hnoje
a/nebo kompostu s ptidavkem fosforu. Potiebuje ptfiméfené vlhkou pudu,
kdy je potfeba dbat na to, aby puda nikdy nevyschla. VVzhledem ke skute¢nosti,
Ze je stévie puvodem ze subtropickych oblasti, je nutné ji zarucit vyssi teplotu.
Pfirozena puda stévie je kysela s hodnotou pH 4,5. Roste vSak i v zasadité pudé
s pH od 6,5 do 7. Zahony se stévii je nutné pravidelné odplevelovat, nebot’ nesnasi
utlacovani jinymi rostlinami. Odpleveleni je mozné 1 mulovanim, které napomuze
K udrzeni vlahy, stabilizaci stavu mladych rostlin a dojde i ke zlepSeni zasobovani
pudy kyslikem. Rostliny, které byly vypéstovany ze semen a/nebo z odnozi,
pfichazeji do kvétu na prelomu léta a podzimu [SIMONSOHNOVA, 2012].
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Podle HOLUBA (2013), dokaze rostlina dobtfe snaset i pH pidy do 7,5.
Teplota pro péstovani je idedlni nad hranici 25 °C. Je zapotiebi dbat na to,
aby teplota pii péstovani neklesla pod 10 °C, kdy pfestava rust a zacina uvadat.
Pii teploté pod 5 °C uvada a hyne. Stévie nesnasi pudy s piili§ velkym obsahem soli
a jako optimalni feSeni ukazalo péstovani V kvalitnim zahradnickém substratu
S vy$8im obsahem humusu. M4 rada slunce a svétlo, tudiz je dobré ji umistovat na
svétld mista, idedlné tam, kam dopoledne a odpoledne dopada velké mnozstvi

slune¢nich paprsku. Jako idealni se ukazalo jeji péstovani ve skleniku.

RozmnoZovani semeny

Jak uvadéeji YADAV et al. (2010), k rozmnozovani semeny dochazi prevazné
ve volné piirodé€, konkrétné v tropickych oblastech, kde neni pfili§ ovlivnéna délka
vegetacniho cyklu klimatickymi podminkami. V klimatech vzdalengjSich od tropt
se rozmnozovani semeny prili§ nepouziva, nebot’ semena maji velmi malou kli¢ivost.
Pokud jiz dochézi k rozmnozovani stévie za pomoci semen, je velmi dilezité pouzit
dobré osivo, dobie naplanovat nac¢asovani kveteni a zvolit spravnou dobu sklizn¢.
Je zapotiebi mit na védomi i metodu opylovani jako napt. hmyzem, lidskymi silami
nebo i vétrem, ktera hraje dulezitou roli pfi produkci semen, nebot stévie
je z pfevazné vétSiny autosterilni. Pfi vysevu by se méla pouzivat semena tmavsi
barvy, nebot’ semena svétlejsi barvy nevykli¢i. Rozdily mezi barvou semen je mozné
vidét na obrazku ¢. 3. Doba kliceni se velmi li8i. Pfi teploté nad 25 °C a dostatecné
dobé svétla vykli¢i ptevazna cCast semen béhem 4 — 6 dni. Semena je mozné
skladovat pii nizké vlhkosti, tmé a teploté kolem 0 °C az 3 roky. Vynos stévie
péstované na semeno je az 8 kg.ha', coz pfi kliCivosti 50 % mize postacit

az na 200 ha osevnich ploch.

Obr. ¢. 3 - Semeno stévie.

Vysvétlivky: a) svétlé neplodné semeno, b) tmavé plodné semeno [YADAV et al., 2010].
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GOETTEMOELLER a CHING (1999) zkoumali nizkou kli¢ivost semen,
kdy zjistili, ze zivotaschopnost tmavych semen (76,7 % vykli¢enych semen) byla

mnohem vy$$i nez bézovych a svétlych (8,3 % vyklicenych semen).

Semena stévie, jak uvadi SIMONSOHNOVA (2012), jsou vysévana
na povrch pidy a mohou byt pouze lehce pritlacena, nebot’ jsou svétloklic¢iva.
Je doporuceno prekryt zahon sisalovou rohozi nebo plastovou siti. Naslednych 7 dni
se semena denné zalévaji. Po 7 dnech se objevuji prvni klicky a zalévani pokracuje,
pfiCemz puda nesmi vyschnout. Pii péstovani rostliny ze semen hrozi velké riziko,
ze mnoho rostlinek ze semen nevykli¢i. Po pfiblizné¢ 2 mésicich jsou rostlinky
5 — 8 cm vysoké a po 2 — 3 mésicich se rostlinky pfesazuji. V tuto dobu by mély
mit pfiblizné€ 20 listki a mély by byt rozvétveny.

RozmnozZovani odnozemi

Tento zplisob rozmnozovani stévie je obvyklejsi, protoze je vEétsi uspesnost,
ze se rozmnozeni podafi. Jeho nevyhodou vsak je, Ze je zde pozadavek
na vétsi ndrocnost na pracovni silu. Vytvareni fizkii by mélo byt provedeno nozem
s ostrou Cepeli. Odfiznuty konec by mél byt oSetfen fungicidem kvili ochrané proti
plisni. O uspéchu rlstu a zakofenéni rozhoduje misto odbéru fizkli na rostliné, doba
tizkovani, ale 1 délka tizk?. Je lepsi vytvaret fizky o délce 15 cm, které maji vyrazné
vyS$§i procento zakofenéni neZ fizky menS$i. Zakofetiovani fizkli by mélo

byt podpoieno stimulatory rastu [YADAV et al., 2010].

Odnoze je vhodné péstovat ve volné plidé piiblizné od poloviny kvétna,
kdy rostlinka poskytuje nejvyssi vynosy a vykazuje nejmohutnéjsi rist. Jestlize
je k dispozici dobfe vyvinuta rostlina, je mozné z ni ziskat odnoze svépomoci. Okolo
nadoby s rostlinou se postavi dal§i prazdné nadoby se zeminou. Vnéjsi vétvicky
se pfihnou k t¢émto nadobam a zatiZi se kamenem nebo jinym vhodnym pifedmétem.
Po tydnu se jiz zacinaji tvofit kofinky. V tuto dobu je mozné odnoze odstiihnout
od pavodni rostliny. Zjedné rostliny je tako mozné ziskat az 10 novych
rostlinek. Zemédelci, ktefi se zaméfuji se na péstovani stévie, umist'uji sazenicky
ve vzdalenosti 20 cm od sebe do fadkt vzdalenych 50 cm od sebe. Sazenicka
rostlinky stévie je zobrazena na obr. ¢. 4. Pii tomto zpusobu pé&stovani mohou
na 1 hektaru péstovat az 100 000 rostlin, ze kterych je mozné ziskat az 110 kg

steviosidu, coz odpovida piiblizné 28 tundm cukru [SIMONSOHNOVA, 2012].
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Obr. ¢. 4 Sazenicka stévie [http://metabolizmus.sk/zdrave-potraviny/stevia-sladky-liek-z-prirody/].
Hnojeni

Stévie béhem svého ristu potiebuje znacény piijem zivin, které rychle
spotfebovava. Nicméné je dobré zacit s hnojenim az po 3 tydnech po piesazeni.
Nejvice se vpodminkdch Ceské republiky osvédéila hnojiva Plagron
a Biobizz. Pouziti organickych hnojiv je vyhodnéjsi z hlediska pomalého
rovnomérnéjSiho uvolfovani zivin, ale i z hlediska chuti finalniho produktu.
Po mineralnich dusikatych hnojivech totiz dostava stévie typickou chemickou
pachut’ [http://www.salviaparadise.cz/clanky-rady-navody-pestovani-stevie-ze-
semen-c-254 442.html].

Sklizen

Listy stévie je nejvyhodnéjsi  sklizet na  zafatku  kveteni,
kdy je v nich nejvyssi podil steviol-glykosidu, a jsou tedy nejsladsi. V letnim obdobi
je mozné podle potieby pribézné sklizet Cerstvé listky. Sklizen vSak mize probihat
I v prib&hu vegetace a zastiihavani mize byt podle potieby, nebot’ v misté zastiizeni
vyrazi nové vyhonky. PouZivaji se systémy sklizné¢ aZ se tfemi etapami. Pii tomto
zpusobu sklizné je odfiznuto 40 % rostliny od vrcholu a pfi spravném péstovani
je mozné dosdhnout vynosu az 500 g suSenych listd zjediné rostlinky
[http://www.salviaparadise.cz/clanky-rady-navody-pestovani-stevie-ze-semen-c-
254_442 html].

Zpracovani

Po ziskani listki je idealni suSeni. V dne$nich dobach existuji v mnoha
domacnostech susicky, kterymi je mozné z listd Stévie vysusit vodu. Samoziejmeé
je mozny i zpisob suseni v dobfe vétranych a vyhtatych mistnostech. Vzhledem
k tomu, ze steviol-glykosidy jsou velmi stalé, suSeni jim nevadi. UsuSené listky maji
dlouhou trvanlivost. Mohou byt pouzity K pfipravé caje nebo je mozné
je v kavomlynku rozemlit na zeleny prasek, ten pouzivat jako sladidlo nebo z ného

vyrobit extrakt na vodni nebo alkoholové bazi. Dal$§i moznosti je listky vyvafit

21


http://www.salviaparadise.cz/clanky-rady-navody-pestovani-stevie-ze-semen-c-254_442.html
http://www.salviaparadise.cz/clanky-rady-navody-pestovani-stevie-ze-semen-c-254_442.html

a vyvar tak dlouho redukovat na stéviovy med, dokud nebude mit hustotu jako

sirup [SIMONSOHNOVA, 2012].

Piezimovani

V naSich podminkach je nutné zajistit stévii optimalni podminky pro jeji
preziti pies zimu. Tésné pfed zazimovanim se rostlina sefizne ve vysce 10 — 15 cm
nad zemi a nasledné je vhodné ji umistit do vnitinich prostor s teplotou 8 — 14 °C
na prosvétlené a vzdu$né misto. Dale je nutné stale kontrolovat vlhkost substratu,

ktery by nemél uplné vyschnout [http://www.stevia.hys.cz].

2.5 Steviol-glykosidy

Za sladivy ucinek stévie jsou odpovédné diterpeny oznacované pouze u této
rostliny také jako steviol-glykosidy. Ty jsou z pocatku své drahy syntetizovany
stejné¢ jako kyselina giberlinova, pfiCemz se rozchazeji na urovni kaurend,
kdy je u steviol-glykosidli syntetizovana steviolova patet, kterd je vyobrazena na
obrazku ¢. 5 vlevo. Tuto patet maji vSechny steviol-glykosidy stejnou. Piesna cesta
syntézy steviol-glykosidi dosud neni uplné¢ znadma, ale jiz bylo zjiSténo,
Ze prekurzory pro jejich syntézu vznikaji v chloroplastech. Nasledné jsou piepraveny
pfes endoplazmatické retikulum do Golgiho aparatu a dale pak vakuolarni
cestou. Steviol-glykosidy se  nejvice nachazeji v listech a téméf Zzadné
v kofenech. Jejich mnozstvi v rostliné klesa V nasledujicim poradi: listy, kvéty,
stonek, semena a kofeny. Jejich obsah je nevyssi v dobé kveteni. V listech jich byva
az dvakrat vice nez v kvétech [YADAV et al., 2010].

‘Compound
Staviol

R’ R2
H H

Steviolbioside H B-Glo-p-Glei2—1)

Stavioside -Gl

Rebiaudioside A pGk

Rebaudioside B H

Rebaudiosids C -Gl B-Glo-o- Rhai2—1)
(Dukcoside B) )
BGlo—1)

Rebaudiosids D f-Glc-8-Ghei 21}

B-Gle-B-Glei2—1)

Rebaudioside £ B-GlB-Ghi2—1) B-Gk--Gl{2—

Rsbaudiaside F fGie

Dulcoside A XS]

Obr. ¢. 5 — Vlevo steviolova kostra, vpravo jednotlivé steviol-glykosidy s jejich R1 a R2 glykosidickymi
slozkami [MONDACA et al., 2012].
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Jak uvadi MONDACA et al. (2012), v susing listi je obsazeno az 15 %
steviol-glykosidu, které jsou obsazeny v nasledujicim poradi: steviosid — 4 az 13 %,
rebaudiosid A — 2 az 4 %, rebaudiosid C — 1 az 2 %, dulcosid A — 0,4 az 0,7 %. Dale
jsou vnich obsazeny rebaudiosidy B, D, E, Fa steviolbiosid, které jsou vSak
zastoupeny ve velmi malych zanedbatelnych  mnozstvich.  Jednotlivé
steviol-glykosidy se 1i8i obsahem sacharidovych zbytki (R1 a R2), mono-,
di- a trisacharidy obsahujici gluk6zu nebo rhamnoézu na uhlicich Ci3 a C19. Obsahy
sacharidovych zbytkl jednotlivych steviol-glykosidi jsou vyobrazeny na obrazku
¢. 5 vpravo. Sladivost steviol-glykosidu je vzdy vétsi nez sladivost sachardzy:
steviosid 250 — 300 krat vyssi, rebaudiosid A 250 — 450 krat vyssi,
rebaudiosid B 300 — 350 krat vyssi, rebaudiosid C 50 — 120 krat vyssi,
rebaudiosid D 250 — 450 krat vyssi, rebaudiosid E 150 — 300 krat vyssi, dulcosid A
50 — 120 krat vyssi a steviolbiosid 100 — 125 krat vyssi. V praméru je sladivost

steviol-glykosidl obsazenych ve stévii 250 — 300 krat vyssi nez sladivost sachardzy.

Extrakce steviol-glykosidi zlistt mize byt provadéna extrakci
rozpoustédlem, chromatografickou adsorpci, iontovou vyménou, selektivnim
srazenim nebo membranovymi procesy. Stanoveni kvantitativniho mnoZstvi
steviol-glykosidii je mozné za pomoci plynového chromatografu, infracervenou
spektroskopii, ale jako nejjednodussi a nejlepsi se jevi metoda HPLC [MONDACA
etal., 2012].

Steviosid

Je nejcCastéji zastoupeny steviol-glykosid v rostliné Stevia Rebaudiana
var. Bertoni. Schéma steviosidu je znazornéno na obrazku ¢. 6. Jeho mnozZstvi zavisi
hlavné na stafi porostu a misté péstovani. Steviosid ma chemicky vzorec C3gHgoO1s.
Z fyzikalné chemického hlediska je charakterizovan teplotou tani 197 — 198 °C,
molekulovou hmotnosti 804,881 g*mol™. Mezi trivialnimi nédzvy se objevuji i nazvy
jako Steviosin (pod timto nazvem je obchodné prodavan v Ciné a Japonsku), Stevin,

Eupatorin nebo Rebaudin [VALICEK et al., 1996].
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Obr. ¢. 6 — Schéma steviosidu [http://www.biosite.dk/leksikon/steviosid.htm].

Ve vodnych roztocich jsou vysoce stabilni v Sirokém rozsahu pH a teploty.
Jejich stabilita pfetrvavala po dobu jedné hodinypti teplot¢ 100 °C
a pii pH v rozmezi 3 — 9. Pfi pH nad 9 jiz dochazelo k jejich rychlému
rozkladu [MONDACA et al., 2012].

Steviosid bézné tvoii 60 — 70 % podilu v bézn¢ dostupnych sladidlech. Jeho
nevyhodou je, Ze zanechava hotkou dochut’ v tustech, kterd n€kdy pfipomind chut

1ékotice. Tato dochut’ je pro spotiebitele nezadouci [YADAV et al., 2010].
Rebaudiosid A

Rebaudiosid A ma na uhliku C;9 navazanou V poloze B jednu glukézovou
jednotku. Dale ma na uhliku Ci3 rozvétveny oligosacharid se tfemi glukdzovymi
jednotkami vazanymi 8 do poloh 2 a 3 vétvici glukozy. Rebaudiosid A, jehoz schéma
je na obrazku ¢. 7, ma sumarni vzorec Cg4H70O23 a jeho teplota tani je v rozmezi

235-238 °C [VALICEK et al., 1996].

no HO

HO—_ > —~OH

d

3]
on

=N
= 0.

HO HO— -
o
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Obr. ¢. 7 — Schéma rebaudiosidu A [http://www.google.com/patents/EP2519534A1?cl=en].

Oproti steviosidu ma rebaudiosid A, vice zddany chutovy profil. Uzndvanym

méfitkem kvality mezi sladidly ze steviol-glykosidi je pravé pomér mnozstvi
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steviosidu k rebaudiosidu A, kdy plati zasada, ¢im vice rebaudiosidu A,
tim je sladidlo kvalitngjsi [YADAV et al., 2010].

Dalsi steviol-glykosidy

Rebaudiosid B ma oproti rebaudiosidu A navazanou na uhliku Ci9 hydroxylovou
skupinu. Ta zpusobuje, stejn¢ jako u steviolbiosidu, jeho charakteristickou kyselost.

Jeho teplota tani je v rozmezi 193 — 195 °C.

Rebaudiosid C, oznacCovany téz jako dulcosid B, se lisi od rebaudiosidu A tim,
7e glukéza vazana na vétvici se glukozu v poloze 2 je nahrazena rhamnosou vazanou

a.

Rebaudiosid D ma oproti rebaudiosidu A jesté¢ jednu glukdézu navic v poloze

glukézy vazané na uhliku Cig.

Rebaudiosid E ma oproti rebaudiosidu D o jednu glukézu méné na vétvici glukoze
vézané na uhliku C13) [VALICEK et al., 1996].

Sumarni vzorce dal$ich steviol-glykosidu jsou uvedeny v tab. ¢.1

Nazev steviol-glykosidu | Sumarni vzorec
rebaudiosid B CagHeoO15
rebaudiosid C C44H70022
rebaudiosid D CsoHgoO2g
rebaudiosid E C44H70023
rebaudiosid F Ca3Hes02,
dulcosid A CagHg0O17
steviolbiosid C32Hs50013

Tab. ¢. 1 — VVzorce steviol-glykosida [http://www.stevis.cz/o-stevii.html].

2.6 Zavadnost/nezavadnost stévie

Ohledn¢ zavadnosti a/nebo nezavadnosti Stévie, ¢i latek v ni obsazenych,
se do soucasné doby vede mnoho sporti. Tyto spory zacaly kolem roku 1985,
kdy John Pezzuta a zamé&stnanci Pharmacie College z chicagské univerzity v Illinois,
predlozili diikkazy o tom, Ze steviol, ktery je metabolickym produktem steviosidu,
muze pusobit jako mutagen, ktery by mohl mit karcinogenni Uc€inky. DalSim
vyzkumem, ktery byl proveden metodou ,,in vitro®, tedy mimo télo, bylo zjisténo,

ze steviosid a rebaudiosid A se méni u krys pisobenim mikroflory slepého stieva
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na steviol. Tento je nasledné absorbovan v tlustém stfevu odkud piechazi do jater,
kterd obsahuji aktivatory steviolu. Aktivovany steviol pak miize mit mutagenni
ucinky. Slepé stfevo v lidském té€le, oproti krysimu, nema funkci pfi traveni.
Do soucasné¢ doby neexistuji dikazy o tom, ze by pisobenim lidské stfevni
mikroflory mélo dochazet k rozkladu latek obsazenych ve stévii na steviol. I kdyby
pfi metabolismu vznikl steviol, nemize byt v lidskych jatrech aktivovan, protoze
neni schopen proniknout intaktnimi bunéfnymi sténami v jatrech, kde by mohl
byt nasledné aktivovan. Nicméné stévie je po staleti uzivana indiany Jizni Ameriky
a n€kolik desetileti ve znacné mife v Japonsku, kde nebyly zaznamenany zadné
negativni ucinky. Japonsko se zabyvalo negativnim potencidlem karcinogennich
a mutagennich ucinkl steviosidu a extraktii ze stvévie, pfi kterych bylo zjisténo,
ze pti denni dévce 38,5 mg na 1 kg télesné hmotnosti denné nevznika zadné riziko.
Pro nazornost, je uz 7,2 mg na 1 kg télesné hmotnosti denn¢ sladkost, ktera
je maximalng snesitelna pro ¢lovéka [SIMONSOHNOVA, 2012].

Védecky vybor Evropského tufadu pro bezpecnost potravin (EFSA)
publikoval dne 14.4.2010 své stanovisko Kk bezpecnosti steviol-glykosida
a doporucil denni davku, ktera je vyjadfend steviol ekvivalentem, ve vysSi
4mg na 1 kg télesné hmotnosti na den. V této studii je uvedeno, ze steviosid
a rebaudiosid A v cistoteé veEtsi nez 95 % smési nevykazuje zadné znamky
genotoxicity. Oproti tomu jejich metabolicky produkt steviol, vykazoval
Vv pfitomnosti metabolického aktivacniho systému genotoxicitu, pouze pii pouziti
metody in vitro. Pfi pouziti ,in vivo“, tedy ptfimo v téle, nevykazoval zadné
poskozeni DNA u potkanti, mys$i a kie¢kd 1 pfi davce aZz 8000 mg na 1 kg télesné
hmotnosti. Pfi zkoumdani karcinogennich u¢inkl, byl krysdm podavan 2 roky
steviosid o Cistoté 95,6 % v davce rovnajici se 967 mg na 1 kg télesné hmotnosti
na den. Vysledky toxikologickych testd ukazaly, Ze steviol-glykosidy nejsou
genotoxické, karcinogenni ani nemaji vliv na reprodukéni vlastnosti. Pii urceni
bezpe¢né davky denniho pfijmu bylo vychdzeno pravé z uvedené davky
967 mg na 1 kg télesné hmotnosti na den pouzité u krys, coz pfedstavuje ekvivalent
steviolu ve vysi pfiblizné¢ 388 mg na 1 kg télesné hmotnosti na den. Dale bylo
pfi vypoctu zohlednéno stonasobné bezpecnostni riziko a jako vysledek byla tedy
stanovena vyse uvedena zaokrouhlena hodnota 4 mg na kilogram télesné hmotnosti

aden [AGULIAR et al., 2010].
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3. Jina sladidla

Sacharidy, z latinského saccharum, jsou pro lidské télo nezbytné, nebot’ jsou

vvvvvv

vvvvvv

a galaktoza. Glukézu pouziva lidsky mozek ke své vyzive. Zisk energie oxidaci
1 gramu glukdzy je roven ptiblizné 17 kJ, coz se rovna asi 4 kcal. Z disacharidu jsou
to sachar6za, kterd je tvofena glukézou a fruktéozou, nazyvana také stolni cukr,
laktoza, ktera je tvorena galaktdzou a glukdzou, a maltdza tvorend dvéma glukozami.
Polysacharidy slouzi jako zasobni zdroj energie pro clovéka. Jsou soucasti
glykoproteini a glykolipidi bunéénych membran. Tvoii soucasti mezibunééného
prostoru a hraji klicovou roli béhem syntézy nukleovych kyselin a koenzymu
[LAVRIKOVA, 2013].

Podle VRANOVE (2013), jsou monosacharidy tzv. rychlé cukry,
které se téméef okamzité vstiebavaji v lidském téle a zvySuji hladinu cukru v Krvi.
Potraviny obsahujici tyto cukry maji vyssi glykemicky index. Oproti tomu
konzumace cukri slozenych z vice sacharidovych jednotek, s vyjimkou disacharidu,
je pro lidsky organismus mnohem ptiznivéjsi a zdravéjsi, nebot’ tyto cukry maji nizsi
glykemicky index. To je zplisobeno tim, ze energie téchto cukri byvd do téla

uvoliiovana postupné, a tak pocit nasyceni vydrzi delsi dobu.

3.1 Cukr

Bézny titinovy cukr se vyrabi z cukrové titiny a cukrové fepy. Jako prvni
byly objeveny sladivé ucinky cukrové titiny, kterd byla ozna¢ovéna jako cukrovnik.
Jeji matefskd zemé je Indie. Zde jeji stéblo pred nékolika tisici lety nafezévali
puvodni obyvatelé, ktefi tak ziskavali sladkou stavu. Tu nasledné vafenim
redukovali, az se z ni stal sirup. Poté se péstovani titiny rozsifilo 1 do dalSich zemi
svéta — Ciny, Egypta, Persie a zemi v okoli Stiedomoii. Ze Spanélskych ostrovii
se dale rozsifilo jeji péstovani do Ameriky. Zde byla péstovana tak intenzivné,
ze Ji zacali vyvazet do Evropy, kde vznikaly desitky rafinerii cukru [http://wwwold.
ekovesnicky.cz/strava/dejiny_cukru. html].

Cukrové fepa meéla o néco slozitéjsi cestu, kterd zacala kolem roku 1605,

kdy bylo zjisténo, ze Stava z kofenti fepy ma velmi podobnou chut, ktera se blizi
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chuti cukrového sirupu z cukrové titiny. O dvé stoleti pozd¢ji, Francois Charles
Achard, feditel Kralovské pruské akademie, s ni zacal experimentovat. Zpracoval
cely proces vyroby cukru a nasledné¢ =zalozil prvni cukrovar. Od té doby
se cukrovarnictvi z cukrové fepy rozsifilo i1 do dalSich zemi Evropy, mimo jinych
i do Ceska a dile do Ruska. V 19. stoleti viak vétdina cukrovardl, pouZivajici
cukrovou fepu k vyrobé cukru, zanikla. Svou vyrobu nepferusilo pouze nékolik
cukrovarti ve Francii. Od tficatych let minulého stoleti se vSak cukrovarnictvi
Z cukrové ftepy =zaCalo znovu rychle rozvijet [dostupné z: http://wwwold.
ekovesnicky.cz/strava/dejiny_cukru.html].

Podle SIMONSOHNOVE (2012), je cukr, z pohledu vyzivy, pouze prazdny
nositel energie, kterému chybi dulezité slozky jako vitaminy, mineraly a/nebo
vldknina. Bily a hnédy cukr se slozenim téméf nelisi, 1i8i se pouze stupném vycisténi.
Barvu hnédého cukru ovlivituji pouze nepatrné stopy minerdlnich latek. Izolovany
ovocny cukr je vSak také, pfi nejmensim pro diabetiky, nebezpecny. Na rozdil
od ptirodni fruktdzy totiz neobsahuje zadné vitalni latky, ¢imz neptiznivé ovliviiuje
metabolické procesy lidi trpicich diabetem.

P#i metabolismu cukru v lidském téle dochazi nejprve za pomoci specifickych
enzymu k jeho rozstépeni na dvé monosacharidové jednotky. Ve stievé je pak jako
prvni aktivné vstiebavana ve vétsi mife glukdza a o néco pomaleji pasivné fruktdza

[GRAY a INGELFINGER, 1966].

Vzhledem k tomu, ze k rozkladu sachar6zy a rychlému vstiebani glukézy
do téla dochazi relativné rychle, dojde ke zvySeni glukozy 1 v krvi. Pii Castém
a nadmérném uzivani cukru jako sladidla dochazi k vykyviim hladiny cukru v krvi,
coz muze mit za nasledek onemocnéni diabetem nebo hypoglykémii. V jatrech
se pii vysSich koncentracich glukézy tvoii vice tuky, které se pak v organismu
ukladaji, coz mlize mit za néasledek problémy s nadvéhou. V duting Ustni pak mize
zpusobovat zubni kaz. Cukr stimuluje vylucovéani serotoninu, ktery u cloveéka
navozuje pocit dobré nalady. To vSak plati pouze do urcité doby, kdy je do téla

dodavana piiméfena davka tohoto sladidla [SIMONOSHNOVA,2012].

Zdravy dospély jedinec by mél zkonzumovat maximalné 30 g ptidané¢ho
cukru denng. V tomto mnoZstvi by mél byt cukr neSkodny. Skute€né hodnoty

pfidaného cukru vSak tomuto mnozstvi ani zdaleka neodpovidaji. V soucasné dob¢
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se primérnd spotieba ptidaného cukru pohybuje v rozmezi mezi 120 — 200 g denné,

coZ je 4 — 7 krat vice neZ je maximaélni denni davka [PROCHAZKOVA, 2013].

Cukr je ve svété na jedné z nejvyssich pricek trhu se sladidly a je vyznamnou
komoditou na burze. Ro¢né je vyrobeno kolem 144 milionii tun cukru. K chemickym
Gielim je pouZita pouze mala &ast ztohoto mnozstvi. V Ceské republice patii
mnozstvi spotfebovaného cukru mezi nejvyssi v Evropské unii a c¢inni kolem

40 kg na osobu za rok [COPIKOVA et al., 2006].

S nadmérnym uZivanim cukru jsou, podle SIMONSOHNOVE (2012),

spojena mnoha negativa:

e snadmérnou konzumaci cukru souviseji potize ve form€ onemocnéni napf.
diabetem II. stupné, hypoglykémie;

e prispiva k ptekyseleni organismu, ¢imz oslabuje imunitni systém;

e Uvnitt lidského téla ptispiva k vytvoreni idealniho prostfedi pro fadu bakterii;

e ochuzuje organismus o diileZité mineralni latky, nebot’ Zddné neobsahuje;

e prispiva ke kazivosti zubt;

e zpisobuje vyssi tinavnost, ospalost a poruchy pozornosti;

e byva pfic¢inou nadvahy a obezity

e zvySuje rizika metabolickych onemocnéni, osteopor6ézy nebo kardiovaskularnich

a jinych chorob.

Cukr a legislativa

Prodej cukru je regulovan ve svété i v Ceské republice riiznymi predpisy
a nafizenimi. V CR se jedn o vyhlasku &. 76/2003 Sh. ze dne 6. bfezna 2003, kterou
se stanovi pozadavky pro ptirodni sladidla, med, cukrovinky, kakaovy prasek a smési
kakaa s cukrem, cokoladu a ¢okoladové bonbony. Tato vyhlaska byla novelizovana
vyhlaskou ¢. 43/2005 Sh. ze dne 11. ledna 2005, totozného nazvu. Podle uvedené
vyhlasky, je cukr definovan jako: “vycistend krystalizovana sacharéza upravend
zejména do krystali, moucky, kostek, homoli, popripadé doplnéna pridatnymi
latkami, latkami uréenymi k aromatizaci nebo korenim*. Je zde stanoven i zptsob
oznacovani sladidel, poZzadavky na jakost nebo podminky uvadéni cukru do ob&hu.

[Vyhlaska ¢. 76/2003 Sb.].
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V tab. €. 2 jsou zndzornény fyzikalni a chemické pozadavky na jakost cukru.

Sachar6za Invertni cukr Ztrata Barva
Skupina polarimetricky (% hmot. suSenim V roztoku pii
(% hmot. nejvyse) (% hmot. 420 nm
nejméng) nejvyse) (1U nejvyse)
cukr extra bily 99,7 0,04 0,06 22,5
cukr bily 99,7 0,04 0,06 45
cukr polobily 99,5 0,1 0,1 150
cukr moucka
s obsahem
protihrudkujicich 9.7 01 0.2
latek nejvyse 3 %
tvarovany cukr 99,5 0,1 0,25 150
cukr s piisadami 85,0 1,2
prirodni cukr 97,5 0,09 1,4
Kandys 98,5 1,0
U skupin cukr extra bily, cukr bily, cukr polobily obsah nerozpustnych latek
nejvyse 50 mg/kg

Tab. ¢. 2 - Fyzikalni a chemické pozadavky na jakost cukru [Vyhlaska ¢.76/2003 Sb.].

3.2 DalSi prirodni sladidla

Spotieba sladidel, které nahrazuji cukr, celosvétové stoupd, nebot’ jejich
popularita mezi lidmi roste. Hlavnimi divody jejich pouziti je 1é¢ba nebo prevence
ptfed obezitou a cukrovkou. Jejich pouzivani je regulovano rliznymi bezpec¢nostnimi
ufady. Mezi tzv. objemova sladila, kterd Casto zvySuji glykemicky index, se tadi
1 pfirodni sladidla a jejich derivaty. Tato sladidla mivaji podobnou sladivost jako
béZny cukr a proto se pouzivaji v téméf stejnych davkach. Jedna se naptiklad o med,
javorovy, Ccirokovy, palmovy, ryzovy nebo kokosovy sirup, melasu a dalsi

[COPIKOVA et al., 2013].

Med

NejstarS$i zminky o medu sahaji az do doby paleolitické (asi 13 tisic let
pt.n.l.). Med byl jako jeden z prvnich vyuzivany lidmi nejen pro své sladivé
vlastnosti, ale i1 naptiklad v léCitelstvi nebo pii balzamovani tél. Sladivé a 1écivé
ucinky medu jsou vyuzivdny do soucasnosti. Med je potravina s vyraznym
dietetickym ucinkem, ktery pozitivné ptisobi na fyzickou kondici, proti tnavé a/nebo

zazivacim potizim. Diky svym antibakterialnim vlastnostem, vysoké viskozité

30



a pufracni aktivité chrani sténu zaludku pted travicimi §t'avami. Vynikajici podptrné
ucinky medu byly zjistény pii 1é¢bé onemocnéni ledvin. Velmi vyznamné jsou jeho
ucinky pii hojeni ran nebo popalenin. Spojeni medu s tvorbou zubniho kazu
je mytus. Tvorba zubniho kazu je spojend spiSe s fepnym cukrem. Med obsahuje
totiz velké mnozstvi latek jako vapnik a fosfor, které jsou dulezité pfi metabolismu
sachar6zy a tudiz je télo nemusi odebirat naptiklad ze zubni
skloviny. V potravinafstvi se pouziva v celé¢ fadé odvétvi. Je mozné jej pouzivat
jak do pekaiskych ¢i cukraiskych vyrobku, tak i k vyrobé destilat, jogurtd a/nebo
marindd na maso. Nevyhodou medu je, ze lidsky organismus na né&j mize

byt alergicky [PRIDAL, 2005].

V medu od vc€el medonosnych je nejvice ze sacharidii zastoupena fruktdza,
kterd zaujima 38 %. Glukoéza zaujima piiblizné 30 %. Dale je v medu obsazeno
az 6 % dalsich disacharidii jako je naptiklad maltdza, isomaltdza nebo turanoza.
Muze obsahovat az 4 % oligosacharidi. Obsah sachar6zy byva do 1 %. Celkovy
obsah redukujicich cukrii je piiblizné 77 % [COPIKOVA et al., 2006].

Obsah vitamind v medu neni pfili§ vysoky. Vitaminy rozpustné v tucich (A,
D, E, K) vném nejsou obsazeny vibec. Vitamin C byva zastoupen pouze
v n¢kterych druzich a jeho obsah je rovnéz zanedbatelny. Nejvice vitamint byva
zastoupeno z fady B, ale jejich obsah také nebyva piili§ vysoky. Nicméné obsahuje
velké mnozstvi latek, které vitaminim podobné jsou. Tyto latky jsou Zivotné
dilezité. Konzumaci medu je mozné dodat lidskému télu mnoho mineralnich latek,
které kryji cast jejich denni potfeby. Obsahuje i desitky druh antioxidantd,
které zachycuji nebezpe¢né volné radikaly. Pi onemocnéni diabetes
mellitus velice zalezi na stupni onemocnéni. V piipadé leh¢iho pribéhu tohoto
onemocnéni je mozné med konzumovat, ale je nutné upravit jidelnicek tak, aby bylo
mnozstvi cukrli snizeno u ostatnich jidel. V pfipad¢ t&€z§iho pribéhu onemocnéni

je i konzumace medu zakazana [TITERA, 2006].

Oproti tomu SIMONSOHNOVA (2012) uvadi, 7e pfi konzumaci medu
dochdzi z pohledu zdravé vyzivy k podobnym nasledklim jako pfi konzumaci cukru,
nebot’ obsahuje velmi vysoké procento jednoduchych sacharidii a podil mineralnich
latek a vitamint je nepatrny. Vzhledem k tomu, Ze med je lepkavy, ulpiva na zubech,
¢imz podporuje vznik zubniho kazu. V prvnim roce kojencti mtize vyvolavat silné

zazivaci potize. Med ma vliv na kolisani tvorby inzulinu.
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Ostatni prirodni sladidla

Mezi dalsi sladidla ¢isté piirodniho typu se mohou fadit i javorovy sirup
¢1 nefedéné za studena lisované $tavy z rtiznych druhii ovoce. Nicméné javorovy
sirup je mozné ziskavat z minimalné Ctyficetiletych stromii. Vzhledem ke zvySovani
poptavky po tomto sirupu dochazi k jejich nadmémému drancovani. Netfedéné
lisované §tavy z ovoce maji lepkavou konzistenci, diky které ulpivaji na zubech
a podporuji vznik zubniho kazu. Javorovy sirup nebo $tavy z ovoce vSak obsahuji
velké mnozstvi cukril, coZz omezuje jejich pouzivani diabetiky [SIMONSOHNOVA,
2012].

Vtabulce ¢. 3 jsou znazornény hodnoty sladivosti ve vztahu

k cukru a hodnoty glykemického indexu nékterych ptirodnich sladidel.

Sladidlo Sladivost | Glykemicky index
Agavovy sirup 15 15
Cirokovy sirup 1 50
Javorovy sirup 1 54
Kokosovy cukr 1 35
Med 11 50
Sirup z hnédé ryze 0,5 25

Tab. &. 3 - Charakteristické hodnoty sladidel [COPIKOVA et al., 2013].

3.3 Nizkokaloricka sladidla

Podle COPIKOVE et al. (2013) jsou vedle objemovych sladidel vyrabény
jesté intenzivni neboli nizkokaloricka sladidla. Vyznam téchto sladidel spociva
V tom, Ze pii pouZiti jejich malého mnoZstvi dokaZou nahradit svym ucinkem velké
mnozstvi cukru. Jejich sladivost byva az nékolik set krat vyssi nez sladivost cukru.
Tato sladidla jsou v poslednich letech velmi zadana, coz dokazuje i fakt,
ze vroce 2010 cinily trzby z jejich prodeje 1,146 miliardy americkych dolart.
Nejvétsi podil na trhu zaujimal aspartam, sukraléza, cyklamat, sacharin,

steviol-glykosidy a acesulfam.

Aspartam

Byl objeveny roku 1965 a do soucasné doby patii mezi unikatni intenzivni
sladidla. V téle je metabolizovan methanol a 2 aminokyseliny — aspartat

a fenylalanin. Aspartam neni vhodny pro slazeni surovin pro potravinafstvi
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ani pro vyrobky s dlouhou dobou trvanlivosti, nebot’ se béhem dlouhého skladovani
pfi nevhodném pH a zvySené teploté pfeménuje na latku, ktera sladka neni. Ro¢né
je vyrobeno az 30 tisic tun aspartamu. Je pfiddvan do riznych zvykacek, limonad
nebo je prodavan piimo jako sladidlo. Toto sladidlo nesmi pouzivat lidé, kteii trpi
fenylketonurii. Bezpecnost Aspartamu je sice prokadzdna béhem jeho dvacetiletého
pouzivani. Nicméné je stale potieba se jeho vyzkumem zabyvat, nebot’ za urCitych
podminek se mulZze aspartamovy methanol pieménit na formaldehyd, ktery

je karcinogen tiidy A [COPIKOVA et al., 2013].

Sukraléza

Jeji objeveni je datovano na rok 1976, ke kterému dosSlo ndhodou b&hem
vyzkumu novych insekticidd. Celych 20 let po jejim objeveni trvaly vyzkumy na jeji
nezavadnost a nakonec byla schvalena jako bezpecné sladidlo. V nedavné dobé bylo
zjisténo, ze neni genotoxicka. V roce 1998 byla povolena jak americkym tGfadem
pro potraviny a léCiva (FDA) tak i evropskou komisi pro bezpe€nost potravin
(EFSA). Sukraléza ma ptirozené sladkou chut, bez vyraznych dochuti ¢i ptichuti.
Je stabilni i1 pfi vysokych teplotiach a v téle nehydrolyzuje za plsobeni kyselého
prostfedi ani za pusobeni enzymu. Lidsky organismus ji nedokaze metabolizovat
a vylucuje ji moc¢i v nezméneéné podobé€, coz ma za nasledek jeji nizkokalori¢nost.
Diky vysoké tepelné stabilité je vhodna k pouZiti nejen ve velkém mnoZstvi potravin

a napoju, ale i jako pfisada nékterych 1éki [COPIKOVA et al., 2013].

Cyklamat

Byl objeven v roce 1937 ve Spojenych statech Americkych pii vyvoji 1éku
proti horecce. Védecké studie tohoto sladidla stale pokracuji, nebot’ bylo dano
podezieni, ze zplUsobuje rakovinu mocového meéchyfe. Toto tvrzeni
se vSak do soucasné doby nepodafilo prokazat. Pirevdznd vétSina lidi nedokaze
cyklamat metabolizovat a vylou¢i jej v nezmeénéné podobé. Nicméné cast lidi
jej metabolizovat dokdze a az 85 % cyklamatu pfeméni na toxicky produkt

[COPIKOVA et al., 2013].

Sacharin

Jeho sladiva vlastnost byla nahodné objevena roku 1878. Po vice nez dvaceti

letech se zacal primyslové vyrdbét. Lidsky organismu nedokaze sacharin
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metabolizovat a vylucuje jej v plivodni podobé zpét moci nebo stolici. Dlouhd 1éta
se vedla diskuse o jeho zdravotni nezavadnosti, nebot’ bylo zjiSténo, ze sacharin
podavany ve velkych davkéach byl u krys karcinogenni. U lidi vSak nebyl tento
neptiznivy vliv pozorovan. Sacharin ma extrémni stabilitu a proto je mozné jej pouzit
ve velkém okruhu potravin nebo k pfimému uziti. Sacharin je dobré pouzivat
ve smeési sjinymi sladidly, nebot <¢isty ma nepfijemnou kovovou pachut’

[COPIKOVA et al., 2013].

Acesulfam

Toto sladidlo bylo objeveno rovnéz nahodou vroce 1967. Acesulfam
je velice stabilni 1 za vysSich teplot. Tato stabilita jej velmi dobie predurcuje
pro pouziti pfi vafeni nebo peceni. Pocit sladké chuti je navozen velmi rychle a trva
po celou dobu konzumace. Lidsky organismus jej nedokéze metabolizovat a vylucuje
jej rychle moc¢i. V minulosti bylo prokdzano, Ze neni toxicky, mutagenni

ani karcinogenni [COPIKOVA et al., 2013].

Nezévadnost ndhradnich sladidel je ur€ena 1 hodnotou ADI
(acceptable daily intake), coz znamena pfijatelnda denni davka. Hodnota ADI
je definovana jako odhadované mnozstvi, které je vyjadiené v miligramech
na kilogram hmotnosti a ptedstavuje jednu setinu maximalni davky, ktera neméla
zadné prokazané nezddouci ucinky pii pokusech na zvifatech. Toto mnoZstvi

je mozné konzumovat denné po cely Zivot [COPIKOVA et al., 2013].

Nasledujici tabulka ¢. 4 znazornuje sladivost ve srovnani s cukrem a hodnoty

ADI. Hodnoty glykemického indexu jsou u vSech zndzornénych sladidel nulové.

Sladidlo Sladivost ve srovnani s cukrem | Hodnota ADI
Aspartam | 180-200 x vyssi 40

Sukraléza | 600 x vyssi 15

Cyklamat | 30 x vyssi 7

Sacharin 300-500 krat vyssi 5

Acesulfam | 200 x vyssi 9

Tab. &. 4 - Nizkokaloricka sladidla povolena v EU [COPIKOVA et al., 2013].
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4. Legislativa stévie

Primérni vyvoj legislativy ohledné¢ pouzivani stévie V potravinaistvi
je situovan do USA. Zde americkda vladni agentura FDA (Food and Drug
Administration), jejiz hlavnim tkolem byla starost o zdravotni nezdvadnost potravin
a 1é¢iv, razantné ovlivnila, svym podivuhodnym rozhodnutim, pouzivani Stévie.
Dusledky tohoto rozhodnuti maji do soucasné doby vliv na trh v USA, Evropé
a Australii [HAWKE, 2003].

4.1 Vyvaoj legislativy v USA

Na konci osmdesatych let minulého stoleti byla anonymni firmou podana
u FDA obchodni zaloba na firmu Celestial Seasonings herbal tea company, ktera
prodavala caj ze stévie.Je vSak k zamySleni, Ze vroce 1980 bylo po dlouhych
intrikach a sporech schvaleno umélé sladidlo aspartam znamé také pod obchodni
znaCkou Nutrasweet. U tohoto sladidla byly zjistény nezadouci u¢inky na lidské
zdravi. Rozvoj trhu stimto umélym sladidlem se velice dobfe vyvijel a stévie
pro ngj ptredstavovala znacné riziko. Nicméné kdo Zalobu podal, nechtéla FDA
uvefejnit. Presto vSak mnozi jsou pfesvédceni, Ze to byl né€kdo z firmy vyrébéjici
aspartam. Poté vroce 1991 FDA oznadila stévii jako nebezpecnou potravinovou
piisadu a zakazala zcela jeji dovoz a pouzivani a to i pies to, Ze jeji neSkodnost byla
V minulosti provéfena mnoha studiemi a dlouholetym pouzivanim napftiklad
v Japonsku. Ve stejném roce FDA zakazala firmé Celestial Seasonings herbal caj
ze stévie vyrabét. FDA nasledné provedla razii u firmy Traditional Medicinals,
kde veskeré skladové zasoby cCaje s rostlinou zkonfiskovala a spalila. Toto vyvolalo
Vv ocich vefejnosti znacné pochyby o tom, zda statni sprava chrani lidské zdravi
a/nebo velkopodnikatelské zisky. Po tlaku vefejnosti a primyslu se zdravou vyzivou,
byla v roce 1995 FDA nucena od svého tplného zakazu z roku 1991 upustit, nebot’
byl vroce 1994 americkym kongresem schvalen zakon o potravnich dopliicich.
Tento umoziuje nakup a prodej stévie jako potravinového doplitku, nikoliv vSak jako
potraviny nebo potravinové piisady [HAWKE, 2003].

Dalsi spory ohledné stévie se odehravaly roku 1998, kdy feditel spolecnosti
Stevita, firmy v texaském Arlingtonu, od FDA obdrzel nafizeni o konfiskaci

a zniCeni kulinafskych knih. Zde bylo uvedeno, ze produkty ze stévie spolecné

S kulinafskymi knihami jsou pochybné a trvale porusuji federdlni zakon
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o potravinach, lécich a kosmetickych pfipravcich, nebot tyto produkty
jsou neschvalenymi potravinovymi dopliky. Z tohoto divodu je nutné,
aby byl sestaven inventai knih a literatury se Stévii pro vysetiovatele urfadu FDA,
ktefi pak budou jako svédci jejich likvidace. Téhoz dne se do firmy Stevita dostavili
agenti FDA, ktefi zde provadéli inventuru. Nésledné¢ se setkali s feditelem
spoleCnosti, se kterym chtéli prodiskutovat podminky zni¢eni knih. Béhem této
diskuse se na misto dostavila, na zdklad¢ oznameni feditele Stevita, zpravodajska
skupina mistni televize. Agenti FDA sdélili fediteli Stevity, ze musi spalit
nepovolené knihy. Tento jim na to odpoveédél, ze to neudéld, protoZze nemé povoleni
od mistnich hasict a ze je budou muset spalit agenti sami. Po dlouhych vzajemnych
domluvach agenti a n¢kolika telefonatech vSechny knihy oznacili, ¢imz znemoznili
jejich prodej, protoZze po tomto oznaceni se nemohly prodédvat jako nové. Knihy tedy
ten den zni¢eny nebyly, ale FDA blokovala sklady firmy Stevita. Po né&jaké dobé
Stevita sama knihy zlikvidovala [http://www.pust.cz/storage/stevia_1.pdf].

Od roku 2008 byly tftadem FDA povoleny steviol-glykosidy jako bezpe¢né
ptidatné potravinové latky [http://www.healthy.net/Health/Article/FDA_Approves
_Stevia_as_a_Safe_Food_Additive/8199].

4.2 Vyvoj legislativy v Evropské unii a Ceské republice

Evropska unie je ohledné potravin vazdna mnoha nafizenimi a smérnicemi,
podle kterych se musi fidit ¢lenské zemé. Pro samotnou rostlinu stévie je v podstaté
zékaz jejiho prodeje a primyslového zpracovani zakotven v natizeni Evropského
parlamentu a Rady (ES) ¢. 258/97 ze dne 27. ledna 1997, o novych potravinach
a novych slozkach potravin, podle kterého je oznacena jako neschvalena potravina
nového typu. Takto byla oznacena rozhodnutim komise Evropského spolecenstvi
¢. 2000/196 ze dne 22. inora 2000. To platilo az do roku 2011 pro veskeré produkty
ze stévie vcetné latek vni obsazenych. Roku 2011 nafizenim komise EU
¢. 1131/2011 ze dne 11. listopadu 2011, kterym se zménila piiloha II nafizeni
Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1333/2008 Sb., ze dne 16. prosince 2008
o potravinarskych pfidatnych latkach, byly zapsany steviol-glykosidy do seznamu
povolenych ptidavnych latek. Od této doby je mozné vyuzivat steviol-glykosidy
za dodrzeni stanovenych podminek V potravinafstvi. Samotna rostlina,

¢i extrakty zni, se stale pouzivat nesmi, nebot' je pofad vedena jako potravina
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nového typu a tedy nadale podléhd vyse uvedenému zakonu. Rozdil mezi extrakty
a vyrobou steviol-glykosidi je V pouzité technologii. Technologie pro vyrobu
steviol-glykosida je striktné urCena nafizenim komise EU ¢. 231/2012
ze dne 9. biezna 2012, kterym se stanovi specifikace pro potravinaiské ptidatné latky
uvedené v pfilohach II a III nafizeni Evropského parlamentu a rady (ES)
&. 1333/2008. Dalgim legislativnim predpisem, ktery je platny a zavazny v Ceské
republice, je vyhlaska ¢. 113/2005 Sb., ze dne 4. biezna 2005, o zpiisobu oznacovani
potravin a tabakovych vyrobki, kterym je nafizeno v piipadé pouziti sladidla oznacit
takovou potravinu v blizkosti jejiho nazvu slovy: “se sladidlem®, a dale je nutno
ji oznacit nazvem pouzité sladici latky nebo jejim kédem a nazvem kategorie
ptidatné latky  [http://www.szpi.gov.cz/docDetail.aspx?docid=1050691&dosype
=ART&nid=11431].

Stévie v Evropé od pocatku do soucasnosti

Dne 5. listopadu 1997 piedlozil profesor J. Genus z laboratoie fyziologie
rostlin v Heverlee v Belgii, belgickym piisluSnym organim svou Zadost na uvedeni
rostliny a susenych listd zni na trh jako potraviny nebo nové slozky potravin.
Dne 18. srpna 2008 byl vypracovan ptislusSnymi belgickymi organy posudek této
zadosti. V tomto posudku bylo uvedeno, ze stévie nebo susené listy z ni, by nemély
dostat povoleni k uvedeni na trh. Na zaklad€ posudku dodal profesor Genus evropské
komisi dalSi dopliiujici dokumentaci. Tato dokumentace byla ddna na védomi
védeckému vyboru pro potraviny, ktery 17. ¢ervna 1999 vydal stanovisko. To bylo
téméf totozné jako posudek belgickych organt. Na zakladé tohoto stanoviska
a ve smyslu nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 258/97, o novych
potravinach a novych slozkach potravin, zejména clanku 3, evropskd komise
rozhodla, Ze se profesorovi Genusovi zamitd uvadét na trh rostliny a susené listy jako
nové potraviny nebo nové slozky potravin [Rozhodnuti komise Evropského

spolecenstvi ¢. 2000/196/ES].

V dalsim soudnim sporu, kde figurovala stévie, byl spor sfirmou
Mensch und Natur, ktera vyrabéla a uvadéla na trh nékolik druht caju, které byly
oslazeny vytazky zlisti stévie. Této firm¢é zakézal ufad zemské rady
Landratsamt Bad T6lz-Wolfratshaousen (dale jen Landratsamt), rozhodnutim ze dne

8. dubna 2003, uvadéni né¢kolika druhd caje na trh. Jako odivodnéni uvedl,
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Zze pouzivani stévie v potravinach bylo zakdzano rozhodnutim komise (ES)
¢. 2000/196. Firma Mensch und Natur konstatovala, ze vyrobky se stévii byly
vyvijeny od pocatku devadesatych let dvacatého stoleti jejimi pravnimi predchiidci.
Od doby pied 15. kvétnem roku 1997, byly tyto vyrobky uvadény na trh Evropské
unie ve znacném mnozstvi prostiednictvim zasilkového prodeje a obchodil
se zdravou vyzivou a tudiz se na n¢ nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES)
¢. 258/97 nevztahuje. Toto tvrzeni Landratsamt oponoval tim, Ze firma
Mensch und Natur neprokazala, Ze pied vstupem uvedeného nafizeni ¢. 258/97
uvedla na trh Evropské unie nevyznamné mnozstvi pfedmétnych caji urcenych
k lidské spotiebé. Spor tim vsak nekoncil. Firma Mensch und Natur proti rozhodnuti
Landratsamt podala zalobu ke spravnimu soudu v Mnichov¢,
kde opét argumentovala tim, Ze jeji vyrobKy byly prodavany ve zna¢ném mnozstvi
v Evropské unii jesté pied natizenim ¢. 258/97 a dale tim, Ze rozhodnuti komise (ES)
¢. 2000/196 je zavazné pouze pro dotéené strany a nikoliv pro firmu
Mensch und Natur. Spor se dostal az k Evropskému soudnimu dvoru, kde bylo
ve véci dne 14. dubna roku 2011 rozhodnuto tak, Ze rozhodnuti, kterym se zamita
uvadéni potravin nebo jejich slozky na trh Evropské unie, je zdvazné skutecné
jen pro ty, jimz je dle ¢l. 7 nafizeni (ES) ¢. 258/97 toto rozhodnuti adresovano. Dale
bylo v odivodnéni uvedeno, ze pokud piislusné organy c¢lenskych statt zjisti,
ze je zde nabizen vyrobek, ktery se svymi vlastnostmi podobad vyrobku, jehoZz
uvedeni na trh komise nepovolila, musi provést takova opatieni, aby byla u¢inné
uplatnéna ustanoveni natizeni (ES) €. 258/97. Pti provadéni tohoto opatfeni je mozné
ulozit dotycné osobé takové povinnosti, které budou sméfovat k dosazeni souladu
sustanovenimi  uvedeného  nafizeni ¢ 258/97 [Rozsudek soudniho dvora
ve véci C-327/09].

Dne 16. prosince 2008 bylo vydano nafizeni Evropského parlamentu a Rady
(ES) €. 1333/2008, o potravinaiskych piidatnych latkach. Toto nafizeni
se vSak v dobé€ jeho vydani nijak stévie nedotykalo. Zacalo se jej tykat aZ nafizenim
komise (EU) ¢. 1131, ze dne 11. listopadu 2011, kterym se zménila pfiloha Il
uvedeného natizeni ¢. 1333/2008. Na zékladé Evropského ufadu pro bezpecnost
potravin, ktery vydal stanovisko k bezpecnosti steviol-glykosidd (viz kapitola
2.6 této prace), bylo schvaleno pouziti steviol-glykosidl jako potravindiské piidatné

latky a bylo jim pfidéleno oznaceni E960. Dale zde byly stanoveny konkrétni
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podminky jejich pouziti v jednotlivych kategoriich potravin [Nafizeni komise (EU)
¢. 1131/2011].

Nafizenim Evropské komise (EU) €. 231/2012 ze dne 9. biezna 2012 byly
stanoveny specifikace pro potravinaiské ptidatné latky uvedené v piilohach II a III
natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1333/2008. V ptiloze tohoto natizeni
je uveden  jednotny  postup  ziskdvani  seviol-glykosidi  z rostliny,
kdy je vyrobni proces rozdélen na 2 hlavni faze. V prvni fazi je vodnou extrakci
Z listh a predc¢isténim ionto-vymeénnou chromatografii ziskdn primarni extrakt
steviol-glykosidu. V druhé fazi dochazi k rekrystalizaci steviol-glykosidt. Cistota
steviol-glykosidt musi byt vyssi nez 95 %, vztazeno na susinu. Vysledné produkty
maji byt bily az svétle zluty prasek, snadno az malo rozpustny ve vodé [Naftizeni

komise (EU) ¢. 231/2012].
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5. Produkty se stévii

Stévii je mozné, jako sladidlo, vyuzit v nékolika formach. Jednou
z nejjednodussich forem jak ji pouzit, je vsurovém stavu. Listy od praddvna
pouzivaji indiani v Jizni Americe k oslazeni hotkého ¢aje maté. Dalsi z jednodussich
variant je pouziti rozemletych suchych listd nebo sladivych vyluhti. V mnoha
receptech se stévii odpovida Cajova 1zicka rozemletého listu ptiblizné 2 salkim
titinového cukru. Nicméné tento zplisob je mozny pouze vV podminkach domaciho
pouziti. Vzhledem k tomu, ze stévie neni v Evropské unii nebo v USA schvalena
jako potravina, nelze zde takto vyrobena sladidla legalné zakoupit. Variantou, kterou
lze sladit, ale jeji domaci vyroba je téméf nemozna, je pouziti extraktli S vysokym
obsahem nejsladsich latek, kterymi jsou piedev§im steviosid a rebaudiosid A.
K této varianté slazeni pfistoupily i takové mezinarodni spole¢nosti jako Coca Cola
nebo Beatrice Foods. V Japonsku Vv soucasné dobé =zabira stévie 40 % trhu
se sladidly a proto neni divu, Ze se Vtéto zemi vyrabi celd tada produktu,
V nichz je obsazena. Je zde pouzivana do riznych jidel nebo 1éCiv, ktera se prislazuji
jako napf. do limonad, pudinkd, ovocnych sirupt, cukrovinek, zvykacek, peciva,
suSenek, jogurtl, ¢okolady, bonbond, vitaminovych tablet, vyrobkll pro diabetiky,
sirupi proti kasli a mnoha dalSich produktd. Velmi cCasto se stévie pouziva

v kosmetickych piipravcich pro jeji 16¢ivé uginky [SIMONSOHNOVA, 2012].

Nicméné stévie pomalu, ale stale zvySuje svou pozici na svétovych trzich
se sladidly. V posledni dob¢ se rozvinula i fada studii, ktera zkouma jeji vlastnosti
Vv potravinach. Jednou ztéchto studii vypracoval KROYER G. (2010), ktery
se zabyval stabilitou a skladovatelnosti steviosidll v potravinach. Béhem této studie
dosel k zavéru, ze steviosidy maji velmi dobrou stabilitu pti teploté v okoli 100 °C
a pti pH roztoku od 2 do 10. Velmi dobrou stabilitu vykazuji pfevazné ve vodném
prostiedi. Skladovatelnost steviosidi je rovné€Z na dobré trovni. Nejlépe se skladuji
rebaudiosidy, které nevykazovaly zaddné vyznamné zmény po dobu 4 mésici

pii teploté kolem 4 °C nebo po dobu 3 mésicti pti pokojové teplote.

Dalsi studii, kterou se zabyval SHAH et al. (2010) je studie zaméfena
na vyrobu mlécné Cokolady, kde byla sladiva slozka v podobé cukru zaménéna
za sladivou sloZzku ze stévie. Byly zde zahrnuty metody fyzikalné-chemickeé

a senzorické analyzy. V této studii bylo zjiSt€no, Ze je mozné vyrabét cokoladu
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oslazenou extrakty stévie, aniz by byly nepfiznivé ovlivnény jeji dulezité
fyzikalné-chemické vlastnosti. Rovnéz tak pii senzorické analyze byla zjiSténa
pozitiva. Zavérem zde uvedl, Ze zastoupeni stéviovych extraktd, jako sladivé slozky

mlécné Cokolady, by se mohla uspésné vyvijet.

Pii vyrobé nizkotuénych jogurti oslazenych steviol-glykosidy zjistil
GUGGISBERG et al. (2011) ve své studii, ze jsou-li jogurty oslazeny pouze
steviol-glykosidy, nemaji pfili§ dobrou chut’. Idedlni je pouzit kombinaci jejich

sladivych uc¢inka v kombinaci s cukrem.

Podle nafizeni komise (EU) ¢. 1131/2011 jsou steviol-glykosidy povoleny
vV ochucenych mlécnych vyrobcich, zmrzlindch, ovoci a zelenin€ ve sladkokyselém
nalevu, dZzemech a marmelddach, Zvykackach, stolnich sladidlech, polévkach,
omackach, ochucenych napojich, pivu, dopliicich stravy a dalSich [Natizeni komise

(EV) & 1131/2011].

V Ceské republice neni trh s produkty obsahujici stévii pfili§ zasaZen,
ale 1 pfes to se zde daji zakoupit pfipravky, jako jsou: zubni pasty ¢i Ustni vody
pro ustni hygienu nebo kosmetické piipravky. O néco vice je mozné se setkat
s nizkokalorickymi sladidly obsahujici vysoké procento steviol-glykosidi a/nebo
vyrobky, které tato sladidla obsahuji. V béznych obchodnich fetézcich je sice
jiz mozné tyto vyrobky ¢i sladidla zakoupit, ale jejich prodej je stale koncentrovany
spiSe do obchodii zabyvajicich se zdravou vyzivou nebo do Iékaren a/nebo
na internetovych e-shopech. Na obrazku ¢. 8 je mozné vidét nékteré produkty, které

Ize v Ceské republice b&zné zakoupit.

E Tsisevi a sweet
‘;;,'! U
Cies 307 i
1. 2 3. 4

Obr. ¢. 8 — Vyrobky se stévii. Vysvétlivky: pozice 1-3 — sladidla, 4 — ¢okolada, 5 — Zvykacky

[Foto autor].



6. Zavér

Stévie méa za sebou jiz dlouhou cestu, ktera je dlazdéna riznymi a casto
nepochopitelnymi tuskalimi predstavujici podivuhodna rozhodnuti piislusnych
organi. Mnoho provedenych vyzkumt, ale i dlouhd doba jejiho uzivéani, ktera
je desetileti u Japoncii a dokonce staleti u obyvatel Jizni Ameriky, ukazuje
na skuteénost, Ze Stévie je zdravotné nezavadna rostlina. Ufady viak toto neberou
pfili§ v potaz a dale brani jejimu rozvoji na trhu. Tyto Ufady by mély zajistovat
lidem mozZnost zdravého Zivotniho stylu. Zda tak ¢inni, neni zcela jisté. V nékterych
piipadech by se dalo i dovodit, ze mohou chranit zajmy velmi dobie finan¢né
prosperujicich organizaci, na ukor zdravi lidi. Nicméné toto jsou pouze domnénky,
na které neexistuji zadné dukazy.

I pfes mnoha uskali se dokazala stévie probojovat na trh USA a Evropy,
i kdyz dosud pouze svymi sladivymi w&inky steviol-glykosid. V Ceské republice
dosud neni rostlina pfili§ znama. V nasledujicich letech lze vSak ocekavat,
ze se vyvoj trhu ohledné stévie bude zlepSovat. Dal§im meznikem pro jeji rozvoj
by mohlo byt povoleni celé rostliny nebo listi ¢i jejich extraktl jako potraviny
a/nebo ptidatné latky. V tomto ptipadé by se daly vyuzivat veskeré jeji pozitivni
ucinky na lidské zdravi. Nejen diabetici nebo lidé trpici nadvahou, ale i lidé touzici
po zdravé vyzivé ji vitaji s otevienou naruéi. Zda by ji vSak uvitali i ostatni lidé, neni
zfejmé, nebot moznou dal§i ptekazkou by mohla byt chut stévie respektive
steviol-glykosidd. Sladiva chut’ steviol-glykosidi je jina nez chut b&zného cukru,
na kterou je lidska populace po mnoho let navyknuta. A proto, jak jiz bylo psano,
stévie ma jiz dlouhou cestu za sebou, ale pravdépodobné 1 dlouhou neméné¢ slozitou

cestu pred sebou.

42



7. Prehled pouzité literatury

literatura:

- AGULIAR F., CHARRONDIERE U.R., DUSEMUND B., GALTIER P, GILBERT
J. GOTT D.M,, GRILLI S., GURTLER R., KONING J., LAMBRE C., LARSEN J-
C. LEBLANC J-C., MORTENSEN A., PARENT-MASSIN D., PRATT I,
RIETJENS LM.C.M., STANKOVIC I, TOBBACK P., VERGUIEVA T. a
WOUTERSEN R.A. (2010): Scientific opinion on the safety of steviolglycosides for
the proposed uses as a food additive. EFSA Journal, 8(4): 1537. Dostupné z:
http://www.efsa.europa.eu/it/efsajournal/pub/1537.htm.

- ANTON S.D., MARTIN C.K, HAN H., COULON S., CEFALU W.T,
GEISELMAN P a WILLIAMSON D.A. (2010): Effects of stevia, aspartame, and
sucrose on food intake, satiety, and postprandial glucose and insulin levels. Appetite,
55: 37-43.

- BARRIOCANAL L.A., PALACIOS M., BENITEZ G, BENITEZ S., JIMENEZ
J.T., JIMENEZ N. a ROJAS V. (2008): Apparent lack of pharmacological effect
of steviolglycosides used as sweeteners in humans. A pilot study of repeated
exposures in some normotensive and hypotensive individuals and in type 1 and type
2 diabetics. Regulatory Toxicology and Pharmacology, 51: 37-41.

- COPIKOVA J., LAPCIK 0., UHER M. a MORAVCOVA J. (2006). Cukerna
nesacharosova sladidla a piibuzné latky. Chem. Listy, 100: 778-783.

- COPIKOVA J., MORAVCOVA J., WIMMER Z. a OPLETAL L. (2013). Néhradni
sladidla. Chem. Listy, 107: 867-874.

- GOETTEMOELLER J. a CHING A. (1999): Seed germination in Stevia
Rebaudiana. In: JANICK J. (ed.): Perspectives on new crops and new uses.
Alexandria, ASHS Press, s. 510-511.

- GRAY G.M. a INGELFINGER F.J. (1966). Intestinal absorption of sucrose in man:
interrelation of hydrolysis and monosaccharide producta bsorption. Journal of
Clinical Investigation, 3(45), 388-398.

- GUGGISBERG D. PICCINALI P. a SCHREIER K. (2011).
Effects of sugar substitution with stevia, actilight and  stevia combinations or
palatinose on rheological and sensory characteristics of low-fat and whole milk set
yoghurt. International Dairy Journal, 21: 636-644.

- HAWKE J. (2003). The bittersweet story of the stevia herb. Nexus Magazine,
2(10): 15-18.

- JANCA Jiii., JANCA Josef, ZENTRICH A. (1998): Herbai 16¢ivych rostlin. Praha,
Eminent, 280 s.

- KROYER G. (2010). Stevioside and stevia-sweetener in food: application, stability
and interaction with food ingredients. Journal fiir Verbraucherschutz
und Lebensmittelsicherheit. Journal of Consumer Protection and Food Safety, 5:
225-229.

- MONDACA L.R. GALVES AV. BRAVO L.Z, HEN KA. (2012).
Stevia rebaudiana bertoni, source of a high-potency natural sweetener: A
comprehensive review on the biochemical, nutritional and functional aspects. Food
Chemistry, 132: 1121-1132.

43



- SIMONSOHNOVA B. (2012): Stévie. Praha, Euromedia, 240 s.

- SAHAH A.B., JONES G.P a VASILJEVIC T. (2010). Sucrose-free chocolate
sweetened with stevia rebaudiana extract and containing different bulking agents —
effects on physicochemical and sensory properties. International Journalof Food
Science and Technology, 45: 1426-1435.

- TITERA D. (2006): Véeli produkty myti zbavené: med, vosk, pyl, mateii kagicka,
propolis, v¢eli jed. Praha, 175 s.

- VALICEK P., VANEK T., NEPOVIM A. (1996): Diabetes mellitus a rostliny.
Remedia 6, ¢.2-3: 150-153.

- VRANOVA D. (2013): Chronicka onemocnéni a doporuena vyzivova opatieni.
Olomouc, Anag, s 183.

- YADAV ALK, SINGH S., DHYANI D. a AHUJA P.S. (2010): A review on
the improvement of stevia. Can. J. Plant Sci, 91: 1-27.

internetové zdroje:

- HOLUB J. (2013): Jak péstovat stevii sladkou, (2013) [cit. 2015-02-02]. Dostupné
z: http://lwww.priroda.cz/clanky.php?detail=2389, stazeno dne 25. 12. 2014.

- http://metabolizmus.sk/zdrave-potraviny/stevia-sladky-liek-z-prirody/, stazeno dne
25.12. 2014.

- http://www.biosite.dk/leksikon/steviosid.htm, stazeno dne 25. 12. 2014.
- http://www.google.com/patents/EP2519534A1?cl=en, staZzeno dne 2. 1. 2015.

- http://www.healthy.net/Health/Article/FDA_Approves_Stevia_as_a Safe Food A
ditive/8199 - stazeno dne 31. 3. 2015.

- http://www.pust.cz/storage/stevia_1.pdf, stazeno dne 25. 12. 2014.

- http://www.salviaparadise.cz/clanky-rady-navody-pestovani-stevie-ze-semen-c254
442 html, stazeno dne 26. 12. 2014.

- http://www.stevis.cz/o-stevii.html, stazeno dne 26. 12. 2014.
- http://www.stevia.hys.cz, stazeno dne 26. 12. 2014.

- http://www.szu.cz/tema/bezpecnost-potravin/nove-sladidlo-steviol-glykosidy-e-960
?highlightWords=960, stazeno dne 16. 3. 2015.

- http://mwww.szpi.gov.cz/docDetail.aspx?docid=1050691&docType=ART&nid=114
31 — stazeno dne 31. 3. 2015.

- http://www.uniprot.org/taxonomy/55670, stazeno dne 25. 12. 2014.
- http://wwwold.ekovesnicky.cz/strava/dejiny_cukru.html, stazeno dne 2. 1. 2015.

- LAVRIKOVA P. (2013): Multimediélni skripta: Funkce bun&k a lidského téla: 11
Preména latek a energie vbunce, (2013) [cit. 2015-01-02]. Dostupné z:
http://fblt.cz/skripta/ii-premena-latek-a-energie-v-bunce/, stazeno dne 2. 1. 2015.

- Natizeni komise (EU) ¢. 1131/2011, ze dne 11. listopadu 2011, kterym se méni
ptiloha II nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1333/2008, pokud jde o
steviol-glykosidy. Dostupné z: http://eur-lex.europa.eu/legal-content/CS/TXT/?qid=
1427982180965&uri=CELEX:32011R1131, stazeno dne 2. 1. 2015.

44


http://metabolizmus.sk/zdrave-potraviny/stevia-sladky-liek-z-prirody/
http://www.biosite.dk/leksikon/steviosid.htm
http://www.google.com/patents/EP2519534A1?cl=en
http://www.healthy.net/Health/Article/FDA_Approves_Stevia_as_a_Safe_Food_Additive/8199
http://www.healthy.net/Health/Article/FDA_Approves_Stevia_as_a_Safe_Food_Additive/8199
http://www.salviaparadise.cz/clanky-rady-navody-pestovani-stevie-ze-semen-c-254_442.html
http://www.salviaparadise.cz/clanky-rady-navody-pestovani-stevie-ze-semen-c-254_442.html
http://www.stevis.cz/o-stevii.html
http://www.uniprot.org/taxonomy/55670
http://wwwold.ekovesnicky.cz/strava/dejiny_cukru.html

- Natizeni komise (EU) ¢. 231/2012, ze dne 9. bfezna 2012, kterym se stanovi
specifikace pro potravinaiské pridatné latky uvedené v ptilohdch II a III nafizeni
Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1333/2008. Dostupné z: http://eur-
lex.europa.eu/legal-content/CS/TXT/?qid=1427982413792&uri=CELEX:32012R02
31, stazeno dne 2. 1. 2015.

- PROCHAZKOVA 8. (2013): Cukr - pochoutka, nebo bily jed? A ¢m tedy vlastné
sladit? (2013) [cit. 2015-02-02]. Dostupné z: http://www.dama.cz/zdravi/cukr-
pochoutka-nebo-bily-jed-a-cim-tedy-vlastne-sladit-23099, stazeno dne 26. 12. 2014.

- PRIDAL A. (2005): Med - jeho vznik a vyznam pro &lovéka III, (2005) [cit. 2015-
02-01]. Dostupné z: http://www.vceli-produkty.eu/aktuality/med-jeho-vznik-
vyznam-pro-cloveka, stazeno dne 1. 2. 2015.

- PUKLOVA V. (2012): Vyskyt nadvéhy a obezity, (2012) [cit. 2015-01-02].
Dostupné z: http://www.szu.cz/uploads/documents/chzp/info_listy/Vyskyt nadvahy
_a_obezity 2012.pdf, stazeno dne 2. 1. 2015.

- Rozhodnuti komise Evropského spolecenstvi ¢. 2000/196/ES, ze dne 22. tinora
2000, kterym se zamita uvadéni na trh Stevia rebaudiana Bertoni: rostliny a
suSenych listd jako nové potraviny nebo nové slozky potravin podle natizeni (ES) ¢
258/97 Evropského parlamentu a Rady. Dostupné z: http://eur-lex.europa.eu/legal-
content/CS/TXT/?qid=1428495740656&uri=CELEX:32000D0196, stazeno dne 3. 3.
2015.

- Rozsudek soudniho dvora ve véci C327-09 ze dne 14. dubna 2011, Dostupny z:
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/CS/TXT/?qid=1427981805195&uri=CELEX:
62009CJ0327, stazeno dne 3. 3. 2015.

- SACHA P. (2013): Cukrovka - piiznaky a hodnoty glykémie, (2013) [cit. 2015-02-
01]. Dostupny z: http://www.celostnimedicina.cz/cukrovka-priznaky-a-hodnoty-
glykemie.htm, stazeno dne 1. 2. 2015.

- Vyhlaska ¢. 76/2003 Sb., ze dne 6. bfezna 2003, kterou se stanovi pozadavky pro
ptirodni sladidla, med, cukrovinky, kakaovy praSek a smési kakaa s cukrem,
cokolddu a cokoladové bonbony, ve znéni pozdé¢jSich piedpisi. Dostupné z:
http://www.szpi.gov.cz/docDetail.aspx? docid=1006203&nid=11816&hl=cukr,
stazeno dne 1. 2. 2015.

45


http://www.dama.cz/zdravi/cukr-pochoutka-nebo-bily-jed-a-cim-tedy-vlastne-sladit-23099
http://www.dama.cz/zdravi/cukr-pochoutka-nebo-bily-jed-a-cim-tedy-vlastne-sladit-23099
http://www.vceli-produkty.eu/aktuality/med-jeho-vznik-vyznam-pro-cloveka
http://www.vceli-produkty.eu/aktuality/med-jeho-vznik-vyznam-pro-cloveka

