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Podstawa zachowania zdrowia, dobrego samopoczucia i zgrabnej sylwetki jest
przeciwdziatanie nadwadze i otyloéci. Skuteczna dieta odchudzajaca opiera sig
gléwnie na ograniczeniu spozycia weglowodanoéw prostych, zwlaszcza sacharozy
oraz produktow i napojow stodzonych sacharoza — tzw. low carb diet. Nadmierne
spozycie cukru jest najczestsza przyczyna powaznych probleméw zdrowotnych, jak
otylos¢ i jej powiktania, cukrzyca, czy prochnica zebow. Z tego wzgledu zywnosé
0 obnizonej wartosci energetycznej zyskuje coraz wigksze znaczenie w zachowaniu
dobrego stanu zdrowia.

Jeszcze do niedawna jedyna metoda eliminacji sacharozy z produktow spo-
zywezych bez utraty stodkiego smaku bylo stosowanie dozwolonych sztucznych
srodkow stodzacych, jak aspartam, acesulfam K, czy cyklaminiany. Ich wplyw na
zdrowie jest jednak do$¢ kontrowersyjny, co wzbudza niech¢¢ wielu konsumen-
tow. Glikozydy stewiolowe zostaty w listopadzie 2011 r. dodane do listy substancji
stodzacych dozwolonych do stosowania w zywno$ci (E960). Oznacza to, ze mamy
dostepna nowa, bezkaloryczna substancje o silnym potencjale stodzacym pochodze-
nia naturalnego. Ma to donioste znaczenie dla producentéw zywnosci niskoenerge-
tycznej i zarazem daje nowy or¢z w walce z nadwaga i otytoscia. Jak dotad jedynie
taumatyna (E957) — substancja biatkowa wyizolowana z afrykanskiego drzewa Tau-
matococcus danieli, byta jedyna intensywnie stodzaca substancja pochodzenia natu-
ralnego dopuszczona do zywnosci. Jednak z uwagi na trudnos$ci uprawy obecnie do
celow przemystowych taumatyna pozyskiwana jest gtownie z hodowli genetycznie
zmodyfikowanych drobnoustrojow.

Charakterystyka i budowa

Glikozydy stewiolowe to ogdlna nazwa 9 réznorodnych pochodnych stewiolu
wystepujacych w Steveia rebaudiana. W mieszaninie glikozydow obecnej w eks-
trakcie z lisci ok. 65% stanowi stewiozyd, a ok. 25% rebaudiozyd A, pozostale to
rebaudiozyd B, C, D, E, F, duclozyd A i C oraz stewiolbiozyd. Glikozydy stewiolo-
we zbudowane sa ze stewiolu potaczonego wiazaniami glikozydowymi z glukoza,
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ksyloza i ramnoza. Rdznig si¢ one takze potencjalem stodzacym i profilem sma-
kowym. Sposrod nich, najbardziej pozadany profil smakowy posiada rebaudiozyd

A(rye. 1) (1, 2).
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Ryec. 1. Strukturalna chemiczna glikozydow stewiolowych.
Fig. 1. Chemical structure of steviol glycosides .

Ekstrakt z lisci rosliny Stevia rebaudiana zawierajacy mieszaning glikozydow ste-
wiolowych okreslany jest potoczna nazwa stewia. Glikozydy stewiolowe stanowia
od 4 do maksymalnie 20% suchej masy lisci. Wartos$ci te zaleza od regionu upra-
wy 1 warunkow klimatycznych w tym nastonecznienia, np. z upraw paragwajskich
uzyskuje si¢ $rednio 9—13%, z chinskich 4-6%, a z indyjskich 7-10% glikozydow.
Suszone i sproszkowane liscie stewii sa ok. 20—30 razy stodsze od sacharozy. W po-
staci czystej glikozydy stewiolowe sa $rednio ok. 300 razy stodsze od sacharozy.
Stosowanie glikozyddéw stewiolowych w zywieniu pozwala na znaczne ogranicze-
nie kalorycznos$ci diety dzigki eliminacji czesci cukru przy zachowaniu stodkiego
smaku zywnosci. Glikozydy stewiolowe sa obiecujaca, bioodnawialna, naturalna,
bezkaloryczna substancja stodzaca, ktéora moze by¢ stosowana jako zamiennik cu-
kru albo substytut sztucznych §rodkow stodzacych (2, 3).

Surowiec i sposob pozyskiwania

Surowcem do pozyskiwania glikozydow stewiolowych jest Stevia rebaudiana Ber-
toni — egzotyczna roslina z rodziny astrowatych pochodzaca z Brazylii i Paragwaju.
Na plantacjach rosnie w postaci krzewu o wysokos$ci ok. 1 m. Stevia rebaudiana
cechuje si¢ niewielkimi wymaganiami glebowymi, jednak potrzebuje duzo wilgoci
1 stosunkowo cieptego klimatu oraz znacznego nastonecznienia, co sprzyja koncen-



142 W. Kolanowski Nr 2

tracji glikozydow stewiolowych w li§ciach. Roslina nie toleruje temp. ponizej 9°C,
z tego wzgledu w wielu rejonach Swiata uprawiana jest jako rolina jednoroczna.
Sadzonki dorastaja w szklarniach, gdy osiagna wysokos¢ 7-10 cm sa przesadzane do
gruntu. W pelni dojrzata Stevia rebaudiana osiaga wysoko$¢ do 1,20 m. Zbior lisci
prowadzi si¢ przed okresem kwitnienia. Zebrane liScie sa nastgpnie suszone i prze-
chowywane. Z 1 ha plantacji stewii pozyskuje si¢ 1000-1200 kg suszonych lisci,
co odpowiada ok. 60—70 kg skoncentrowanych glikozydow stewiolowych. Obecnie
stewia uprawiana jest w wielu krajach Ameryki Potudniowej, w krajach dalekiego
Wschodu, zwtaszcza w Chinach, Japonii, Malezji i Indiach, a takze w Europie (1, 3).

Liscie Stevia rebaudiana zawieraja najwigksza ilos¢ glikozydow stewiolowych.
Z uwagi na stodki smak liscie uzywane byty od stuleci przez Indian Guarani do
zucia lub stodzenia naparéw ziotowych. Roslina zostala botanicznie sklasyfikowana
i opisana w 1899 r. przez Moisés Santiago Bertoni (4).Wprowadzenie na rynek ste-
wii jako intensywnej substancji stodzacej nastapito w r. 1970 w Japonii, gdzie wdro-
zono zintegrowany system produkcji obejmujacy uprawe, ekstrakcje i oczyszczanie
glikozydow stewiolowych (2).

Stodkie glikozydy stewiolowe pozyskuje sig przez ekstrakcje z surowca roslinnego.
Ekstrakcja polega na wymywaniu z suchych, rozdrobnionych li§ci Stevia rebaudia-
na substancji rozpuszczalnych goraca woda lub rozpuszczalnikiem organicznym, np.
alkoholem. Wymywaniu sprzyja uprzednia hydroliza enzymatyczna struktur tworza-
cych $ciany komorkowe w strukturze lisci, tj. celulozy, pektyn i hemicelulozy (4).

Otrzymany ekstrakt poddawany jest roznym etapom oczyszczania do uzyskania
wysokiej czystosci koncentratu. Oczyszczanie polega na wytracaniu niepozadanych
substancji, bedacych pozostatosciami czastek lisci, przez dodatek soli nieorganicz-
nych, zmiany pH, wychwytywanie na absorbentach polimerowych i in. Osad od-
dziela si¢ przez filtracjg, a roztwor suszy rozpytowo. Otrzymany proszek zawiera
srednio 65% stewiozydu i 25,5% rebaudiozydu A. Izolacja czystego stewiozydu
i rebaudiozydu A z otrzymanego ekstraktu polega na kilkakrotnym wymywaniu al-
koholem i ultrafiltracj¢ membranowa, czy tez stosowanie chromatografii jonowy-
miennej, a nastgpnie suszenie i krystalizacja. Ostateczne oczyszczanie osiaga sig
przy zastosowaniu techniki separacyjnej opartej na wysokosprawnej chromatografii
cieczowej. W ten sposob mozna otrzymac koncentrat poszczegélnych glikozydow
o czystosci do 99% (5, 6, 7).

Wiasciwosci technologiczne

Glikozydy stewiolowe w roztworach wodnych sa bardzo oporne na $wiatlo sto-
neczne, ogrzewanie do 200°C w szerokim spektrum pH 2-9, co sprawia, ze moga
by¢ stosowane do napojow i zywnosci poddanej obrobce w wysokiej temperaturze,
jak pasteryzacji, sterylizacji, gotowaniu, czy pieczeniu. Co wigcej, roztwory gli-
kozydéw stewiolowych nie ulegaja fermentacji i sa bardziej stabilne termiczne od
roztworow aspartamu i acesulfamu K (4). Réwniez w przypadku kawy i herbaty sto-
dzonej glikozydami stewiolowymi wykazano pelna stabilno$¢ glikozydow w temp.
80°C przez4 h (8, 9, 10).

W czasie przechowywania w temperaturze pokojowej glikozydy stewiolowe wy-
kazuja duza stabilno$¢ w roztworach wodnych. Jednak podczas dtugotrwatego prze-
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chowywania w podwyzszonej temperaturze produktéw silnie kwasnych w §rodowi-
sku wodnym glikozydy stewiolowe moga ulegac stopniowej hydrolizie do stewiolu.
Dotyczy to zwlaszcza kwasnych napojow gazowanych i sokéw owocowych (1, 10,
11). Niektorzy autorzy wskazuja jednak, ze mimo czastkowego rozpadu glikozydow
stewiolowych nie dochodzi do obnizenia stodyczy produktu gdyz powstaty stewiol
ma silne wlasciwosci stodzace. Przechowywanie w temperaturze pokojowej nie
stwarza problemow ze stabilnoscia (3, 12).

Cechy sensoryczne

Glikozydy stewiolowe nieco roznia si¢ migdzy soba nie tylko pod wzglgdem bu-
dowy strukturalnej ale i cech sensorycznych. Stewiozyd oprocz wtasciwosci stodza-
cych (200-300 razy stodszy od sacharozy) cechuje si¢ rowniez nieco gorzkim i lu-
krecjowym posmakiem, ktory jest stabszy w przypadku rebaudiozydu A (300400
razy slodszy od sacharozy) (1). Gorzki posmak stewiozydu jest mniej wyczuwal-
ny w mieszaninie z rebaudiozydem A w rownej proporcji. Rebaudiozyd A posiada
ogolnie bardziej pozadany profil sensoryczny, wigksza site stodzaca, nizszy poziom
niepozadanych posmakow oraz jest znacznie bardziej stabilny termicznie, cechuje
si¢ tez nieco lepsza rozpuszczalno$cia w wodzie niz stewiozyd stad tez ma najczest-
sze zastosowanie (13, 14, 15).

Z uwagi na mozliwo$¢ wystegpowania niepozadanych posmakéw w praktyce sto-
suje si¢ najmniejsze mozliwe poziomy dodatku glikozydow stweiolowych. Posmaki
te sa zdecydowanie mniej wyczuwalne przy umiarkowanym dodatku w poréwnaniu
z duzym dodatkiem glikozydow stewiolowych do produktow spozywczych. Uwaza
si¢, ze niepozadane posmaki w znacznej mierze zwigzane sa z pozostatoscig nie do
kofica oczyszczonych zanieczyszczen w czasie ekstrakcji i oczyszczania. Abelyan
1 wspolpr. wykazali, ze im wyzszy stopien czystosci stewiozydu lub rebaudiozydu
A tym nizsze nat¢zenie posmaku gorzkiego. Zazwyczaj dostgpne sa mieszaniny gli-
kozydow stewiolowych, jednak najkorzystniejszy profil smakowy maja preparaty
wysokooczyszczonego rebaudiozydu A (99%). Nizszy stopien czystosci skutkuje
wigkszym udzialem posmaku gorzkiego (ryc. 2 a) (5).

Sensoryczna ocena profilu smakowego roztworéw glikozydoéw stewiolowych
wskazuje, ze rebaudiozyd A posiada najwyzsza intensywno$¢ smaku i posmaku
stodkiego w poréwnaniu do stewiozydu i mieszaniny glikozydow stewiolowych
stanowiace]j ekstrakt z lisci Stevia rebaudiana. Rebaudiozyd A cechuje si¢ takze
najnizsza intensywnoscia smaku i posmaku gorzkiego oraz smaku kwasnego, ktore
sa najwyzsze w przypadku ekstraktu glikozydow stewiolowych. W ocenie stopnia
akceptacji (akceptowalnos$ci) oraz wyrazisto$ci smaku takze najlepiej oceniany jest
rebaudiozyd A, nastgpnie stewiozyd i ekstrakt glikozydow stewiolowych (5).

Ocena profilu sensorycznego w zaleznosci od stopnia czystosci glikozydow ste-
wiolowych wskazuje stala zalezno$¢, ze im wyzszy stopien czystosci tym lepsze
wyniki oceny. Oceniano rozwory oczyszczonego stewiozydu i rebaudiozydu 90, 95
1 99%. Intensywno$¢ smaku i1 posmaku gorzkiego oraz smaku kwasnego zdecydo-
wanie spadaja, a intensywno$¢ smaku i posmaku stodkiego, akceptowalno$¢ i wyra-
zisto$¢ smaku rosng wraz ze stopniem oczyszczenia stewiozydu, jak i rebaudiozydu
A (ryc.2bic) (5).
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Ryc. 2. Profilowa oce-
na sensoryczna roz-
tworéw a) ekstraktu
glikozydow  stewio-
lowych, czystego ste-
wiozydu 1 rebaudio-
zydu A; b) stewiozydu
0 réznym stopniu czy-
stosci; ¢) rebaudiozy-
du A o réznym stopniu
czystosci (5).

Fig. 2. Sensory pro-
filing evaluation of
solutions a) steviol
glycosides  extract,
pure stevioside and
pure rebaudiosode A;
b) stevioside with dif-
ferent grade of purity;
c) rebaudioside A with
different grade of pu-
rity ( 5).
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Istotna cecha glikozydow stewiolowych jest wyrazne odczuwanie posmaku stod-
kiego, czyli utrzymywanie si¢ w ustach smaku stodkiego przez dos¢ dtugi czas od
spozycia, znacznie dluzej i o znacznie wigkszej intensywnosci niz w przypadku sa-
charozy, czy nawet aspartamu (ryc. 3) (13, 16). Poréwnujac czas i intensywno$¢ od-
czuwania posmaku stodkiego roztwor6w cukru, aspartamu i rebaudiozydu A o stg-
zeniach dajacych ten sam poziom stodyczy stwierdzono, ze najbardziej intensywny
posmak stodki odczuwany jest w przypadku zastosowania rebaudiozydu A. Ta cecha
sprawia, ze glikozydy stewiolowe bardzo dobrze sprawdzaja sig, np. jako dodatek
stodzacy w bezkalorycznych gumach do zucia, pastylkach odswiezajacych oddech,
czy pascie do zgboéw 1 wszedzie tam, gdzie wazne jest jak najdluzsze odczuwanie
przyjemnego smaku w ustach (3).

100
Ryc. 3. Ocena sensoryczna intensywno- _
$ci czasu odczuwania posmaku stodkiego ® 80
roztworéw wodnych rebaudiozydu A (529 % Rebaudiozyd A
mg/dm®), aspartamu (531 mg/dm’) i sacha- g 60 Aspartam
rozy (8%) o tej samej intensywno$ci smaku o X
stodkiego (16). § 40
Fig. 3. Sensory evaluation of time-intensity ? Sacharoza
aftertaste for solutions of rebaudioside A at £ 20
529 mg/L, aspartame at 531 mg/L and su- =
0/ i conter ot s tammernbe PO L L .
crose at 8% in water at room temperature 0 0 60 120 180

(16). Czas (sekundy)

Projektujac optymalny dodatek glikozydow stewiolowych do produktu spozyw-
czego uwzglednia si¢ takze dodatek innych substancji stodzacych, w tym sacharozy,
polioli, sztucznych substancji stodzacych i innych, ktére w odpowiedniej z nimi
proporcji pozwalaja na otrzymanie najlepszego profilu smakowego stodzika i ,,sto-
dzonego” produktu. W mieszaninie z innymi substancjami stodzacymi dodatkowo
zmniejsza si¢ wyczuwalno$¢ niepozadanych posmakéw (12, 16).

Z badan technologicznych nad wdrazaniem nowych produktéw wynika, ze poza-
dany profil smakowy uzyskuje si¢ w przypadku aromatyzowanych napojow o sma-
ku owocowym stosujac np. 3% dodatek cukru i 0,04% glikozydéw stewiolowych.
W przypadku napojoéw gazowanych typu cola bez cukru: 0,03% dodatek glikozydow
stewiolowych. W przypadku lodow: 4,5% sorbitolu i 0,05% glikozydow stewiolo-
wych. W przypadku jogurtu owocowego: 0,04% glikozydoéw stewiolowych (5).

Zastosowanie w zywnosci

Wszelkie intensywne substancje stodzace stosowane sa najczesciej do bezalko-
holowych napojoéw aromatyzowanych. Glikozydy stewiolowe moga by¢ z powo-
dzeniem stosowane w znacznie liczniejszym asortymencie zywnosci. Przetwory
mleczne, zwlaszcza jogurty, lody i desery mleczne, stodycze bezcukrowe, dzemy,
snaki, piwo i inne moga by¢ ,,stodzone” stewia. Jako stodzik, stewia uzywana jest
w roznej postaci: §wiezych lub suszonych lisci, ekstraktow, koncentratow. Stosowa-
na jest jako dodatek stodzacy do zywnosci i napojow lub do produkeji stodzikow
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stofowych w formie proszku i tabletek oraz ptynu: soku z lisci, lub roztworu skon-
centrowanego ekstraktu glikozydow stewiolowych (2, 12).

Glikozydy stewiolowe sa z sukcesem stosowane w wielu krajach. W 2008 r. Joint
FAO/WHO Expert Committee on Food Additives (JECFA) na podstawie dostgpnych
wynikow badan ustalil, ze glikozydy stewiolowe pozyskiwane ze Stevia rebaudiana
sa bezpieczne dla zdrowia. W tym tez roku zostaty one dopuszczone do stosowania
w USA. W 2010 r. Europejski Urzad ds. Bezpieczenstwa Zywnosci (EFSA) ocenit
bezpieczenstwo glikozydoéw stewiolowych uzyskiwanych z lisci Stevia rebaudiana
jako substancji stodzacej. Po przeanalizowaniu wszystkich danych dotyczacych sta-
bilnosci, produktéw rozktadu, metabolizmu i toksykologii EFSA ustalit dopuszczal-
ne dzienne spozycie (ADI) glikozydow stewiolowych na poziomie 4 mg/kg masy
ciata dziennie. Warto$¢ ta wyrazona zostala w przeliczeniu na ekwiwalenty stewiolu
(7, 17). W Unii Europejskiej stewia zostata dopuszczona do stosowania w zywnos$ci
w listopadzie 2011 r. Glikozydy stewiolowe oznaczane sa na liscie dodatkéw do
zywno$ci symbolem E960 (15).

Ekwiwalent stewiolu okresla zawarto$¢ stewiolu w glikozydach stewiolowych.
Jednostke te wyznacza si¢ w oparciu o wspolczynniki konwersji glikozydow ste-
wiolowych do stewiolu, jaka zachodzi w przewodzie pokarmowym cztowieka.
Wspotczynniki te wynoszg srednio 0,33 (dla rebaudiozydu A) i 0,4 (dla stewiozy-
du). Aby przeliczy¢ ilos¢ glikozydow stewiolowych na ekwiwalenty stewiolu nale-
zy ich ilo§¢ przemnozy¢ przez wspotczynnik konwersji (1). Zawarto$¢ glikozydow
stewiolowych w zywnosci lub poziom ich dodatku do ZzywnoS$ci wyraza si¢ takze
jako ekwiwalenty stewiolu.

Uwzgledniajac potrzebe wprowadzenia do obrotu nowych produktow o obnizone;j
warto$ci energetycznej Komisja Europejska zezwolita na stosowanie glikozydow
stewiolowych, jako substancji stodzacej okreslajac jednocze$nie odpowiednie mak-
symalne poziomy ich dodatku do zywnosci. Biorac pod uwagg, ze ilos¢ glikozydow
stewiolowych spozywanych z napojami bezalkoholowymi moze by¢ znaczna, usta-
lono nizszy poziom ich stosowania w napojach aromatyzowanych w poréwnaniu
z poziomem proponowanym wstepnie przez EFSA (70 vs 200 mg/dm’) (7, 17).

W rozporzadzeniu Komisji Europejskiej nr 1131/2011 z dnia 11 listopada 2011 r.
podano maksymalne dopuszczone poziomy stosowania glikozydow stewiolowych
w zywnosci wyrazone, jako ekwiwalenty stewiolu w mg/kg produktu (tab. I).

Tabela |. Dopuszczalne poziomy dodatku glikozydow stewiolowych do zywnos$ci wyrazone jako ekwiwalenty
stewiolu (17)

Table |. Maximum level of steviol glycosides, expressed as steviol equivalent authorised for use in foods (17)

Maksymalny
Nazwa poziom,
mg/kg
Fermentowane przetwory mleczne z dodatkami smakowymi 100
Lody spozywcze 200
Warzywa i owoce w occie, oleju lub solance 100
Przetwory owocowe i warzywne 200
Kakao i produkty czekoladowe 270
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Tabela l. (cd)
Table I. (cont)
Maksymalny
Nazwa poziom,
mg/kg
Produkty do smarowania pieczywa na bazie kakao, mleka, suszonych 330
owocow lub ttuszczéw, o obnizonej warto$ci energetycznej lub bez dodatku
cukru
Pastylki i drazetki od$wiezajgce oddech, bez dodatku cukru 2000
Guma do zucia 3300
Wyroby cukiernicze bez dodatku cukru 350
Ptatki $niadaniowe, pieczywo cukiernicze i wyroby ciastkarskie 330
Stodko-kwasne konserwy rybne, marynaty rybne, skorupiaki i mieczaki 200
Stodziki stotowe quantum satis
Dietetyczne $rodki spozywcze stosowane w diecie odchudzajgcej 270
Zupy i buliony 40
Sosy 120
Nektary owocowe 100
Napoje aromatyzowane 80
Piwo 70
Inne napoje alkoholowe, w tym mieszanki napojow alkoholowych z bezalko- 150
holowymi i napoje alkoholowe o zawartosci alkoholu ponizej 15 %
Przekgski na bazie ziemniakdw, zb6z, maki lub skrobi oraz przetworzone 20
orzechy
Suplementy zywnos$ciowe w postaci statej, w tym w postaci kapsutek i table- 670
tek, oraz w podobnych postaciach
Suplementy zywnos$ciowe w postaci ptynnej 200
Suplementy zywnosciowe w postaci syropu lub do zucia 1800

Metabolizm i wydalanie

W przewodzie pokarmowym glikozydy stewiolowe nie sg trawione, lecz ulegaja
rozktadowi do stewiolu przy udziale bakterii rezydujacych w jelicie grubym (9).
Poniewaz glikozydy stewiolowe rozktadane sa dopiero na poziomie jelita grubego,
uwolniona z nich glukoza nie wchtania si¢ i zostaje zuzyta przez bakterie jelitowe.
Dlatego stewia nie wnosi energii do organizmu cztowieka i nalezy ja traktowac jako
bezkaloryczna substancje stodzaca (2, 18).

Niewielka cze$¢ stewiolu jest wchianiana i w watrobie przeksztatlcana w forme
glukuronidu, ktéry szybko wydalany jest z moczem, reszta wydalana jest z katem
(19, 20, 21). W badaniach nad ewentualna toksycznos$cia, czy rakotwdrczoscia ste-
wiolu stwierdzono ostatecznie, ze glikozydy stewiolowe nie wywotuja zadnych
efektow niepozadanych. Dlatego obecnie uwaza sig, ze stosowanie stewii jako do-
datku do zywnosci jest catkowicie bezpieczne (7, 22).
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Wilasciwosci lecznicze

Badania kliniczne wskazuja, ze glikozydy stewiolowe oprocz wlasciwosci stodza-
cych moga mie¢ takze wlasciwosci lecznicze. Dotyczy to zwlaszcza nadcisnienia
i cukrzycy typu 2 (7, 15). W badaniach wykazano, ze spozycie glikozydow stewio-
lowych nie powoduje zmian ci$nienia tgtniczego krwi u osob z ci$nieniem prawid-
lowym, natomiast wptywa na tagodne jego obnizenie u 0s6b z nadci$nieniem. Efekt
obnizajacy ci$nienie zwiazany jest prawdopodobnie z wptywem na rozluznienie
skurczu migéniowki naczyn krwiono$nych (23, 24, 25).

Wykazano takze, ze spozycie glikozydow stewiolowych nie podnosi poziomu
glukozy w surowicy krwi. Co wigcej wptywaja one na jego obnizenie. Dzialanie to,
prawdopodobnie wynika ze zwigkszania wrazliwo$ci organizmu na insuling, a tak-
ze wspomagania jej wydzielania przez trzustke, ktére w cukrzycy jest uposledzone
i powoduje nadmierne wahania poziomu glukozy we krwi (15, 26, 27). Zarowno
w badaniach nad nadci$nieniem, jak i cukrzyca, jako dawke terapeutyczna stosowa-
no 1000 mg glikozydow stewiolowych na dobe.

Wazny zdrowotnie jest pomocniczy wpltyw stewii w przeciwdziataniu otylosci
i prochnicy zgbow. W przypadku otylosci mozliwe jest znaczne obnizenie energe-
tycznosci diety poprzez zamiang wysokokalorycznego cukru na bezkaloryczna ste-
wig¢. Redukcja podazy energii ponizej zapotrzebowania powoduje wykorzystanie
przez organizm zapasoéw energetycznych z tkanki thuszczowej i w efekcie spadek
masy ciata (24). Glikozydy stewiolowe nie stanowia pozywki dla bakterii powo-
dujacych prochnicg zebow — Streptococcus mutans. Cukier i inne weglowodany
proste powoduja namnazanie si¢ tych bakterii w plytce nazebnej, ktore rozktada-
jac cukry produkuja kwas uszkadzajacy szkliwo. Stewia ma dodatkowo dziatanie
przeciwbakteryjne dlatego zastapienie cukru przez stewig znacznie ogranicza ryzy-
ko prochnicy. Z uwagi na takie dzialanie stewia bywa takze sktadnikiem pasty do
zebow (20, 27).

Niektorzy autorzy wskazuja rowniez na inne prozdrowotne wiasciwosci stewii
w tym dziatanie przeciwbiegunkowe, antynowotworowe, diuretyczne, czy wspo-
magajace odpornos¢. Stewia nie zawiera fenyloalaniny, moze wigc by¢ stosowana
przez chorych na fenyloketonuri¢ (24, 26, 28). Posiada tez wlasciwos$ci antyoksy-
dacyjne i przeciwbakteryjne w stosunku do szerokiej gamy patogendéw obecnych
w zywnosci, np. Bacillus cereus, Klebsiella pneumonia, Pseudomonas aeruginosa
(29, 30).

PODSUMOWANIE

Glikozydy stewiolowe sa bezkaloryczna, intensywna substancja stodzaca po-
chodzenia naturalnego. Potencjalnie maja szerokie zastosowanie w zastgpowaniu
znacznej czgsci cukru w produkeji roznorodnego asortymentu innowacyjnych napo-
jow 1 zywnosci o obnizonej kalorycznosci. Glikozydy stewiolowe sa do$¢ stabilne
w procesach przetworczych, co nie stwarza powaznych probleméw ze spadkiem
intensywno$ci stodyczy w czasie przechowywania w warunkach normalnych, po-
siadaja takze wlasciwosci zdrowotne.
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