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Abstrakt

Teoretickd c¢ast diplomové prace se zabyva péstovanim rostliny Stevia
rebaudiana. Tato rostlina je 300x sladsi nez sachar6za. Casto se vyuziva jako nahrada

cukru — sladidlo, vhodné pro diabetiky a lidi trpici nadvahou.

Je zpracovéna charakteristika rostliny, botanicky popis, podminky péstovani a

chemické slozeni rostliny. Jsou popsany metody stanoveni steviol-glykosida.

Prakticka ¢ast se zabyva senzorickou analyzou. Tato analyza mé dvé casti.
Prvni Césti je hodnoceni stéviovych koncentrati s prichuti aronie, visSné a cervené
fepy a stéviového prasku v 10 mléénych vyrobcich zakoupenych v obchodnich
fetézcich. Druhd ¢ast se zabyva hodnocenim ¢erného Caje oslazeného riznymi bézné

dostupnymi druhy sladivych latek.

Legislativa platna v soucasné dobé na tizemi Ceské republiky povoluje v
potravinafstvi vyuziti steviol-glykosidii ve vysoké cistoté¢ pod nazvem E960. Pouziti

rostliny stévie nebo jejich ¢asti jako potraviny povoleno neni.

Klicova slova: Stevia rebaudiana, steviosid, rebaudiosid, sladidlo, senzoricka

analyza



Abstract

The theoretical part of the diploma thesis deals with cultivation of the plant
Stevia rebaudiana. This plant is 300x sweeter than sucrose. It is often used as a
compensation for sugar — sweetener, suitable for diabetics and people who suffer

from overweight.

There is processed the characteristics of the plant, botanical description,
conditions of cultivation and chemical composition. There are described the methods

of determination of steviol glycosides.

The practical part elaborates on a sensorical analysis. This analysis has two
parts. The first part is the evaluation of stevia concentrates with the flavour of aronia,
sour cherry and beetroot and stevia powder in 10 milk products bought in
supermarkets. The second part deals with the evaluation of black tea sweetened with

few different easily available sorts of sweetening products.

The currently valid legislative in the area of the Czech Republic allows the
food industry to use steviol glycosides of high purity under the name E960. The use

of the plant stevia or its parts as food isn’t enabled.

Key words: Stevia rebaudiana, steviosid, rebaudiasids, sweetener, sensorical

analysis
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1 Uvod

Pro svoji diplomovou praci jsem si vybrala téma: Technologie péstovani
Stévie sladké (Stevia rebaudiana) ve vztahu ke kvalité produktu a jeho vyuziti
V potravinafstvi, medicin¢ a kosmetice. Toto téma jsem si vybrala z divodu
rostouciho svétového zviditelnéni této rostliny a snahy dostat jeji sladivé latky do

béznych potravin.

Stevia rebaudiana je subtropicka rostlina fazena do celedi Asteraceae
(hvézdnicovité). Objevil ji roku 1887 jihoamericky ptirodovédec Moisés Santiago
Bertoni. Puvodni domovinou je severovychodni c¢ast Paraguaye. Poprvé byla

objevena v udoli feky Monday, kde ji vyuZzivali ¢lenové indianského kmene Guarani.

Stévie je 300x sladsi nez bézna sachardza. Je to nekalorické a neenergetické
sladidlo vyuzivané predevSim diabetiky, lidmi trpicimi nadvédhou a lidmi, ktefi

vyznévaji zdravy zivotni styl.

Vyuziti stévie jako alternativy cukru mélo dlouhou cestu. Ackoliv u
domorodych kment z ptivodni oblasti vyskytu stévie, z oblasti Paraguaye nebyly
zaznamenany zadné negativni nasledky, bylo zapotfebi mnoho vyzkumt, aby se
dokazala zdravotni nezavadnost této rostliny. Vyzkumy potvrdily jeji bezpecnost,
dokonce byly potvrzeny pozitivni G¢inky na zdravi konzumentl. Rostlina byla

vV Evropské Unii povolena az zacatkem 21. stoleti.

Sladidlo ze stévie E960 se smi v Evropské unii pouzivat az od 2. 12. 2011,
kdy bylo zatazeno mezi nizkokalorické sladidla. Do té¢ doby se sméla pouzivat jen
K jinym, nez potravinovym uceliim, napiiklad jako ustni voda. Jelikoz je toto sladidlo
vyrabéné zrostliny, md na trhu vétsi perspektivu neZ jind synteticky vyrobena
sladidla.

Stévie ma mnoho piiznivych u¢inkd. Ma antibakteridlni a antivirové ucinky,
tvorb& zubniho kamene. Plisobi na opary a afty. Vyuziva se do riznych geld proti
popaleninam nebo postipdni hmyzem, jelikoZ ma uklidnujici latky. Urychluje hojeni

ran a zamezuje tvorb¢ jizev.
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LITERARNI PREHLED

2 Predstaveni rostliny Stevia rebaudiana

2.1 Popis rostliny
2.1.1 Puvod a historie

Pivodni domovinou stévie je
severovychodni ¢ast Paraguaye. Rostlina
roste v nadmotské vysce 200 — 600 m
nad mofem v blaté, na brfehu fek anebo

na travnatych pampach.

Poprvé byla objevena v udoli feky

Monday Vv severovychodni oblasti

ji

indianskych kmenti Guarani pouzivali

Paraguayi. Tam domorodci
jako sladidlo do pokrmi, ke slazeni ¢aju,
ale 1 jako lécivou bylinu, naptiklad
K hojeni ran, na paleni zahy nebo pfi
vysokém krevnim tlaku. Nazyvali ji ,,caa-

hee®, coz v doslovném piekladu znamena

medovy listek (KABELOVA, 2015).

Objevil ji roku 1887 jihoamericky

Bolivie

Meéritko: 1:10 000

Obrazek 1: Oblast piivodu stévie (SIMONSOHNO VA, 201 3)

pfirodovédec Moisés Santiago Bertoni.

Pojmenoval ji Eupatorium rebaudianum Bertoni, jelikoz se domnival, Ze je pfibuzna

sadci. Roku 1905 ji zafadil do rodu Stévia a dal ji jméno Stevia rebaudiana Bertoni.

Na pamatku a k pocté¢ chemika Rebaudiho, ktery na prelomu stoleti zkoumal jeji

sladidlo jako prvni a myln& ho pojmenoval glycyrrhizin (SIMONSOHNOVA, 2013).

Bylina je znama také pod ndzvy sladka trava (Azuka-cad), sladky ketik, stévie

medova, medové listky. V roce 1931 byly dvéma francouzskymi chemiky (Brindell a

Lavielle) izolovany prvni molekuly glykosidu, pojmenovanych jako steviosid.

Podaftilo se jim izolovat z listkil stévie Cisty steviosid jako bilou krystalickou latku

(STAVKOVA, 2011).

12



Rodové jméno dostala rostlina na pocest profesora botaniky P. J. Esteva za
Spanélské Valencie, ktery zil v 16. stoleti. O druhové jméno se zaslouzil chemik
Rebaudi, jenz se jako prvni zabyval vyzkumem této rostliny z hlediska obsahu
chemickych latek (DOLEZALOVA, 2013).

Do Evropskych zemi se stévie dostala v 16. stoleti se $panélskymi cestovateli.

Sladidlo ze stévie sladké se smi v zemich Evropské unie pouzivat az od
listopadu 2011, kdy bylo zafazeno mezi schvalena nizkokaloricka sladidla. Do té
doby se sméla pouzivat k jinym ucelim, nez je slazeni, napf. jako ustni voda.
Komise zdkaz zdlivodnovala nedostatecnym studiem o neSkodnosti rostliny

(KABELOVA, 2015).

2.1.2 Botanicka charakteristika

Stevia rebaudiana je fazena do Celedi Asteraceac — hvézdnicovité. Typické

pro tuto Celed’ je uborovité kvétenstvi a plodenstvi nazyvané nazka.

Je to subtropicka viceleta rostlina, ale Ize ji péstovat i v podminkach mirného
pasma Ceské republiky. Rostlina neni mrazuvzdornd, proto se pfed prvnimi mraziky

presouva dovnitt, do mistnosti o teploté 8 — 14°C.

Kofeny jsou mélké, valcovitého tvaru a téméf se nerozvétvuji. Kminek je
lehce zdfevnatély (SIMONSOHNOVA, 2013). Stonek se ty&i do vysky 0,3 —1,8 m a
je hojné rozvétveny. Mladé rostliny maji stonky a listy husté poseté chloupky, které
pozdgji fidnou (KUFFNEROVA, 2016). Je jedinou
¢asti rostliny, ktera neobsahuje sladkou latku steviosid

(FERNANDEZ, et al., 2010).

Jeji listky jsou wvstiicné, kopinaté (podobné
mate¢), v horni ¢asti vyrazné vroubkované a maji syté
zelenou barvu. Jsou dlouhé 3 — 8 cm a Siroké 2 — 3,5
cm. Mladé listky mohou byt jemné chlupaté. Se

starnutim rostliny ubyva chlupatosti a rostlina se tak

stava jemng&jsi (KABELOVA, 2015). Obrizek & 2: Stévie sladka (JANCA, 1998)
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Ubory jsou rozlozeny v terminalni ¢asti stonku i vétvi a tvoii je 3 — 5 kvati,
které jsou oboupohlavné, drobné, bilé az nartizovélé, rourkovitého tvaru. Kalich je
tvoten péti srostlymi listky a v koruné kvétu je ulozena dvojkland blizna a 5 tyCinek s
dlouhymi nitkami (PRAYER, 2015). Hlubokd koruna a uzky trubkovity tvar
zpusobuje t&€z8i pristup opylovani hmyzem, disledkem ¢ehoz je pouze cca 25 %
kli¢ivost (KABELOVA, 2015). Kvete v fijnu az listopadu. Kvéty jsou samosterilni,
to znamend, Ze pii samospraseni se nevyvinou semena (SIMONSOHNOVA, 2013).

Vétsina rostlin je cizosprasnych.

Plodem stévie je drobna, stihla nazka tmavé hnédé barvy, ktera je ptiblizné 3
mm dlouhd s chmyrem. Diky chmyru je snadno piendSena vétrem, ale v naSich

klimatickych podminkach dozrava jen malokdy (DOLEZALOVA, 2013).

Semena se vyznacuji velmi malym endospermem. Jsou tak mald, Ze hmotnost
tisice semen je pouhych 0,3 — 0,4 g. Kli¢ivost semen s jejich stafim pomérné rychle
klesa. Po 4 meésicich dochazi ke snizeni kli¢ivosti o 40 — 70 % (VALiCEK et al.,
1996). Semena se z nazek uvolnuji lehce, a pokud je pidy vlhka, zacinaji hned klicit
(SIMONSOHNOVA, 2013).

2.2 Péstovani
2.2.1 Mnozeni

Stévii je mozno mnozit nékolika zplisoby, a to bud’ generativné, nebo
vegetativné fizkovanim nebo délenim trstt (FERNANDEZ, et al., 2010). Nejéastg&jsi
je rozmnozovani realizovano délenim kotenovych vyhonkt, kterym ziskame 15 az
20 rostlin, nebo vegetativné, kdy do zeminy sazime Vvrcholové vyhonky,

piimackneme a zatizime kamenem (SIMONSOHNOVA, 2013).

Péstovani ze semen je pomérne zdlouhavé a vyzaduje hodné péce a trpélivosti
(DOLEZALOVA, 2013). Semena svétlé barvy nekli¢i. K vysevu se hodi tmava
semena (SIMONSOHNOVA, 2013). Nejprve se rostliny predpéstovavaji ve
skleniku. Vysev se provadi v tinoru az bieznu do prosaté a propustné smési zeminy a
organického substratu. Semena se polozi na povrch pudy a nezasypéavaji se.

Zakladnim faktorem pro kliceni jsou svétlo a teplo. Nez seminka vzejdou, je potieba
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udrzovat teplotu nad 22°C. Musi se kontrolovat vlhkost substratu a piipadné ji

udrzovat rozprasovacem.

Pokud je stévie mnozena vegetativng, stonkové tizky (asi 30 — 50 mm dlouh¢)
s terminalnim pupenem a jednim péarem listli se oSetfi kofenovym stimuldtorem a
sazeji se §ikmo do propustného substratu. Rizky zakofefiuji pfiblizné za jeden tyden.
Zpusob mnozeni rostlin pomoci déleni trsu je velice naro¢ny na rucni praci a pouziva
se hlavné v oblastech piivodu (Paraguay, Brazilie). Trs rostliny se rozdéli tak, aby

kazda ¢ast méla nékolik kofentt (FERNANDEZ, et al., 2010).

Kofeny rostliny stévie maji fadu vyhonkd nebo ,spicich ocek. Ta pii

rozdéleni kofene umozni vegetativni rozmnozovani (SIMONSOHNOVA, 2013).

2.2.2 Podminky péstovani

Stévie potiebuje ke svému zivotu hlavné svétlo, teplo a pravidelnou zalivku.
Cim lepsi mé ke svému Zivotu podminky, tim vét§i ma sladivost. V letnich mésicich,
kdy je delsi den a vice sluneéniho zafeni, se sladkych latek v rostliné tvoii vice,

naopak v zimé& a na jafe ma rostlina sladivost mensi (DOLEZALOVA, 2013).

ProtoZe rostliny hynou uz pfi prvnich mrazicich, musi se na zimu pfemistit
dovnitt. Kdo ma zimni zahradu nebo sklenik, mé po starostech (SIMONSOHNOVA,
2013).

Pfirozenym prostfedim stévie je baZinatd plida, proto ji musime bchem
vegetace dostatecné zalévat, abychom pii péstovani zachovali neustale vlhkou plidu
(DOLEZALOVA, 2013). Rostlina ma nejrad&ji pis¢itohlinitou pidu s velkym
podilem organického materialu, piipadné kompostu. Velmi dobie ji prospivaji

¢ernozemé&. Vyhovuji ji kyselejsi pudy, optimalni pH 4,5 — 5,0.

Zahon je nutné udrzovat bez plevelt, nebot’ stévie nesnasi utlacovani jinymi
rostlinami. Mzeme vyuzit mulovani, coz zaru¢i udrZeni vlahy, stabilizaci stavu

mladych rostlin a zlep$eni zasobovani pidy kyslikem (SIMONSOHNOVA, 2013).

Stanovisté¢ by mélo byt co nejvice slunecné. Pii péstovani na piimém slunci
vsak musime dat pozor na to, aby rostliny nepieschly a nespalily se sluncem
(DOLEZALOVA, 2013).
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2.2.3 Uroda a sklizeii

Stévie ma nejvyssi sladivost ke konci vegetacni sezony, kdy se v ni hladina
steviosidi béhem slune¢nich dni naakumuluje. Rostlina v této dobé prestava rust a

uetfenou energii vyuziva k tvorbé sladivych latek (DOLEZALOVA, 2013).

Z jednoho hektaru mtizeme ziskat 1200 — 2000 kg suchych listi, ze kterych
muzeme ziskat 60 — 70 kg steviosidi. V porovnani S cukrovou fepou ¢i cukrovou
titinou je to malé mnozstvi, ale mnozstvi 70 kg steviosidu, ktery je 300x sladsi nez
sachardza je ekvivalent vytézku 2100 kg cukru z jednoho hektaru cukrové fepy nebo
cukrové titiny (KABELOVA, 2015).

V misté ptvodu se sklizen listi provadi pied kvétem, kdy obsahuji nejvice
steviosidu. V teplych oblastech Moravy se nadzemni ¢asti sklizi ve dvou secich.
Takto je mozno dosdhnout vynosu az 5 tun suché hmoty z hektaru pfi obsahu 5 —
11 % steviosidu (FERNANEZ, et al., 2010). Mnozstvi suchych listii z jedné rostliny
se pohybuje mezi 15 - 35 g.

Pti domacim péstovani stévii sklizime pribézné podle vlastni potieby, nebo
na etapy, a to asi téikrat za sezonu. Rostliny feZeme od vrcholku, pokazdé asi 40 %

celkového mnozstvi zelené hmoty.

2.3 Hnojeni stévie

Protoze stévie rychle spotiebovava ziviny ke svému riistu, je vhodné ji obCas
ptihnojit, hlavné pokud ji péstujeme v nddobach. Poprvé ji miizeme hnojit az 3 tydny
po piesazeni. Hnojime viceslozkovymi hnojivy, klasickd dusikatd hnojiva
zanechavaji v rostling umélou pachut’ (DOLEZALOVA, 2013). Ta viak vétsinou

neni vnimana, dokud ¢lovék neochutné produkt biozeméd¢€lstvi.

Pii dobré zasobé zivin v pidé nevyzaduje dal§i hnojeni. Mnohé pokusy
ukazuji, Ze hnojeni NPK nema vliv na vynos, avSak na chudych ptidach, kde neni

dostatek Zivin, se hnojeni doporuéuje (FERNANDEZ, et al., 2010).

Jako nejlepsi hnojiva se osvéd¢ila hnojiva biologického typu — Plargon,
Biobizz (ANONYM 1).
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Firma Jungconsult Do Brasil se sidlem v Bom Retiru péstuje stévii na
nékolika stovkach hektarti jako surovinu pro sladidlo Stevialp. Nepouziva insekticidy
ani herbicidy a rostliny dostavaji pouze organickd hnojiva. Ekologické péstovani

stévie je podle informaci firmy mozné bez problémt (SIMONSOHNOVA, 2013).

2.4 Choroby a skiidci
2.4.1 Choroby

Pokud nemé stévie spravné slozeni substratu, tzn., ze je puda tézka,

nepropustna a piemokiena, asto trpi houbovymi chorobami (KABELOVA, 2015).

Pidy, které jsou bohaté na organické latky, davaji moznost vyskytu chorob na

kotenech rostlin (FERNANDEZ, et al., 2010).

Septoridza je nejcastéjsi chorobou, kterd postihuje nadzemni ¢asti rostliny.
Plvodce této choroby je houba r. Septoria. Oidium ma omezeny vyskyt v suchych
letech, zvlasté v dob¢ zrani. Zaznamenany byly rovnéz choroby zptsobené houbami
rodi Rhizoctonia a Sclerotium, pfi nichz se na stoncich vytvaieji skvrny, rostliny
zloutnou, cernaji kotenové krcky, zahnivaji kofinky a rostliny celkové vadnou a
odumiraji. Ochrana vi¢i patogenim je spojena s aplikaci fungicidii pfi seti

(FERNANDEZ, et al., 2010).

Roku 2013 byly v Severni Karolin¢ pozorovany rostliny stévie napadené
nemoci. Pfiznaky zahrnovali vadnuti, chlorotické listy, nekrotické listy na spodni
strané fapiku, bélavé 1éze a odumielé rostliny. Symptomatické rostliny také Casto
mély chomacky bilych hyf na stonku, ve kterych byla 2 — 8 mm ¢Eernéd sklerocia.

Jednalo se o chorobu Sclerotinia sclerotiorum (KOEHLER, SHEW, 2014).

2.4.2 Skudci

Stévie prakticky neni napadana Sklidci, nebot” rostlinny steviosid piisobi jako

ochrann latka proti hmyzu (FERNANDEZ, et al., 2010).

Nejcastéjsim sktidcem, ktery napada stévii je molice. Pokud se to stane, jisté

stévie zahyne. Postiiky se nedoporucuji pouzivat, nebot’ jsou toxické a Skodlivé pro
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télo a znici jen dospélé jedince. Pokud se molice na stévii objevi, nejlepsi fesSeni je

rostlinu okam?zité izolovat od ostatnich a vyhodit ji (KABELOVA, 2015).

3 Chemicke slozeni a €inné latky

Listy stévie obsahuji diterpenicky glykosid, steviosid. Jde o bily krystalicky
prasek, ve vod¢ velmi dobfe rozpustny. Na jazyku chutna pfijemné sladce, ve velkém

mnozstvi naopak znateln¢ hotce (FERNANDEZ, et al., 2010).

wewvr

které diky jejich vysokému sladicimu potencidlu usnadnuji produkci potravin se
snizenou energetickou hodnotou. Chemické slozeni steviovych listi se méni v
zavislosti na stupni jejich zpracovani. Jak vyplyva ze studie Snehal a Madhukar
(2012), extrakt ze suSenych listi obsahuje 10 % aminokyselin, 18 % bilkovin, 33 %
sacharidd a 39 % redukujicich cukrd, zatimco extrakt z Cerstvych listd obsahuje
25 %, 19 %, 31 % a 25 % latek, v daném potadi. Obsah tuku v susin¢ ¢ini 1,9 — 4,34
g-100 g. Chemické slozeni této rostliny je také ovlivnéno zptsobem suseni listu.
Krom¢ toho je tato rostlina zdrojem vitamint (niacin, thiamin, rutin, kyselina
askorbova) a minerdlnich latek (draslik, vapnik, hoi¢ik, fosfor, mangan, kiemik,

chrom, zelezo, zinek), (MARCINEK, KREJPCIO, 2015).

Tabulka ¢. 1: Chemické slozeni susenych listi stevie v zavislosti na pouzité metod¢ suseni

(MARCINEK, KREJPCIO, 2015)

Komponent SusSené na slunci | SuSené v troubé Susené
(%) (%) vV mikrovinné
troubé (%)

Bilkoviny 10,73 7,46 4,45
Tuky 6,13 4,39 4,18
Popeloviny 12,06 8,06 4,65
Sacharidy 63,10 69,85 73,99
Vlaknina 5,03 5,26 4.35
Redukujici cukry 4,50 4,80 5,30
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steviosid, rebaudiosid, dulcosid a steviobiosid, které jsou vyuzivany jako vynikajici

nekalorické sladidlo (JANCA, ZENTRICH, 1998).

Hladina glykosidt se lisi v jednotlivych rostlinnych organech. Listy jsou
jejich nejbohatsim zdrojem, nasleduji kvéty a stonky. Rebaudiosid neni nativni
soucasti stevie, ale spiSe produkt vytvoreny pii pfiprave rostliny pomoci chemickych

analyz (MARCINEK, KREJPCIO, 2015).

Simonsohnova Barbara (2013) uvadi sloZeni rostliny stévie:

o 52,84 % sacharidy (které lidsky organismus dokaze zpracovat bez kalorické
zatéze)

o 15,2 % vlaknina

o 11, 2 % rostlinné proteiny (polypeptidy)

o 5,65 % tuky (hodnotné oleje)

o 1,78 % draslik

o 0,62 % vapnik

o 0,349 % hoicik

o 0,318 % fosfor

o 0,0147 % mangan
o 0,0132 % kiemik
o 0,0039 % chrém
o 0,0039 % zZelezo
o 0,0025 % kobalt
o 0,0025 % selen

o 0,0015 % zinek
o 0,0015 % cin

o 11 % steviosid / steviol-glykosid
o cca 2 % rebaudiosid A

o 0,011 % vitamin C

o 0,0075 % beta karoten

o Rutin (flavonid)
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Graf ¢. 1: Pramérné chemické sloZeni lista (g/kg susiny), (CHRISTAK]I, et al., 2013).

Vlhkost 1 Popeloviny Sacharidy Hruba vlaknina Tuk Dusikaté latky

g.kg-1

0 100 200 300 400 500 600

3.1 Sacharidy

Mnozstvi volné glukozy a sacharézy v listech stévie bylo hodnoceno na
zaklad¢ rGzné fotoperiody vztahujici se k hromadéni steviol glykosidi (SVgly).
Denni dynamika gluk6zy a sachardzy v listech, internodiich, vrcholech a kotfenech
odhalila zna¢né vykyvy. Uvnitf listli obsah gluk6zy a sachar6zy klesl az trojnasobné
béhem noci, zatimco SVgly neukdzaly Zzadné¢ vyznamné kolisdni. Ontogenetické
rozdily v obsahu glukdzy byly vyrazné odlisné v dlouhém dni (LD) a kratkém dni
(SD). VLD se obsah glukozy zvysil dvojnasobné po nastupu tvorby poupéte,
zatimco v SD byla pozorovana stagnace ¢i mirny pokles. V SD se obsah glukdzy
zvysil, coz mé za nasledek lepsi linedrni vztah suSiny a obsahu SVgly. Z naSich
vysledkil je ziejmé, Ze korelace mezi gluk6zou nebo sachardzou jako substrati a
SVglys jako produktu je velmi dynamicka a je vyznamné ovlivnéna délkou dne a
ontogenezi (CEUNEN, GEUNS, 2013).
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3.2 Bilkoviny

Bilkoviny jsou molekuly sloZzené z aminokyselin, které jsou nezbytné pro rust
a obnovu télesnych tkéani. Jejich vyznam spociva v tom, Ze jsou nezbytnou slozkou
bun¢k. Ty je potfeba v pribéhu ¢asu nahrazovat, coz umoziuje piijem bilkovin.
Abychom stanovili kvalitu bilkovin, musime znat celkovy obsah bilkovin a

aminokyselin, zejména obsah esencialnich aminokyselin.

Mohammad, et al. (2007) identifikovali 9 aminokyselin ve stéviovych listech.
Témito aminokyselinami byly: alanin, izoleucin, kyselina asparagova, kyselina
glutamova, lysin, methionin, prolin, serin a tyrosin.

Abou-Arab, et al. (2011) zjistili v listech stévie 17 aminokyselin, které

rozdélili na esencialni a neesencialni.

Tabulka ¢. 2: Obsah aminokyselin v listech Stevia rebaudiana (ABOU-ARAB et al., 2010).

Esencialni g/100 ¢ Neesencialni g/100 g
aminokyseliny aminokyseliny
Arginin 0,45 Kys. asparagova 0,37
Lysin 0,70 Serin 0,46
Histidin 1,13 Kys. glutamova 0,43
Fenylalanin 0,77 Prolin 0,17
Leucin 0,98 Glycin 0,25
Methionin 1,45 Alanin 0,56
Valin 0,64 Cystein 0,40
Threonin 1,13 Tyrosin 1,08
Isoleucin 0,42
Celkem: 7,67 Celkem: 3,72

Z tabulky vyplyva, Ze listy stévie obsahuji téméf vSechny nezbytné
aminokyseliny, v€etné tyrosinu a cysteinu. Pouze aminokyselina tryptofan chybi. To

znamenda, Ze po extrakci steviosidll z list, mize byt zbytek cennym zdrojem
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nezbytnych aminokyselin. Jejich obsah muze odpovidat pozadavkiim bilkovin
doporucovanym Svétovou zdravotnickou organizaci (WHO), (LEMUS-MONDACA,
etal., 2011).

3.3 Mineralni latky

Mineralni latky jsou nezbytnou soucésti lidské vyzivy. Organismus je
potfebuje pro spravnou funkci, ale neumi si je vyrobit, proto je musi pfijmout

V potravé nebo vodé. Maji vyznamnou tlohu pii rastu a pro metabolismus.

Stevia obsahuje znacné mnozstvi téchto dulezitych zivin. Draslik, vapnik,
hot¢ik a sodik byly nalezeny v pfiméfeném mnozstvi v listech stévie. Vysoka

koncentrace téchto minerali je velmi prospésna pro zdravi.

Vysoké mnozstvi zeleza v listech mlize byt uzitecné a ptispiva k udrzeni
normalni hladiny hemoglobinu v téle. Krom¢ toho mize byt extrakt také pouzit k
ptipravé riznych 1é¢iv proti nedostatku zeleza — anemii, Kterd je vyznamnym

onemocnénim v rozvojovych zemich (ABOU-ARAB et al., 2010).

Tabulka ¢. 3: Obsah mineralnich latek v suchych listech stévie (g/100 g) podle riznych
autor (LEMUS-MONDACA, et al., 2011)

Mishraa | Goyal a Serio Tandhani | Kaushik Abou-

kol. kol. (2010) | a Subhash a kol. Arab a
(2010) (2010) (2010) (2010) kol.

(2010)
Viéapnik 464,4 544 600 1550 722 17,7

Fosfor 11,4 318 380 350 - i

Sodik 190 89,2 - 160 32,7 14,93
Draslik 1800 1780 1800 2510 839 21,15
Zelezo 55,3 39 3,9 36,3 31,1 5,89
Hoi¢ik 349 349 500 - i 3,26
Zinek 1,5 1,5 - 6,39 - 1,26
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3.4 Lipidy

V téle slouzi lipidy jako nejkoncentrované€jsi forma zasobni energie. Mohou
slouzit jako pohotovy zdroj energie ihned po vstiebani do krve, ale vétSinou jsou

ukladany jako zésoba energie do tukové tkané.

Tuky jsou rovnéz nutné ve straveé jako vstup pro vitaminy rozpustné v tucich

(A, D, E a K) a mohou byt regulatory metabolismu cholesterolu.

Tadhani a Subhash (2006) urcili v listu stévie 6 mastnych kyselin za pouziti
methyl ester metody. Palmitové, palmitoolejova, stearova, olejova, linolova a
linolenova byly identifikovany v silicich. Obsah kyseliny palmitové je nejvyssi,
zatimco kyseliny stearové je nejméné. Vysoka hodnota kyseliny linolenové muze

prispét k udrzeni idealniho poméru mastnych kyselin v lidské strave.

Tabulka ¢. 4: Obsah mastnych kyselin v suchych listech stévie (g/100 g), (MARCINEK,
KREJPCIO, 2015).

Tadhani and Subhash Atteh et al. (2011)
(2006)

Kyselina palmitova 27,51 29,5
Kyselina palmitoolejova 1,27 3,00
Kyselina stearova 1,18 4.00
Kyselina olejova 4,36 9,90
Kyselina linolova 12,40 16,80
Kyselina linolenova 21,59 32,60

3.5 Vitaminy

Vitaminy jsou organické latky pifitomné ve velmi malém mnozstvi v

potravinach, ale nezbytné pro metabolismus.

Jsou klasifikovany bud’ jako rozpustné ve vode€ nebo v tucich. K dispozici je
13 vitamint: 4 rozpustné v tucich (A, D, E a K) a 9 rozpustnych ve vod¢ (8 vitamint

skupiny B a vitamin C). Tyto slou¢eniny maji riiznorodé biochemické role. Nékteré z
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nich maji funkci reguldtoru metabolismu mineralti (vitamin D) nebo regulatoru
bun¢k, ristu tkdni a diferenciace (nckteré formy vitaminu A). Jini pracuji jako
antioxidanty (vitamin E a n¢kdy i1 vitaminy B a C). Nejvétsi mnozstvi vitamint
(vitaminy B komplexu) funguje jako prekurzory enzymovych faktord (LEMUS-
MONDACA, et al., 2011).

Kim et al. (2011) studovali mnozstvi vitamini rozpustnych ve vodé
Vv extraktech ze stéviovych listd a stonku. Zjistili, Zze obsahy kyseliny listové,
vitaminu C a vitaminu B> v extraktech z list byly podstatné vyssi nez ze stonkovych
extraktl. V extraktu z listd bylo zjiSténo, Ze hlavni casti je kyselina listova,
nasledovana vitaminem C. V extraktu stonku byl hlavni ¢asti vitamin C, nasledovany

vitaminem B.

Tabulka ¢. 5: Obsah vitamint rozpustnych ve vod¢, extrakt z listd a stonkt (LEMUS-
MONDACA, et al., 2011)

Vitaminy rozpustné ve Listy (mg/100 g) Stonky (mg/100 g)

vodé

Vitamin C 14.98 £ 0.07 1.64 +£0.02

Vitamin By 0.43 £0.02 0.23 +£0.02

Vitamin Be 0.00 +0.00 0.00 £ 0.00

Kyselina listova 52.18+0.21 0.09+0.01

Niacin 0.00 £ 0.00 0.00 = 0.00

Thiamin 0.00 +0.00 0.00 £ 0.00

3.6 Steviol — glykosidy

Steviol — glykosidy jsou diterpeny izolované a identifikované jako steviosid,
rebaudiosid A, B, C, D, E, F a dulkosid A. Protoze z téchto sloucenin lidsky
organismus neziskdvd energii, patfi mezi neenergetickd sladidla. MnoZstvi

pfitomnych glykosidil zavisi na podminkéch, ve kterych byla rostlina péstovana.

Glykosidy jsou slouceniny, které obsahuji sacharidovou molekulu (cukr)

navazané na nesacharidové skupiny. Tyto slouceniny se nachazeji hlavné v rostlinach
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a mohou byt pievedeny hydrolytickym Stépenim na cukr a slozky bez cukru
(aglykon), (LEMUS-MONDACA, et al., 2011).

Vytazek ze stévie je novy, slibny a obnovitelny material syrové potraviny na
svétovém trhu. Je piirodni, chutnajici sladce, bez kalorii, miize byt také pouzit jako

nahradni cukr nebo jako alternativa k umélym sladidlim.

Tabulka ¢. 6: Obsah glykosidt v procentech (LEMUS-MONDACA, et al., 2011)

Glykosidy Gordana a kol. Goyal a kol. Kinghorn a
(2010) (2010) Soejarto (1985)
Steviosid 58+1,3 9,1 5-10
Rebaudiosid A 18+1,2 3,8 2-4
Rebaudiosid C 13+14 0,6 1-2
Dulcosid A - 0,3 0,4-0,7

Sladkost jakékoliv ze sloucenin stévie je vEtsSi neZ sachardzy: rebaudiosid
(250 — 450x); rebaudiosid B (300 — 350x); rebaudiosid C (50 — 120x); rebaudiosid D
(250 — 450x); rebaudiosid E (150 — 300x); dulcosid (50 — 120x); a steviolbiosid (100
— 125x). V priaméru, sladkost steviol glykosidl je 250 — 300x vétSi nez sachardza, s
nizkou rozpustnosti ve vodé¢ a vysokou teplotou varu. Steviosid je nejhojnéjsi steviol
glykosid v listu rostliny. Stal se dobie znamy pro jeho intenzivni sladkost. Je (250 —
300 krat sladsi nez roztoky obsahujici 0,4% sachar6zy a pouziva se jako nekalorické

sladidlo v nékolika zemich (LEMUS-MONDACA, et al., 2011).

Strevni mikroflora hydrolyzuje steviol-glykosidy na steviol, ktery je ve
velkém mnozstvi vstiebatelny a zbytky se vylou¢i moc¢i a vykaly ven z téla.
Steviolglykosidy v jatrech konjuguji spolu s kyselinou glukuronovou na
steviolglukuroid. Pti vyzkumech se ukazalo, Ze u lidi se glukuronid vylou¢i moci, u
potkantt zlu¢i. Dulezitym vysledkem je vylouceni hromadicich se derivati

steviolglykosida v téle (STAVKOVA, 2011).

V poslednich deseti letech vyvolaly steviol — glykosidy zna¢ny zajem,
vzhledem k jejich vysoké rozpustnosti ve vode¢, intenzivni sladkosti a synergickym

ucinkim s jinymi sladidly. Steviosid a rebaudiosid A se extrahuji z listd S.
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rebaudiana Bertoni, jsou komeréné dostupné v Japonsku, Koreji, Ciné, jihovychodni

Asii a Jizni Americe, kde byly pouzity ke slazeni riznych potravin, véetné napoju,

pii zavafovani ovoce, nakladani zeleniny a moiskych plodi (GONZALEZ et al.,

2013).

Sladkost stévie zavisi predevSim na genetickych znacich (na odradg). V

posledni dobé byly provedeny pokusy Vv zavislosti na agronomickych podminkach s

cilem zvysit podil rebaudiosidu A. Odrida Morita II ziskala vétsi vyznam pro tuto

vlastnost (CHHAYA et al., 2012).

Tabulka &. 7: Glykosidy nalezené v listech Stevia rebaudiana (GONZALEZ et al., 2013)

Glykosidy Molekularni | Sladivost (s | Koncentrace | Podil glykosidu
vzorec ohledem na v listu v listech (%
sacharozu) (% wiw) Z celkového poctu
steviol —
glykosidi)
Steviosid CssHe0O18 150 - 300 4-14 43,1-79,6
Rebaudiosid A Ca4H70023 250 — 450 2-4 16-99
Rebaudiosid C Ca4H70022 120 — 500 1-2 05-6,0
Steviolbioside Cs2H50013 100 - 125 <04 0,3-3
Rubusoside C32Hs50013 100 - 120 <04 -
Rebaudiosid B CssHe0O18 300 - 350 <04 0-0,02
Rebaudiosid D CsoHs0O28 250 — 450 <04 0-04
Rebaudiosid E Ca4H70023 150 — 300 <04 5,5—-43,2
Rebaudiosid F Cs3HesO22 - <04 0,04-0,1
Dulcoside A CssHe0017 50-120 0,4-0,7 0,2-04

26




Graf ¢. 2: Graf znazortiuje obsah glykosidii v riznych ¢astech rostliny
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3.6.1 Steviosid

Steviosid je hlavni sladkou slozkou stévie sladké. Je slozeny z jedné
molekuly steviolu (kysely aglykon steviosidu), diterpenového karboxylového

alkoholu a t¥i molekul glukosy (MLATECKOVA, 2008).

V roce 1931 byl ziskan Cisty krystalicky glykosid zvany steviosid. Bylo
zjiSténo, Ze je az 300krat sladsi nez sachardza. Z fyzikaln¢ chemického hlediska je
charakterizovan teplotou tani 197 — 198°C, molekulovou hmotnosti 804,881 g/mol a
sumarnim vzorcem CsgHs0O18. Mezi trividlnimi nézvy se objevuji i ndzvy jako
steiosin (pod timto nazvem je obchodné prodavan v Ciné a Japonsku), stevin,

eupatorin a rebaudin (VALICEK et al., 1996).

Ve formé& prasku je ¢aste€né rozpustny ve vod€ a jen nepatrné rozpustny v
ethanolu. Je stabilni pii rozsahu pH 3 — 9. Uplné se rozklada v silné zasaditém pH

nad 10.

Steviosid se obvykle nachazi ve vétsim mnozstvi nez ostatni slouceniny, 4 %

az 20 % hmotnosti susenych listd. (CHHAYA et al., 2012). Jednim z mnoha ¢initelt

27



ovlivityjicich produkci steviosidu je vliv délky dne a intenzita dopadajiciho svétla.
Pti kratkém dni je podporovano kveteni, zatimco za dlouhého dne je produkovana
biomasa a ukladan steviosid. Jako dal$i aspekt ovliviiujici obsah steviosidu je vliv

teploty kultivace (NEPOVIM, 1998).

3.6.2 Rebaudiosidy

Rebaudiosid A ma na uhliku Ci9 navazanou jednu glukosu v poloze B a na
uhliku Ci3 rozvétveny oligosacharid se tfemi glukosami vazanymi 3 do poloh 2 a 3

vétvici glukosy (VALICEK et al., 1997).

Rebaudiosid A (CasH70023), druha nejvice zastoupena sladka slozka stévie, je
podstatné vice rozpustny ve vodé€ nez steviosid, protoZe obsahuje ve struktuie dalsi
glukézovou jednotku. Je také stabilngj$i v kyselém prostiedi nez steviosid.
Rebaudiosid A je 1,3 — 1,5krat sladsi nez steviosid, jeho obsah v listech se vSak
pohybuje v rozmezi 1 — 2 %. Nema hotkou pfichut, a proto jsou ke slazeni chutové

vyhodngjsi smési s vétsim obsahem tohoto glykosidu (PROCHAZKA, 2013).

Rebaudiosid B ma na rozdil od rebaudiosidu A na uhliku Cig hydroxylovou
skupinu, ktera zptusobuje jeho kyselejsi charakter stejn¢ jako u steviolbiosidu. Jeho
sumarni vzorec je C3gHes0O1s . 2H20 a teplota tani je v rozmezi mezi 193 az 195 °C

(NEPOVIM, 1998).

Rebaudiosid C neboli dulkosid B se od rebaudiosidu A 1i§i nahradou glukosy
vazané na vétvici glukosu do polohy 2 rhamnosou vézanou a. Jeho sumérni vzorec je

CaaH70022 . 3H20 a teplota tani je v rozmezi 235 az 238 °C (NEPOVIM, 1998).

Rebaudiosid D ptibira oproti rebaudiosidu A jesté jednu glukosu do polohy 2
glukosy vazané na uhliku C1g (NEPOVIM, 1998).

Rebaudiosid E mé ve srovnani s rebaudiosidem D o jednu glukosu méné na

vétvici glukose (vazana na uhlik C13) v poloze 2 (NEPOVIM, 1998).
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3.6.3 Dulcosid A

Dulkosid A je svoji strukturou blizky rebaudiosidu C (dulkosidu B), ale na
rozdil od né¢j ma na vétvici glukose v poloze 3 atom vodiku. Jeho sumarni vzorec je

CagHe0017 . 2H20 a teplota tani je v rozmezi mezi 193 az 195 °C (NEPOVIM, 1998).

3.7 Polyfenolické latky

Polyfenolické latky jsou pfirodni latky, které jsou jako sekundarni metabolity
zastoupeny v kazdé vyssi rostliné a v kazdém jejim organu. Struktura a typ téchto

latek jsou pro jednotlivé druhy rostlin charakteristické (LACHMAN et al., 1999).

Polyfenolické latky si vytvéieji rostliny na svoji obranu proti Skiidcim a
chorobam, nebot’” mnohé z nich maji znacnou fungicidni, baktericidni i virocidni

ucinnost (LACHMAN et al., 1999).

Tyto slouCeniny =zapfi¢ifiuji barvu, trpkou a hotkou chut a maji téz
antioxidacni G¢inky. Déli se na tiisloviny (estery kyseliny gallové a monosacharidy),
fenylpropanoidy (ligniny, flavonoidy) a kondenzované tiisloviny (SINGLETON et
al., 1999).

3.7.1 Flavonoidy

Flavonoidy jsou jinak nazyvané jako bioflavonoidy nebo vitamin P. Tyto
latky patii mezi rostlinné sekundarni metabolity. Jsou znamé pro
své antioxida¢ni pisobeni, maji obvykle kladny vliv na lidsky organismus, zejména

na cévy.

3.7.2 Lignin

Lignin je po celuldze druhou nejcastéjsi organickou slouceninou na Zemi,
tvofi 25 % rostlinné biomasy. V nejvétsim mmnozstvi se objevuje v sekundarni
bunéné¢ sténé rostlinnych  bunck. Sekundarni bunéénou sténu  tvoii

predevsim xylémové cévy a tracheidy (ANONYM 4, 2016).
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Lignin plni hydrofobni funkci. Jeho hlavnim ukolem je spojovéni
mezibunéénych vldken a zpevnéni celulozovych molekul v rdmci bunéénych stén

(ANONYM 4, 2016).

3.7.3 Tiisloviny

Ttisloviny jsou pfirozené slozky potravin, které podstatnym zplisobem
ovlivituji zaddouci i nezadouci chut'ové vlastnosti potravin. Jsou to latky trpké ¢i

hotké chuti, které srazi proteiny.

4 Metody stanoveni steviol — glykosida

Ke stanoveni sladivych latek byla pouzita celd fada analytickych technik pro
hodnoceni sladkych diterpenovych glykosida v rostling Stevia rebaudiana. Mezi né
patii chromatografie na tenké vrstvé, kapkova protiprouda chromatografie a kapilarni
elektroforéza. Hladina steviosidu byla také stanovena enzymaticky. Nejbéznéjsi
analytickd metoda je vysoce uCinna kapalinova chromatografie. Steviosid a
rebaudiosid A mohou byt analyzovany pomoci HPLC po pfeméné na p-
bromophenacyl estery steviolbiosidu a rebaudiosidu B (BRANDLE et al., 1998)

Vsechny bézné extrakéni procesy uvedené v odborné literatufe maji
podobnou metodiku. Listy stévie jsou extrahovany horkou vodou nebo pomoci
alkoholti. V nékterych ptipadech jsou listy piedbézné upraveny nepolarnimi
rozpoustédly (chloroform, hexan) k odstranéni éterickych oleju (silice), lipidu a
chlorofylu. Extrakt je pfecistén sraZenim solemi nebo alkalickymi roztoky, nasledné
zakoncentrovan a znovu rozpuStén v methanolu pro krystalizaci glykosida

(RAKOVSKA, 2006).

4.1 Tlakova extrakce horkou vodou — PHWE (Pressurized hot water

extraction)

v

Nejpouzivangj§i je zpusob extrakce, kde byl pouzit prasek z listi stévie
smichany s horkou destilovanou vodou [78 + 1°C] v poméru 1:14 (g/ml) a ponechan

ve vodni lazni po dobu 56 minut. Vodny extrakt se pak ochladi na teplotu mistnosti a
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filtruje se. Dalsi moznosti je pouziti Cerstvych listll pro pfipravu vodného roztoku o
koncentraci 10 %. Sladidla ze suchych lista stévie se extrahuji ve studené vodé po
dobu 2 hodin. Pevné latky se potom odd¢li z roztoku vakuovou filtraci (CHHAYA et
al., 2012).

Soucasti dalsi popularni extrakce rozpoustédlem pro konvenéni tézbu stévia —
glykosidu je alkohol, konkrétné ethanol. Extrahuje se za pouziti Soxhletovy metody.
Extrakce probiha po dobu dvou cykla (pfiblizn¢ 100 minut). Extrakt se zahusti pfi
teploté 70 © C v rotacni odparce za snizeného tlaku a lyofilizuje se. Suché listy se pak
rozdrti na jemny prasek. Ziskany listovy prasSek se namoci do vodného roztoku s pH
5 pii poméru 1:10 (prasek/voda) a tiepe se po dobu 2 — 3 hodin pii teploté 80°C. Po
protiepani se roztok extrahuje tlakovou extrakci horkou vodou (PHWE) po dobu 10
minut za nasledujicich podminek: tlak 10 kPa, 120 otacek za minutu, teplota 100 az
110°C (CARAKOSTAS et al., 2008).

4.2 Kapalinova chromatografie — LC

Objevitelem chromatografie se stal v roce 1903 botanik M. S. Cvét. Jeho
prikopnicka prace spocivala v dé€leni chloroplastovych pigmentd z rostlinnych
extraktll na sklenéné kolon¢ naplnéné CaCOs S pouzitim organickych rozpoustédel.
Svétem byl zaveden i nazev “chromatografie”, z feckych slov chroma (barva) a
grafein (psati), (ANONYM 2).

Kapalinova chromatografie (LC) je metoda, kterd vyuziva déleni analytu
mezi dvéma fdzemi. Mobilni fazi (MF) je kapalina, stacionarni faze (SF) nabyva v
chromatografii riznych forem. N&kdy jsou to castecky o velikosti nékolika
mikrometrt, jindy je to tenkd vrstvicka kapaliny nanesena na tuhych casticich nebo
to muZe byt tenky povrch kapaliny naneseny na vnitini sténé kapilary. O separaci
sloZzek vzorku rozhoduje nejen jejich interakce se staciondrni fazi, ale rovnéz pouzitd

mobilni faze (PROCHAZKA, 2013).
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4.3 Vysokouc¢inna kapalinova chromatografie — HPLC (High-performance liquid
chromatography)

HPLC slouzi k separaci slozek vzorku za ucelem stanoveni jejich pfitomnosti
1 koncentrace ve vzorku, popft. i k izolaci jednotlivych slozek smési. Soucasti HPLC
aparatury je vykonné vysokotlaké cerpadlo, které umoziuje priitok mobilni
faze kolonou mensich rozmért, v niz je stacionarni faze vazana na Castice o velikosti
pouze n¢kolika mikrometrti. Diky tomuto uspotadani dosahuje HPLC vyssi Gi¢innost

separace latek za kratSi dobu.

Pted samotnou HPLC analyzou je nutnd ucinna ptredseparacni uprava vzork.
Protoze rostlinny materidl je v pevném skupenstvi, je nutné extrahovat

steviolglykosidy z listi stévie cukerné do roztoku (MLATECKOVA, 2008).

4.4 Stanoveni redukujicich cukrit Shoorlovou metodou

Tato metoda je teoreticky, prakticky i ¢asové nejmén¢ narocna. Nevyzaduje

specialni zafizeni ani chemikalie a je dostatecné ptesna.

Vzorek s redukujicimi cukry se zahifeje (a v piipadé potieby vyceti) za
standardnich podminek k bodu varu s médnatym roztokem, ktery se cCastecné

redukuje na Cu. Pfebytek Cu se poté stanovi jodometricky (ANONYM 3).

Pti stanoveni obsahu steviosidu se nejprve stanovi ptfirozené mnoZstvi
redukujicich cukrii v extraktu Schoorlovou metodou, poté se uskute¢ni hydrolyza v
kyselém prostiedi HCl (pfi hydrolyze se uvolni molekuly glukosy vazané na
steviosid) a nasledné se stanovi ve vzorku obsah redukujicich cukrii Shoorlovou
metodou. Odectenim vypocitaného mnozstvi glukosy stanoveného hydrolyzou a bez
hydrolyzy ziskdme mnozZstvi glukosy uvolnéné ze steviosidu, které se nasledné
pfepocita na 100 g list stévie cukerné pfi zjiStovani vytéZnosti extrakce nebo na 100
ml roztoku pifi zjiStovani ztrat pred a po vycCiSténi extrakti a po vynéasobeni
koeficientem 1,491 ziskime mnozstvi steviosidu ve vzorku (MLATECKOVA,
2008).
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4.5 Biosyntéza sladkych glykosidi

Steviol-glykosidy jsou odvozeny od kyseliny mevalonové. To je zakladni
metabolicka cesta, kterd poskytuje dva C5 stavebni bloky molekuly isopentenyl
pyrofosfat a dimethylallyl pyrofosfat, které jsou potiebné pro syntézu vSech
izoprenoidnich slou¢enin (CHAPPELL et al., 1995).

4.6 Metoda s vyuzitim Folin-Ciocaltového ¢inidla — FCR

Tato metoda je zalozena na reakci fenolickych sloucenin s kolorimetrickym
¢inidlem, které umoznuje méteni absorbce ve viditelné oblasti spektra. Principem
metody s Folin-Ciocaltovym ¢inidlem je pifenos elektrond v alkalickém prostiedi
z fenolické  slouceniny na  komplex tvofeny fosfomolybdenamem a
fosfovolframanem. Vytvoii se modry kompleX, jeho absorbci je mozné zajistit
spektrofotometricky pii vinové délce 765 nm. Tato reakce je vSak nespecificka. Proto
i dals$i oxida¢ni slozky ve vzorku mohou interferovat a tim zvysit anebo snizit
mnozstvi fenolickych latek ve vzorku. Jedna se o aromatické aminy, kyselinu
askorbovou, oxid sifiity a jiné. Z tohoto diivodu se pfidava nejdiive Folin-
Ciocaltové ¢inidlo a aZ potom zésadity roztok, nejCastgji uhliCitan sodny

(PORUBCANOVA, 2013).

5 Vv stévie na lidské zdravi

Rizné védecké studie potvrzuji piiznivé UCinky stévie na zdravi lidi.
V ur¢itych piipadech mize zmirnovat nebo dokonce IéCit nékteré zdravotni
problémy. Steviolglykosidy jsou pfirozenym adaptogenem, tedy poméhaji organismu
pfizpisobovat se nevhodnym podminkam venkovniho prostiedi, naptiklad
radioaktivnimu zafeni, ptisobeni tézkych kovii a toxickych slou¢enin (CUMAKOV,

BARENTZ, 2012).

Pravidelnd konzumace téchto latek snizuje obsah cukru, radionuklidi a
cholesterolu v krvi, zlepSuje regeneraci bunck a srazlivost krve, potlacuje

neoplasticky rist a posiluje cévy (LEMUS-MONDACA, et al., 2011).
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5.1 Anti-hyperglykemické Gc¢inky

V Jizni Americe se uz dlouhé roky stévie pouziva k lécbé cukrovky.
Steviosid, jako hlavni slozka extraktu stévie, ma vysokou sladivost a témét zadné
kalorie, diky ¢emu muze byt dobrou alternativou sladidel pro diabetiky
(CHATSUDTHIPONG, 2009).

Studie Suzukiho et al., z roku 1977 ukazala, Ze stévie podavana potkanim

zpusobila znac¢né snizeni hladiny glukézy v krvi po 4 tydnech davkovani.

Toskulkao et al. v roce 1995 uvedl, Ze 1 mmol steviolu inhibuje vstiebavani
glukézy ptiblizn€ o 40 %. Zpiisobuje také pokles hromadéni glukézy v tkani tenkého

stfeva.

Jak uvadéji ANTON et al. (2010), stévie ma u lidi pfiznivy vliv na hladinu
glukozy a inzulinu v krvi. Provedenou kratkodobou studii bylo zjiSténo, ze pfi
nahrad¢ stévie za cukr doslo ke snizeni hladiny glukézy v krvi a k vyznamnému
snizeni hladiny inzulinu v krvi. Pfi stejném nasyceni ucastniki doSlo u stévii
slazenych jidel k pfijmu méné kalorii nez u cukrem slazenych jidel. Z toho vyplyva,
ze rostlina by mohla byt dobrou cestou pro lidi, ktefi trpi diabetem nebo nadvahou.
Nicméné vysledky této studie byly métfeny a zjistovany pouze béhem jednoho dne, a

proto se vysledky studii provedenych dlouhodobé mohou lisit (PRAYER, 2015).

5.2 Pomoc pii hypoglykemii

Hypoglykemie neboli snizend hladina cukru je onemocnéni s mnoha
symptomy, které obecné nejsou pfili§ zndme, a proto se jimi také malo zabyvame
(SIMONSOHNOVA, 2013). Hypoglykemie je definovana jako patologicky
pokles glykemie pod 3,3 mmol/l doprovazeny klinickymi projevy, jez jsou
zpusobeny vylu¢ovanim antiregula¢nich hormonti a dal§imi biochemickymi procesy.
Radi se mezi akutni komplikace diabetu a jedna se o dastou komplikaci 16¢by diabetu

inzulinem (ANONYM 9).

Doporucuje se vyhybat suSenému ovoci, protoze to je koncentrovana
pozivatina s vysokym obsahem cukru. Naopak se doporucuje veskerd zelenina a
vSechny druhy ovoce, vyrobky z celozrnné mouky, bylinné ¢aje. V piirozené formé,

to znamena tfeba v pivovarskych kvasnicich, extraktu zje¢mene nebo spiruliné i
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fasach Alfa, je nutny pfisun komplexu vitaminu B, které poskytuji energii
mozkovym buikdm a jsou také dilezité pro odbouravani glukoézy. Chrom, ktery je
také obsazen ve zminénych piirodnich dopliicich stravy stejné¢ jako v bylinkach a
vyhoncich stévie, pomaha regulovat krevni cukr a zamezuje jeho kolisani

(SIMONSOHNOVA, 2013).

Kdo ma sklon k hypoglykemii a chce sladit, m¢l by se vyhybat cukru i medu
stejné jako uméelym sladidlim a misto toho sahnout po stévii, protoze ta neovliviiuje

hladinu krevniho cukru ani produkci inzulinu (SIMONSOHNOVA, 2013).

5.3 Utinky na sniZeni vysokého krevniho tlaku

Vysoky krevni tlak v cévach je disledek nadmérného plisobeni tlaku krve na
sténu cév. Nekteré studie ukazuji, ze extrakt ze stévie pusobi na kardiovaskuldrni
systém tim, Ze zpusobuje snizeni frekvence srdce a krevniho tlaku. AvSak tyto
ucinky jsou zavislé na Case a vyzaduji del§i dobu uzivani.

Tento poznatek byl prokézan testem na zdravych potkanech a na potkanech
trpicich vysokym krevnim tlakem. Test provedl Melis v roce 1996. Vysledkem testu
bylo zjisténi, Ze po oralnim podani suchych listi stévie denné po 20 dnii nebyla
zaznamenana zadnd zmeéna krevniho tlaku. AvSak po 40 dnech podavani se projevilo

jeho snizeni. Steviosid podavany intravendzné snizil krevni tlak u zdravych potkanti i

potkant s vysokym krevnim tlakem témét okamzité (CHATSUDTHIPONG, 2009).

Podobny ucinek byl na zakladé studie z roku 1977 pozorovany i u lidi. Piti
Caje ze stévie kazdy den po dobu 30 dna zphsobilo sniZeni systolického i
diastolického krevniho tlaku a také snizeni frekvence srdce (CHATSUDTHIPONG,
2009).

5.4 Antimikrobialni G¢inky
Tomita et al. vroce 1997 studovali bakterialni G¢inky fermentovaného

vodniho extraktu stévie na bakterie Escherichia coli a dal$i patogenni bakterie

vyskytujici se v potravinach. Schopnost stévie inhibovat rlst urcitych bakterii
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vysvétluje 1 jeji tradicni pouziti pii 1écbé poranéni, bolestivych ran a nemoci déasni

(LEMUS-MONDACA, et al., 2011).

Je také ucinna pro lidi, citlivé na kvasinkové nebo streptokokové infekce.

Pomaha 1 jako prevence proti prochladnuti a chiipce.

5.5 Antioxidaéni €inky
Extrakt z listu stévie vykazuje vysoky stupen antioxida¢ni aktivity.

Pfirodni antioxidanty rostlin neutralizuji volné radikaly, ¢imz ptedchazeji
oxidacnimu poskozeni. Hlavné flavonoidy a fenoly jsou komeréné vyuzivané jako
antioxidanty ve vyzivovych dopliicich nebo v potravinovych ptisadach. Ale je
naroéné stanovit mnozstvi jednotlivych antioxida¢nich slozek (LEMUS-

MONDACA, et al., 2011).

5.6 Vliv na tvorbu zubniho kazu

Das et al. v roce 1992 pomoci pokusu na potkanech zjistili, Ze steviosid ani
rebaudiosid A nezptsobuji zubni kaz. Dokonce vyss$i koncentrace steviosidu
zpusobuje redukei ristu nékterych bakterii zpasobujicich zubni kaz (Streprococcus
mutans, Proteus vulgaris). Slazeni stévii je pro zuby vhodnéjsi nez pouzivani cukru
(LEMUS-MONDACA, et al., 2011).

6 Bezpecnost stévie

Predpoklada se, Ze konzumace rostliny je bezpetna: ,Stevia je nejen
netoxickad, ale je ve skutecnosti zdrava®, jak dlouhodobé zkuSenosti ukazuji, a jak Dr.

Rebaudi ve své studii potvrzuje.

Se stévii byly v poslednich letech provedeny desitky studii, zkoumajicich jeji
toxicitu a rizné dal$i dopady na zdravi. Bylo zji$téno, ze pravidelnd konzumace

stévie muze pozitivné ovlivnit celkovou glykemii v organismu.
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Jeden z nejsilngjSich argumentti pro bezpecnost stevie pro lidské zdravi je, ze
nebyly hlaseny zadné nezadouci ucinky vice nez stovky let nepfetrzitého pouzivani
paraguayskymi obyvateli. Komplexni zkoumani toxicity steviosidi a piibuznych
sloucenin, s dirazem na jejich 1é¢ebny piinos, byl poveden. Tyto a dalsi zpravy
ukazuji, ze denni oralni spotieba na piiméfené Girovni steviosidu (5 mg-kg? t&lesné
hmotnosti) je bezpe¢nd a je také zaruceno, Ze nemd karcinogenni ani mutagenni

G¢inky (GONZALEZ et al., 2013).

O steviosidu jesté nejsou k dispozici dostatecné toxikologické tdaje, proto
neni napiiklad v Némecku povoleno jeho pouzivani v potravinafstvi. Jde o mozné
mutagenni ptisobeni. Vyvstava také otdzka, zda steviosid ovlivituje hladinu cukru
v krvi. V oblasti svého puvodu se rostlina podava pii cukrovce, vysokém krevnim

tlaku a pro antikoncepéni ti¢inek (SCHONFELDER, 2010).

6.1 Toxicita

V pokusech na toxicitu steviosidu bylo pouzito riznych testovacich systému,
napf. bakterialni, potkani a kfecci. V zadném ptipad€ nebyly pozorovany mutagenni
vlastnosti steviosidu. Pfi podavani steviosidu kieckiim ,,per os“ byla pfi vysokych
davkach (2,5 g/kg a den po dobu 12 tydnt) zjiSténa snizena absorpce v jejunu, coz se
mj. projevilo bytkem jejich hmotnosti a sniZenim aktivity intestindlni Na™-K®-
ATPazy. Nizké davky 0,5 — 1,0 g/kg a den nemély Zadny vliv ani na jeden
z pozorovanych fyziologickych procesti (VALICEK et al., 1996).

Studie poskytuji jasny diikaz, ze extrakty ziskané z listd stévie mizou byt
bezpecné pouZity jak u zdravych osob, tak i diabetikli. Poskytuji vyznamny zdroj
antioxidantl v lidské stravé. S ohledem na hotovy vyrobek na trhu, ptedpisy
vypracované pro sladidla stevie ve Spojenych statech, udélili v poslednich letech
Food and Drug Administration (FDA) pfislusné opravnéni k jejich pouziti
Vv potravinach. V Evropé¢ se v soucasné dobé umozinuje pouziti ndhradnich stéviovych

sladidel v potravinach a napojich (GONZALEZ et al., 2013).
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6.2 Mutagenita

Dalsi pokusy byly vénovany steviolu a slou¢eninam, jez by se mohly jevit
jako hlavni produkty ¢i meziprodukty pii metabolickém odbouravani steviosidu.
Jako kriticka se jevila hydroxylové skupina na uhliku Ci3, ktera je odpovédna za
mutagenni vlastnosti steviolu. Provede-li se acetylace této hydroxylové skupiny,
eliminuji se mutagenni u€inky steviolu. O kriti¢nosti této skupiny vypovida fakt, ze
v pokusech kyselina ent-kaurenova, od niz se steviol 1i§i nahradou atomu vodiku
hydroxylovou skupinou na uhliku Cis, nevykazuje mutagenni vlastnosti (VALICEK
etal., 1996).

7 Stevia — idealni nahrada cukru a sladidel

VSichni vime, Ze cukr Skodi nasemu zdravi a je vysoce navykovy. Proto
mnoho lidi hleda alternativu, piirodni sladidla, které by uspokojily jejich chut’ na

sladké.

Na rozdil od cukru stévie dava a nic za to nezadd. Je vhodnym a
plnohodnotnym sladidlem naprosto pro kazdého, nejen pro diabetiky nebo osoby
s nadvéahou, které potfebuji zhubnout (KROCKOVA, 2012).

Obchody se zdravou vyzivou nabizeji stale dalsi sladké alternativy piirodniho
ptuvodu, jako napfiklad javorovy sirup nebo nerafinovany titinovy cukr. Jednd se
pfitom o cukerné koncentraty, jaké se v pfirodé nevyskytuji. Spotiebitel povazuje
javorovy sirup na zakladé doporuceni za zdravéjsi nez bézny cukr. ,,Dostava se tak
z desté pod okap®, nebot’ zdravotni potize, které se mohou objevit po konzumaci

javorového sirupu, mu vétiinou nejsou znamé (SIMONSOHNOVA, 2013).

Slazeni stévii je vyhodné jak po strance zdravotni, tak po strance ekonomické.
Obsah sladivych latek v rostlin€ je velky a k oslazeni vybraného produktu je potieba
minimalni mnozZstvi. Sladivost stévie je az 300x slad$i nez sachardza. Kvili této
skute€nosti jsou na stévii hledany rizna negativa, jelikoz konkuruje firmam,

zabyvajicim se vyrobou umélych sladidel.

Podle Americké diabetické asociace je stévia vynikajici ndhradou za cukr,

zejména pro diabetiky. Obsahuje slouceninu zvanou steviol glykosid, ktera neni
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absorbovana v téle a nestépi se, coz znamend, zZe se ptimo vylucuje. Je obzvlast
vhodna pro diabetiky, protoze zvySenim inzulinové rezistence stabilizuje hladinu
cukru v krvi, zabranuje vstiebavani glukozy v téle a podporuje zdravi slinivky bfisni

(ANONYM 5).

Ani med neni bohuzel tak zdravy, jak se mnozi domnivaji. Kvili vysokému
obsahu cukru ma znacna konzumace medu z hlediska zdravé vyzivy stejné nésledky
jako konzumace cukru. Med obsahuje piiblizné¢ 80 procent cukru. Podil vitaminti a
mineralnich latek je tak nepatrny, ze nijak zvlast' nepfispiva ke zdravé vyzivé.
ProtoZe je med lepkavy a ulpivé na zubech, podporuje vznik karies. Kojencim muze
med Vv prvnim roce zivota zptsobovat silné prijmy. Med stejné jako cukr zpusobuje

kolisani tvorby inzulinu a vede k hypoglykemii (SIMONSOHNOVA, 2013).

Jako zdrava alternativa se nabizi stévie. Tato paraguayska sladkd bylina
neobsahuje zadné kalorie, plsobi antibakteridlné, takze chrani zuby, neovliviiuje
hladinu krevniho cukru, nevede tedy k hypoglykemiim nebo poruchdm metabolismu
jako diabetes. Protoze bily prasek ze stévie uz neobsahuje téméf Zadné mineraly a
dalsi vitalni latky, doporucuji pouzivat zeleny prasek bohaty na minerdly nebo si
pfipravit vlastni prasek zusuSenych a v kévomlynku namletych listd stévie

(SIMONSOHNOVA, 2013).

Tabulka ¢. 8: Porovnani sladivosti steviol-glykosidi a sladidel

Sladidlo Piirodni/syntetické Sladivost ve srovnani se
sacharozou
Acesulfam K Syntetické 100 — 200x vyssi
Aspartam Syntetické 100 — 200x vyssi
Cyklamat Syntetické 20 — 30x vyssi
Fruktéza Ptirodni 1-1,4x vyssi
Mannitol Ptirodni Polovi¢ni
Rebaudiosid A Ptirodni 400x vyssi
Rebaudiosid B, D, E Pfirodni 200 — 300x vyssi
Rebaudiosid C Ptirodni 20 — 120x vyssi
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Rebaudiosid C, Dulkosid A Pfirodni 20 — 120x vyssi
Sacharin Syntetické 250 — 500x vyssi
Sorbitol Ptirodni Polovi¢ni
Steviosid Ptirodni 200 — 300x vyssi
Xylitol Pfirodni Stejna

Acesulfam K je syntetické sladidlo oznacované kodem E 950. Acesulfam je
asi 200x sladsi nez sachardza a md mirné nahotklou pachut’. Vyuziva se hlavné pfi
vyrobé slazenych minerdlnich vod, dezerti a jogurtd. V lidském téle se

nemetabolizuje a vyluéuje se z néj v nezménéném stavu (ANONYM 6).

Aspartam (E 951) je jedno z nejznaméjSich syntetickych sladidel. Je asi
200x sladsi nez sachar6za, oproti nékterym dalSim sladidlim se témét nevyznacuje
vedlej§i pachuti. Vysledky tady studii zkoumajicich zdravotni nezavadnost se
rozchézeji pravé u tohoto sladidla, EFSA vSak zatim Skodlivost aspartamu
nepotvrdila. Jisté ale je, Ze mezi jeho metabolity patfi fenylalanin, ktery nesmi
konzumovat lidé trpici onemocnénim fenylketonurie. Proto musi byt na obalu
vyrobku, ktery obsahuje aspartam, fakt o pfitomnosti fenylalaninu uveden. Aspartam
se pouzivd zejména jako nahrada cukru v nizkokalorickych napojich,
nealkoholickych népojich, Zzvykackdch a v nékterych mlé€nych vyrobcich
(ANONYM 6).

Cyklamat se ve staitech EU oznacuje kodem E 952. Je to umélé sladidlo, asi
30 — 50x sladsi nez sachar6za. Mezi lidmi neni tolik oblibeny, kvili nepifijemnym
chutovym vlastnostem. V roce 1969 byl zjistén agenturou FDA, ze zplsobuje

karcinogenni tumory, proto byl zakézan. V roce 1999 byl vsak tento fakt vyvracen.

Fruktéza je oznacovana jako ovocny cukr vzhledem k tomu, ze se Casto
nachazi v mnoha druzich ovoce. Primyslové se ziskava z cukrové titiny, cukrové
fepy nebo kukufice. V potravinaiském primyslu se fruktéoza vyuziva jako nahrazka
cukru, alternativa Kk umélym sladidlim, v nealkoholickych népojich. Ma nizky
glykemicky index, a tak nezvysuje hladinu cukru v krvi (ARNDT, 2015).
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Mannitol je alkoholicky cukr, ktery se pouziva jako sladidlo, zvlhc¢ovadlo a
stabilizator. Toto sladidlo je vhodné 1 pro diabetiky. Mannitol je obsazen
Vv jasanu, olivach, ficich a nékterych moiskych fasach. Je to bily krystalicky prasek
bez zapachu. Ve Clenskych statech EU se oznaCuje na vyrobcich kédem E 421.

Mimo potravinafstvi se pouziva i jako soucast 1ékit (ANONYM 7).

Sacharin (E 954) je znamy také pod nazvem cukerin. Je asi 500x sladsi nez
sachardza a jde o jedno z nejlevnéjsich sladidel. VétSinou se jeho pouziti kombinuje
s dal§imi sladidly, protoZze ma hotkou pachut. Vyuziva se pii vyrob& dietnich
potravin, protoze se jedna o sladidlo zcela nekalorické, dale se pridava do zvykacek,
ustnich past nebo vod (ANONYM 6). Byl nadhodné objeven v roce 1897. Jedna se o
nejstars$i umélé sladidlo. Dosud neexistuje diikaz o zdravi Skodlivém ptlisobeni u lidi,
ale na pokusech se zvitaty bylo vysokymi davkami prokazano karcinogenni piisobeni

(SIMONSOHNOVA 2013).

Sorbitol je alkoholicky cukr, ktery je obsazen v ovoci, hlavné v tfeSnich a
hruskach. Ve statech EU se oznacuje kodem E 420. Je pouzivan jako néhradni
sladidlo pro diabetiky. Ma polovicni sladivost neZ cukr a v organismu se méni na
fruktozu. Také se pouziva pro pfipravu infuznich roztokd, pro vyrobu vitaminu C,

1€kt a zubnich past (ANONYM 8).

Steviol-glykosidy (E 960) jsou nejnovéji piidanou latkou na seznam
nahradnich sladidel. Ziskéavaji se z listil rostliny Stevia rebaudiana a v lidském téle
nepodléhaji metabolismu. Pomoci E 960 se sladi naptiklad népoje, dale se pfidava do

zubnich past (ANONYM 6).

Xylitol (E 967) je sladidlo obsahujici o tfetinu méné kalorii v porovnani se
sachardzou. V potravinafstvi se vyuziva nejen jako sladidlo, ale plni také funkci
stabilizatoru, zvlh¢ovadla nebo plnidla. Vytvéaii chladivy pocit v tstech a
nezpusobuje zubni kaz, proto se vyuziva naptiklad pfi vyrobé zvykacek, cukrovinek,
zmrzlin, pastilek nebo zubnich past. Xylitol se diive vyrab¢l z biezového dieva, nyni

se ziskava z kukutice, malin ¢i Svestek (ANONYM 6).
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8 Zpracovani a uchovavani steévie

Neni nic jednodussiho, nez si z kvétinace za oknem utrhnout pér listecki
stévie a osladit si jimi ¢aj. AvSak jako rostlina ma stévie své vegetacni obdobi, proto

je praktické si ji uchovat i na dobu mimo jeji sklizett (DOLEZALOVA, 2013).

Pti pouziti listkli ze stévie musime dat pozor na to, aby byla rovnomérné
rozmichana s ostatnimi pfisadami. Diky jeji koncentrované sladivosti mize byt ¢ast
pokrmu nedoslazend a jina Cast naopak preslazena. NejCastéji se pouzivad forma

sudend a nadrcena nebo rozemleta (KABELOVA, 2015).

Sladivost jednotlivych rostlin se v zavislosti na slune¢nim zéfeni, teploté a
vegetatnim obdobi 1ii. Proto doporuené mnozstvi sladidla v receptu je pouze

orientaéni a kazdy si svou davku musi individualng pozménit (KABELOVA, 2015).

8.1 Pouziti v Cerstvém stavu

Stévii v Cerstvém stavu mame k dispozici pouze v obdobi vegeta¢niho rustu.

V tuto dobu si odebirame listecky podle potieby.

Listy v Cerstvém stavu se musi pfed pouzitim natrhat, popfipad€ jinak
rozmélnit, protoZe pii mechanickém poskozeni budou vice sladit. Pfesto nemaji tak

vyrazné sladkou chut’ jako suSena forma stévie.

Cerstvé utrzené listy maji vice vitamind — A, E, K, C, B, P a mineralt — Ca,
P, Mg, Fe, Cr, Se.

Stévie v Cerstvém stavu se nejcastéji pouziva ke slazeni ¢aju ¢i jinych napoju,
do ovocnych salatli, ¢i na ozdobu sladkych dezerti. Poptipadé se mlze Zvykat za

cerstva, coz eliminuje chut’ na sladké.

Cerstvé listky i nat si mizeme zamrazit do krabiek a postupné odebirat

podle potieby (KABELOVA, 2015).
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8.2 Pouziti v suSeném stavu

Stejné jako ostatni druhy bylin musi byt i1 stévie vysusena za ucelem ochrany
a spotteby. Diky suseni dosahneme dvou cili. Na jedné stran¢ je zabranéno rustu
mikroorganismu a na druhé strané je usnadnéno skladovani a preprava (PERICHE, et

al., 2015).

Susit mizeme listky i nat. Su$i se proto, abychom je mohli dlouhodobé

uchovéavat, a také i proto, ze v suseném stavu maji vétsi sladivost.

Po usuSeni mé stévie stejné aroma jako ostatni susené¢ bylinky, proto se

nehodi pro vSeobecné pouzivani. Nejvhodnéjsi je pro slazeni bylinnych ¢ajt, kde se

toto aroma smisi s aromatem ostatnich bylin.

Stévii je vhodné susit co nejrychleji, nejlépe v susice nebo vytopené a dobie
vétratelné mistnosti, rozlozenou nebo rozvésenou. Po usuSeni mizeme nechat celé
listky nebo je nadrtime. Uchovdvame je v tmavych, hermeticky uzavienych

sklenénych nadobach.

Novéa sublimacni technika suSeni prokazala, ze jsou zachovéany lepsi
vlastnosti 1é¢ivych rostlin, ale cena je vyrazné¢ vys$$i nez suSeni na vzduchu
(PERICHE, et al., 2015). Sublima¢ni suSeni, neboli lyofilizace je metoda
odstranovani vody sublimaci ledovych krystalli ze zmrazen¢ho materialu. Velmi
dobré fyzikalni a chemické vlastnosti potravin a biotechnologickych produktl ¢ini

tuto metodu nejlepsi pro suseni exkluzivnich produktil (KABELOVA, 2015).

Susené listy stévie maji trvanlivost mnoho let (SIMONSOHNOVA, 2013).

8.3 Uchovavana ve formé vyluhu

Ze suSenych listkii si mizeme udélat vyluh, ktery uchovavame v lednici a

mame ho neustéle k dispozici.

Stéviovy vyluh si zhotovime z pul $alku podrcenych susenych listt. Zalijeme
je Salkem horké vody a nechame kratce povaftit. Poté pfikryjeme a nechame louhovat
ptes noc. Druhy den pfecedime ptes platénko a uskladnime v lednici. Sladivost zavisi

na kvalité stévie.
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8.4 Uchovavani ve formé tmavého tekutého extraktu

Tmavy tekuty extrakt se ziskdva vodni extrakci suchych stéviovych listka,
odpafenim piebytecné vody a odstranénim viné sena. Obvykle byva lehce nahotkly,

coZ je typicka vlastnost steviosidu.

Uchovava si mnoho organickych a anorganickych sloucenin, které jsou

rozpustné ve vodé a zdravi prosp&sné pro &lovéka (KABELOVA, 2015).

8.5 Uchovavani ve formé zeleného tekutého extraktu

Zeleny tekuty extrakt se ziskava extrakci stéviovych listki pomoci smési

alkoholu a vody.

Nevyhodou tohoto extraktu je, Ze obsahuje alkohol a tudiz by se jeho

ove

konzumace méli vyvarovat fidici a déti.

Extrakt na bazi alkoholu je sladii nez na bazi vody (SIMONSOHNOVA,
2013).

8.6 Uchovavani ve formé svétlého tekutého extraktu

Svétly tekuty extrakt se ziskavad z tmavého nebo zeleného tekutého extraktu

odstranénim barevnych slou€enin.

Tento extrakt ma vys$i sladivost nez predeslé, jelikoZ obsahuje vyssi

koncentraci steviol — glykosida.

Svétly tekuty extrakt je vhodny ke slazeni tekutych pokrmli a napoji
(KABELOVA, 2015).

8.7 Uchovavani ve formé ¢istého praskového extraktu
Cisty praskovy extrakt se mize vyskytovat ve dvou formach:

1. Cisty steviosid — jeho chut’ je mirn& nahotkla

2. Cisty 97 % rebaudiosid A — jeho chut’ je téméf identicka s chuti cukru
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Nebo se miize jednat o rizné procentudlni smési steviosidu a rebaudiosidu A,

které maji riiznou hotkost v zavislosti na obsahu steviosidu.

Tato forma je vhodna pro piipravu moucniki.

8.8 Uchovavani ve forme tablet

Vyhodou je jejich praktické vyuziti. Nemaji vSak tak vysokou sladivost jako
extrakty, protoZe obsahuji jiné pojivové piisady (KABELOVA, 2015).

9 Vliv technologie péstovani na obsah n€kterych ucinnych

latek

Vytazek z rlznych Casti rostliny stévie, steviosid je vyrazn€ ovlivnén
podminkami prostfedi. Hlavnim faktorem ovliviiujici obsah steviosidu v rostlin€ je
vyvolan délkou dne a teplotami. Optimalni doba pro sklizeni listii je pied nastupem
kveteni, kdy akumulace steviosidu dosahuje svého vrcholu. Nassae, et al., (2001)
dospé€l k zavéru, Ze vynosy letni sklizné byly vyssi neZ v zimni sklizni. Péstovani
rostlin pfi dlouhém dni poskytuje dobré podminky k posileni hmotnosti listi a
obsahu steviosidu. Vyzaduje 12 — 16 hodin slune¢niho svétla za den pro

maximalizaci steviosidu v listech.

9.1 Elicitory

Produkci sekundarnich metabolithh v rostlinach i1 v rostlinnych kulturach in
vitro je mozné stimulovat metodou elicitace. K elicitaci se pouzivaji latky se
signalnim uc¢inkem, tzv. elicitory, které pusobi jako stresové faktory — spousti
obrannou odpovéd’ exponovanych bunék (KASPAROVA a kol., 2012). Pii stresu
dochazi k uvolnovani elicitori z bunéénych stén rostlin a nasledné¢ k vytvofeni
nizkomolekuldrnich latek — fytoalexinti, pfedstavujicich obrannou reakci rostliny
(KUZEL et al., 2008). Fytoalexiny jsou latky, které se v rostliné bézné nevyskytuji.

Jsou to latky, které se objevi v dob& napadeni rostliny patogenem. Pro néckteré
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patogeny jsou toxické. Patfi sem napt. flavonoidy, isoflavonoidy, terpeny, steroidy

(KABELOVA, 2015).

HNILICKA (2003) rozdéluje elicitory do dvou skupin:

e Exogenni — vznikaji cCinnosti patogeni a jedna se o metabolity —
polysacharidy, specifické enzymy a peptidy

e Endogenni — uvoliuji se z narusovanych bunéénych stén obou organizmii —
oligomery chitinu, oligoglukany a glykoproteiny uvoliiované hydrolyzou
bunécné stény patogennich hub ¢i oligogalakturonany uvoliiované z bunécné

stény napadené buniky

Déleni elicitort na:

e Abiotické elicitory — V praxi se nejcastéji vyuziva chemicky Ccistych
sloucenin, anebo jednoduchych sloucenin obvykle aplikovanych ve vodném
roztoku o velmi nizké koncentraci (DVORAKOVA, 2006).

e Biotické elicitory — Mezi biotické stresory je mozné fadit patogenni
mikroorganismy, jako jsou viry, bakterie, houby, hmyzi a Zivocisné skidce,

také rostliny.

Dtlezitou podminkou pii pouzivani elicitor je, aby nesniZzoval

zivotaschopnost kultury. Proto se pouzZiva v niZSich koncentracich.

Dosavadni poznatky naznaCuji, Ze elicitace predstavuje potencidlné
ekonomicky vyhodny zptlisob ziskévani ptirodnich latek, ktery mize v budoucnosti

nabyvat na vyznamu (KASPAROVA a kol., 2012).

Zakladnim pfedpokladem uspéSné elicitace je mimo jiné nalezeni vhodného
elicitoru, jeho koncentrace a optimalni doby jeho plsobeni na rostlinnou kulturu in
vitro. Elicitor stoji na pocatku vSech obrannych reakci jako spoustéci faktor

(TUMOVA, TUMA, 2009).
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9.1.1 ElitiC®

ElitiC® je pomocny rostlinny piipravek od firmy Agra Group a.s. Strelské
Hostice. Pti pouziti se nesmi prekracovat limitni hodnoty rizikovych prvki v hnojivu
stanovené vyhlaskou ¢. 474/2000 Sb.: kadmium <50 mg/kg, olovo <15 mg/kg, rtut
<1 mg/kg, arsen <10 mg/kg, chrom <150 mg/kg.

V optimalnim poméru je to biokompatibilni vodorozpustny komplex titanu a
hydrolyzat bilkovin. Jeho ptisobenim dochazi v rostlinach ke specifickému ovlivnéni
zvySené tvorby sekundarnich metabolitd. Hydrolyzat aminokyselin navic podporuje
tvorbu auxind a cytokynind, které maji vliv na vitalitu a rast rostlin. Ptipravek dale
obsahuje emulgovany fepkovy olej, ktery zlepSuje pronikdni U¢innych latek ptes
kutikulu, a to 1 v obdobi pfisuski, kdy je ochrannd voskova vrstva listu Spatné
prostupna (ANONYM 10). Déle obsahuje draslik v citratové formé, ktery stabilizuje
pH.

ELITIC® vyznamné iniciuje tvorbu sekundarnich metabolitl, stimuluje
déleni bunék a tvorbu chloroplastli, podporuje fotosyntézu a tim vyznamné ptispiva k

vysoké a stabilni kvalité produkce (ANONYM 10).

Tabulka ¢. 9: Chemické a fyzikalni vlastnosti ElitiC®

Vlastnost Hodnota
Celkovy dusik jako N Min. 0,14 %
Suma volnych aminokyselin Min. 1,0 %
Oxid draselny (K20) 4,0 %
Hodnota pH 50-7,0

9.1.2 NanoFYT Si®

NanoFYT Si® je pomocny rostlinny pfipravek s obsahem nanocastic kiemiku
od firmy Agra Group a.s. Stielské Hostice. Preparat pfi pouziti se nesmi piekracovat
limitni hodnoty rizikovych prvki: kadmium <1 mg/kg, olovo <10 mg/kg, rtut’ <1
mg/kg, arsen <10 mg/kg, chrom <50 mg/kg. Pouziva se formou mimokofenové

vyzivy postiikem na list rostlin.
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Obsahuje stabilizované nanocastice SiO2 urcené pro mimokoienovou vyzivu
postfikem na list. Pfipravek je urcen k rychlému dodani kiemiku rostlinam. Kfemik
zvysuje pevnost stén rostlinnych bunék, coz se projevuje zvySenim tuhosti kutikuly
listli, zvySenou piirozenou odolnosti a vitalitou rostlin. Snizuje se tim 1 vypar vody v

suchém obdobi.

Nanocastice oxidu kiemiku, které jsou formulované v propylenglykolu s
prirodnimi estery, plisobi pfizniveé na kondici péstovanych kultur a vyrazné ptispivaji

k omezeni biotickych a abiotickych stresti béhem vegetace (ANONYM 11).

9.1.3 N-FENOL MIX®

N-FENOL MIX® je rostlinny stimulator pouzivany béhem obdobi aktivniho
ristu vyrobeny firmou Agra Group a.s. Stielské HoStice. Jeho pouZiti je moZné ve
vSech plodinach. Zvysuje aktivitu rostlin za souc¢asného zlepseni ¢erpani zivin z pudy
a zvysuje tvorbu biomasy rostlin. ZvysSuje odolnost proti nepiiznivym podminkam

prostiedi a tlaku Skodlivych Ciniteld (ANONYM 15).

Cilem aplikace je ovlivnéni autoregulacnich systému rostliny, které se
vyznamnym zpusobem podileji na fizeni tvorby hospodairského vynosu. Zvlasté
vysoky je ucinek za stresovych podminek - napt. po aplikaci herbicidli, po obdobi
sucha nebo zamokfeni. Po aplikaci vytvari rostlina vice biomasy, kterd poskytuje na
jednotku plochy vyssi vytéZzek z fotosyntézy. Nitrofenolaty ptimo zasahuji do
metabolizmu rostliny na riznych urovnich a pozitivné ptisobi na kapacitu tvorby a
ukladani latek vyznamnych pro rostlinu. To se ve vysledku projevuje celkoveé vys$sim
vykonem rostliny. Dal§im procesem, ktery se podili na ucinku nitrofenolatt, je
elicitace. Zde jsou nitrofenolaty nositelem informace, kterd probudi v rostliné
obranné metabolické aktivity, aniz by néasledoval néstup stresu a odCerpavani zdroj

energie (ANONYM 14).
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Tabulka ¢. 10: Slozeni N-FENOL MIX® (ANONYM 14)

U¢inné latky v % g/l
4-nitrofenolat sodny 0,9 9
2-nitrofenolat sodny 0,6 6

5-nitroguajakolat sodny 0,3 3

10 VyuzZiti stévie
Stevia rebaudiana je rostlina, ktera se pouziva v mnoha oblastech. Diky svym
lécivym Géinkiim a své sladivosti se stavd stale castéji oblibenou alternativou.

V dnesni dobé se pouziva do riznych produkti jak v potravinaistvi, tak v kosmetice.

Ptidava se do potravin, které jsou vhodné pro diabetiky a lidi trpici nadvahou.

10.1 V potravinafstvi

Hlavni vyuziti drogy je potravinaiské, protoze ustiedni ucinné latky se
prakticky nevstiebavaji a lidsky organismus se k nim chova inertné. Je proto

vhodnym sladidlem pro osoby s diabetem (JANCA, ZENTRICH, 1998).

Vyrobky slazené stévii byvaji oznaCované light. Jsou to potraviny, které
neobsahuji cukr, ale i jind umé¢la sladidla, tudiz jsou vhodné pro diabetiky. V dne$ni
dob¢ se stale Castéji vyskytuji v obchodni siti potraviny slazené stévii. Pouziva se k

ptislazovani limonad, zvykadek, sladkosti, jogurti (KABELOVA, 2015).

Potravinatrsky pramysl se také zabyva vyrobou i pfimo stéviovych produkti,
napt. je to sirup ze stévie, ktery je asi 50x slad$i nez sirup z fepného cukru, dale
vyrabi koncentraty nebo extrakty s riznym stupném sladivosti a v neposledni fadé€ i
tabletky, které se pouzivaji podobné jako umela sladidla. Nedavno se na trhu objevila

porcovana susena stévie k piipravé ¢aji (DOLEZALOVA, 2013).

Stévie se pouziva i v konzervarenském primyslu, hlavné u vyrobkil pro

diabetiky, jako jsou kompoty, marmelddy, dzemy, Stavy.
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Obrazek 3: Cokolada Obrazek 4: Kecup Obrdzek 5: Bonbény Obrdazek 6: Zvykacky

Obrazek 7: Kofola Obrizek 8: Dzus Obrizek 9: Coca-Cola Life Obrazek 10: Dzem

10.2 V medicing
Je znamo vyuziti stevie 1 jako 1éCiva, které pifi vnitinim i zevnim uziti
vykazuje znacné antibakteridlni UCinky, proto je mozné ji vyuzivat k piipravé
kloktadel a k 1é¢bé nehojicich se ran, véetné bércovych viedi. Ma antibakterialni a

protiplisiiové ucinky. U krvéacivych ran je schopna krvéaceni zastavit, pouze sta¢i na

ranu piilozit suseny list (KABELOVA, 2015).

Indiani Jizni Ameriky pouzivaji stévii tradicné nejen jako zdzraény lécivy
prostiedek, ale odedavna také na bolavé rty pti oparech (Herpes simplex), ekzémech,
lupénce a dermatitidé (SIMONSOHNOVA, 2013).
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Studie uc¢inkl extraktu z rostlin Stevia rebaudiana na obsah glukézy v krvi
byla provedena ze dvou hlavnich hledisek. Vyhodnoceni hypoglykemického a
antihyperglykemického ucinku (v pfipadé, pokud nedoslo k vzestupu hladiny
glukozy vyvolané jakymkoli prostiedkem, véetné: epinefrinu, glukagonu, nebo
glukozy zatizenim Alloxanem). Tyto studie uvadéji, ze extrakt ze stévie a steviosidy
maji antihyperglykemicky ucinek na zvifecich modelech a u lidi, stejné jako
hypoglykemicky ucinek u krys. Obsah rebaudiosidu nema Zadny vliv na hladinu
glukozy v krvi, a to jak na zvifecich modelech, tak na lidech. (ARANDA-
GONZALEZ, et al., 2013)

10.3 V kosmetice

Stévie ma antibakteridlni ucinky, proto je velmi dulezitd v kosmetickém
primyslu. Pfidava se hlavné do zubni pasty a ustni vody, protoze omezuje tvorbu
zubniho kazu, zubniho plaku a zubniho kamene. Pomdhé urychlovat i 1écbu afta.
Dale se pouziva do krému a Cisticich pletovych vod, Samponti a sprchovych gelt

(KABELOVA, 2015).

Osvédcily se celé listy, ale také prasek nebo extrakty. Kuze je po nich
jemnéj$i a pevnéjsi, zlepsi se jeji napéti, a dokonce se vyhlazuji vrasky. Pozitivni
ucinky na kizi ptisobenim ¢istého steviosidu i1 koncentratu na bazi alkoholu nejsou
zdaleka tak efektivni jako pouZivani susenych listii nebo koncentratu na bazi vody. V
USA a v Japonsku se také casto nabizi kosmetika se stévii na bazi 1é€ivé hliny, at’ uz

jako masky nebo krémy (SIMONSOHNOVA, 2013).
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11 Chut’ a davkovani stévie

111 Chut’

Vytazky z listii a steviosid slouzi v nékterych zemich jako Casto pouzivané
sladidlo, které nedodava témeét zadnou energii. Steviosid ma asi 300x vétsi sladivost
nez sachar6za, mleté listy asi 15x. Listy maji navic tu pfednost, Ze postradaji lehce

nahotklou pachut steviosidu (SCHONFELDER, 2010).

Pokud neni stéviova chut’ pro nékoho piijemna, mize se pouzit v kombinaci
se titinovym cukrem, ¢i medem nebo javorovym sirupem. V piipadé, ze clovek
nechce pouzit jiné sladidlo, nez je stévie, mize do pokrmu piidat vanilku nebo
skotici, kterd chut stévie prehlusi a navic pfidd pokrmu 1 jinou vini

(DOLEZALOVA, 2013).

Jako kazda ,,nova“ surovina ma i stévie svoji specifickou chut, na kterou si
musi Clovek zvyknout. Hlavné pii pouziti ve vétSim mnozstvi je tato chut’ vyrazné
odlisna od bézného fepného cukru. Musime si vSak uvédomit, ze stéviové sladidlo se

pouzivé ve vyrazné men§im mnozstvi, nez fepny cukr ¢ med (KABELOVA, 2015).

Na jazyku rozdil oproti béznému cukru pozname, je to trochu néco jiného.
Stévii vnimaji chut'ové poharky vice v zadni ¢asti jazyka. Da se fict, Ze vnimani chuti
je jenom o zvyku. Kdyby nékdo od narozeni pouzival pouze stévii a pak by

vyzkousel cukr, také by mu chutnal trochu neobvykle (POLOCH).

11.2 Davkovani

Na zac¢atku si musime uvédomit, ze stévie ma 200x vyssi sladivost, nez bézny
fepny cukr. Proto si jeji davkovani musime nejprve vyzkouset a zvyknout si, Ze se ji
pouzivd mnohanasobné mensi mnoZzstvi. Neni ani dobré, drzet se predepsaného
ptepoctu davkovani fepného cukru na stéviové sladidlo. Tyto pfepocty jsou pouze
orientaéni a kazdy si je musi pozménit podle své potieby slazeni (KABELOVA,
2015).

Rizné formy uchovavani rostliny stévie maji jiny obsah sladivych latek.

SuSena forma ma nejvyssi sladivost.
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Tabulka &. 11: Pro slazeni doporucuji tyto smérné hodnoty: (SIMONSOHNOVA, 2013)

1 1zicka Misto 200 g bilého, resp. 180 g hnédého cukru
steviosidu — bilého prasku
3 —4 1zicky Misto Cca 200 g bilého, resp. 180 g hnédého
stévie — zeleného prasku cukru
3 kapky tekutého ¢irého | Odpovidaji Cca 2 kostkam cukru, 1 kapka asi 1 g
sirupu ze stévie sladivosti cukru
1 1zicka tekutého tmavého | Odpovida Cca 2 g cukru
sirupu ze stévie
K oslazeni asi 1 kg tésta, Jsou Cca 2 zarovnané 1zi¢ky steviosidu (bily
krému apod. potieba prasek)
K oslazeni $alku ¢aje nebo Jsou 1 — 2 tablety stévie nebo 2 — 4 kapky
kavy potieba sirupu
Y4 1 cukru (ptiblizné 2 Odpovida Ya - 1/3 1zicky bilého prasku ze stévie,
Salky) piibliZn€ 1 1Zicce zeleného prasku ze stévie,
2 1zi€kam rozdrcenych listkl stévie,
1 1zi¢ce tekutého extraktu (sirupu) ze
stévie

Tabulka &. 12: Orienta¢ni srovnani sladivosti fepného cukru a stévie (DOLEZALOVA,

2013)

REPNY CUKR

STEVIE

1 ¢ajova 1zicka

listek stévie velikosti 1Zicky,
1/3 susSeného listku,

nékolik zrnek praskového extraktu

Y Cajového salku

Spetka praskového extraktu
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1 hrnicek (250 ml) 2 — 3 1zice susenych a podrcenych listki,

1/3 — % Cajové 1zi¢ky praskového

extraktu
1 vétsi kostka 1 kapka svétlého tekutého extraktu
20 - 50 1zic 1 vrchovata polévkové 1zice susenych a

rozemletych listka

11.3 Doporuceny piijem

V prosinci 2008 americka FDA povolila pouziti stévie jako ptirodni sladidlo
v potravinach a napojich. ADI (primérny denni pfijem) byl stanoven na 0-4 mg/kg
télesné hmotnosti/den (vyjadieno jako Steviol). FDA uvadi, ze ekvivalentni ADI pro
rebaudiosid A je 0-12 mg/kg télesné hmotnosti/den. Relativni molekulové hmotnosti
rebaudiosidu A je 967 g/mol a steviolu 318 g/mol (FDA, 2009). Od prosince 2011
steviol-glykosidy ziskané z vysoce Cisté stevie jsou povoleny Evropskou Unii jako
potravinarské pridatné latky. Jsou znaceny jako sladidlo s ¢islem E-960 (EU 1131,
2011) (GIUFFRE, et al., 2013).

12 Negativni vlastnosti stévie

Evropsky tufad pro bezpecnost potravin (dale jen ,ufad“) zhodnotil
bezpecnost steviol-glykosid, ziskavanych z listl rostliny Stevia rebaudiana Bertoni,
jako sladidla a vyjadiil své stanovisko dne 10. bfezna 2010 (2). Utad stanovil
pfijatelny denni piijem (ADI) pro steviol-glykosidy, vyjadieny jako ekvivalenty
steviolu, na 4 mg/kg té€lesné hmotnosti na den. Konzervativni odhady expozice
steviol-glykosidi u dospélych i u déti naznacuji, ze by ADI pifi maximalnich
navrhovanych mnozstvich pouziti pravdépodobné mohl byt piekrocen (ANONYM
12).

Védci zjistili vysoké procento antinutri¢nich latek v extraktech ze stéviovych
listi rozpustnych ve vod¢. Extrakt obsahuje kyselinu stavelovou 2295,0 mg/100 g a
ttisloviny 0,010 mg/100 g suché hmotnosti. Kyselina Stavelovd mulze branit
biologické dostupnosti vapniku, zeleza a dalSich zivin jak je tomu napiiklad v
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ptipadé zelené listové zeleniny. Taniny maji farmakologickou aktivitu. Jako jsou
spasmolytické aktivity v bunkach hladkého svalstva. Bylo také zjisténo, ze maji
likvidujici vlastnosti volnych radikali a antioxida¢ni aktivitu. Saponiny, které jsou
amfipatické glykosidy, byly také studovany v semenech, rostlinach a obilovinach.
Saponiny mohou stimulovat rist svalt, zvysit hladinu testosteronu a mohou také
ukdzat antibakteridlni, imunologické a antidiabetick¢ vlastnosti (LEMUS-

MONDACA,2011).

13 E960

Natizeni (ES) ¢. 1333/2008, o ptidatnych latkach, nestanovuje podminky pro
pouziti spojeni ,,ptirodni* + aditivni latka. Dle § 9 odst. 9 vyhlasky 113/2005 Sb., o
zpusobu oznacovani potravin, v platném znéni je v ptipadé pouziti sladidla nutné
oznacit toto v blizkosti nazvu potraviny, a to ,se sladidlem®. Dle § 10 odst. 1
vyhlasky 113/2005 Sb. se piidatna latka ve slozeni oznaci nazvem latky anebo jejim
¢iselnym kodem, dle odst. 3 pak musi byt uveden 1 nazev kategorie ptidatné latky (tj.
napf. sladidla) (ANONYM 12).

14 Senzoricka analyza

Senzorickou analyzou rozumime hodnoceni potravin bezprostfedné nasimi
smysly, vcetné zpracovani vysledkd lidskym centralnim nervovym systémem.
Analyza probiha za takovych podminek, kdy je zjiSténo objektivni, pfesné a

reprodukovatelné méteni (POKORNY a kol., 1998).

Senzorickou analyzou poZivatin se rozumi takova analytickd metodika, pfi
niz se organoleptické vlastnosti pozivatin stanovi vyhradné lidskymi smysly, a to za
takovych podminek, které zajistuji objektivni, spolehlivé a reprodukovatelné
vysledky. Organoleptické vlastnosti jsou takové vlastnosti potravin, které vznikaji pfi
podrazdéni receptort pfi degustaci, tyto receptory se nachdzeji v dutin€ Gstni a nosni

(POKORNY, 1993).

Senzoricka analyza je védecka disciplina pouzivand k vyvolani, méfeni,

analyzovani a interpretaci reakci na ty charakteristické vlastnosti potravin a dalSich
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vyrobkll, které jsou vniméany zrakovym, cichovym, chutovym, sluchovym a
hmatovym smyslem. Tato definice zahrnuje jak kvalitativni, tak kvantitativni

pristupy (ANONYM 13).

14.1 Ptiprava vzorki
Ptiprava vzorkd vyzaduje peclivost a urcité zkuSenosti.

Pii piipravé vzorku je tfeba dodrzovat zvla§té tyto pokyny (POKORNY a
kol., 1998):

1. Ptfipravna, vSechny operace a predklddané vzorky museji odpovidat
hygienickym ptedpisiim pro zdravotni nezdvadnost

2. O vsech podminkach pfipravy a o pouzitych materidlech se musi vést
podrobna pisemna evidence

3. Musi se podéavat dostatecné mnozstvi vzorku, aby stacilo nejen na jedno
hodnoceni, ale i na eventudlni piezkouseni. VSech vzorkd v sad¢ se musi
dodavat stejné mnozstvi, aby hodnotitel nebyl svadén k nespravnym zavérim

4. Vzorky museji mit predepsanou teplotu a zpisob pouzivani se musi volit tak,
aby se teplota béhem hodnoceni nezménila natolik, Ze by byly ovlivnény
vysledky hodnoceni

5. VSechny vzorky v ptredkladané sad€¢ museji byt predkladdny ve stejnych
nadobach, které by se nemély pfilis 1iSit od naddobi a ptiborti bézn¢ uzivanych
ke stolovani

6. Vzorky khodnoceni maji byt podavany ptiméfenou rychlosti a mezi
jednotlivymi tlohami se musi vlozit piestavka

7. Pted kazdou ulohou musi vedouci zkousky vysvétlit ti¢astnikim hodnoceni
postup pii zkouSce a pfi zaznamenavani vysledki

8. Dtlezitou zdsadou je dodrzet anonymitu vzorkil, protoZe jinak by se mohly
ovlivnit vysledky. Vzorky se proto opatfi vhodnymi kody, nejlépe
Ctyfmistnymi Cisly

9. Dalsi dulezitou zésadou je randomizace vzorkd, totiz jejich predkladani

vV ndhodném potadi
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14.2 Metody senzorické analyzy

Tabulka ¢. 13: Ptehled nejbéznéjsich metod laboratorni senzorické analyzy

(POKORNY a kol., 1998)

Ukol Vhodné metody

Stanoveni existence rozdili mezi vzorky | Rozdilové zkousky: parova, duo-trio,
trojuhelnikova, tetrddova, dva-z-péti,

Ctyfi- z-deseti

Jednostimulova, dvoustimulova metoda

Stanoveni velikosti rozdilu Rozdilové zkousky

Stupnicové metody

Stanoveni preferenci Rozdilové zkousky

Stupnicové metody

Stanoveni nékolika vzorkt Potradové zkousky (preferencni nebo
intensitni)

Stanoveni absolutni pfijatelnosti a Stupnicové metody, zied’ovaci metody,

intensity srovnavani se stupnici

Stanoveni charakteru vjemu Metody senzorického profilu, metody

volného popisu

Srovnani se sadou standardu

14.2.1 Rozdilové zkousky

Jejich cilem je zjisténi, zda mezi vzorky existuje rozdil v senzorické jakosti
nebo v nékterém jejim znaku, pfijemnosti nebo intenzité. Druh zkousky se voli podle
poctu a stupné zaSkoleni posuzovateld a podle druhu posuzovaného materialu (INGR
a kol., 1997)
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14.2.1.1 Parova zkouska

Péarova zkouska je nejstarSi a nejjednodussi rozdilovou zkouskou, proto je
zvlast’ vhodna pro soubory hodnotitelit s malymi zkuSenostmi (INGR a kol., 1997).
Podstatou metody je porovnavani organoleptickych vlastnosti dvou vzorki a
stanoveni rozdilu mezi nimi podle uréitého znaku nebo podle preference jednoho

Z nich, jeden ze vzorki miize byt kontrolni (PANOVSKA)

Pti této zkousce hodnotitel obdrzi najednou dva vzorky v nahodilém potadi.
Hodnotitel vzorky v ptedlozeném potadi ochutna a rozhodne, zda zjistil n&jaky rozdil
nebo nerozpoznal. Vyhodou této zkousky je, ze pro jednoduchost hodnoceni
nevyzaduje zvlasté¢ dikladné zaSkoleni hodnotiteld. Nékdy se ukol dopliuje pfi
zjisténém rozdilu dal§im tkolem, a to urcenim sméru rozdilu (kterd chut’ je silngjsi

apod.) (INGR a kol., 1997).

14.2.1.2 Trojuhelnikova zkouska

Trojuhelnikovd metoda je stdle Casto pouzivanou rozliSovaci zkouskou.
Podstata této zkousky spociva v tom, Ze hodnotitel obdrzi k posouzeni fadu tii
vzorkd, vzdy dva vzorky shodné a jeden odlisny. Jeho ukolem je rozhodnout, které
dva vzorky v trojici jsou shodné a ktery je odlisSny. Zkouska je o néco naro¢néjsi a
vyZzaduje zaSkolengj$i hodnotitele (INGR a kol.,, 1997). Pii vyhodnocovéani se
postupuje standardné, vyhledaji se ptislusné kritické hodnoty, a ty se porovnaji

s hodnotami ziskanymi (PANOVSKA).

14.2.1.3 Zkouska duo —trio

Zkouska duo — trio je kombinaci obou piedchozich, ale zahrnuje navic podéani
referen¢niho vzorku. Hodnotitel obdrzi tii vzorky, srovndva oba neznamé vzorky se
vzorkem referen¢nim, ktery je oznacen. Jeho ukolem je opét rozhodnout, ktery
vzorek z paru neznamych vzorkt je shodny s referenénim vzorkem (INGR a kol.,

1997).
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14.2.1.4 Tetrddova zkouska

Hodnotitel obdrzi 4 vzorky, z nichz prvy vzorek je standard, a dalsi tfi vzorky
jsou neznamé. Z téchto neznamych vzorki je jeden nebo dva vzorky shodné se
standardem. Ukolem posuzovatele je uréit, které vzorky jsou shodné se standardem

(PANOVSKA).

14215 Zkouska2z5

Pti této zkouSce hodnotitel dostane 5 vzorki, z nichz 3 jsou shodné a 2
odli$né, ale navzajem totozné. Posuzovatel musi spravné rozdélit pétici vzorkl na
dvé spravné skupiny. Hodnoceni vyzaduje dobrou pamét, i kdyz je mozno se k jiz

ochutnanym vzorkiim vracet (PANOVSKA).

14.2.2 Potradové zkousky

Slouzi k orienta¢nimu rozttidéni skupiny vzorkd, k vybéru vzorki znatelng se
lisicich od ostatnich vzorkil skupiny nebo ke sledovani vlivu né¢jakého faktoru na

organoleptické vlastnosti a senzorickou jakost vyrobku (INGR a kol., 1997).

Zkouska spociva vtom, ze hodnotitel obdrzi v nahodilém potadi skupinu
vzorkl a jeho tkolem je setfadit vzorky podle ur¢ené¢ho ukazatele, jako je piijemnost
nebo intenzita nékteré vlastnosti (sladkost, tvrdost, svétlost). Hodnotitel vzorky

posuzuje z leva doprava, ke vzorkim se mtize libovolné vracet (INGR a kol., 1997).

14.2.3 Hodnoceni dle stupnic

Hodnoceni s pouzitim stupnic patfi mezi velmi Casté zpisoby vyjadfovani
vysledkii v senzorické analyze. Stupnice v senzorické analyze je fada stupmi
(pfijemnosti, kvality, intenzity) sefazena do wurCité posloupnosti. V praxi se

setkavame se Gtyimi typy stupnic (JEZEK, 2014):

a) Nominalni — Jsou nejjednodussi a pouzivaji se piedev§im u rozdilovych
metod. Zde na otazku dostdvame odpoveéd’ ano — ne, pro zpracovani vysledki

secteme pocty odpoveédi.
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b) Ordinalni (pofadova) — V praxi jsou nejbéznéji pouzivané. Je to stupnice, kde
se intenzita, kvalita nebo pfijemnost urcité vlastnosti méni urcitym smeérem,
ale velikosti intervali nejsou pfesné kvantifikovany a nejsou stejné.
Ptikladem takové stupnice je fazeni vysledka v soutézi, znamky ve Skole.

c) Intervalové — Velikosti intervaltt mezi jednotlivymi stupni jsou voleny tak, aby
rozdily mezi dvéma sousednimi stupni odpovidaly vzdy stejnému rozdilu intenzit
senzorického pocitku. Prikladem intervalové stupnice je stupnice na meéfeni
teploty.

d) Pomeérové — Stupné jsou voleny tak, Ze stejné poméry dvou stupiit odpovidaji
stejnym pomérum intenzity pocitku. Prikladem pomérovych stupnic je Ciselna

osa (INGR a kol., 1997).

Kazda zuvedenych stupnic je vhodna pro jiny ucel a vysledky se hodnoti

jinymi statistickymi metodami (INGR a kol., 1997).

PRAKTICKA CAST

15 Material a metodika

151  Cil prace

Cilem mé prace bylo pomoci senzorické analyzy posoudit chutové vlastnosti

stéviovych koncentrati ve vybranych mléénych vyrobcich a ve vodé.

Ve druhé ¢asti jsem posuzovala cukr, med a riznd sladidla v ¢erném caji.

15.2 Charakteristika koncentratu a vzorka

Stéviové koncentraty po senzorickou analyzu mi dodal pan Ing. Jifi Satava,
prodavané v obchodnim fetézci Terno Ceské Budgjovice. Tyto koncentraty jsou

vyrabéné pro AB zeméedélska a lesni, s.r.o., Hefman 109, 398 11.
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Tabulka ¢. 14: SloZeni stéviovych koncentratl

Ukazatel Vyrobky
Jable¢ny | JablkoviSiiovy | Napojova Stéviovy prasek
napojovy napojovy koncentrat

koncentrat | koncentrat se Z Cervené
S aronii a sladidly fepy se
se sladidly z rostliny sladidly
z rostliny stévie z rostliny
stévie stévie
Obsah 300 ml 300 ml 300 ml
Doporucené 1:15 1:12 1:12
fedéni
Energeticka | 1180 kJ / 1160 kJ / 274 1180 kJ /
hodnota 278 kcal kcal 278 kcal
Tuky 01g 0,19 01g
Nasycené 0g O0g O0Og
MK
Sacharidy 68,9 g 67,6 9 68,9 g
Z toho 68,99 67,69 68,99
cukry
Bilkoviny 0,58 ¢ 0,68 ¢ 0,589
Sul 01g 01g 01g
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e Jable¢ny napojovy koncentrat s aronii a se sladidly z rostliny stévie

o Koncentrat z aronie je vyroben ze 100 % fepné §t'avy odpafenim vody
bez pouziti barviv, aromat a konzervanti. Obsahuje pouze pfirozené
se vyskytujici cukry v Cervené fepé a sladidla steviolglykosidy z ¢asti
rostliny Stevia rebaudiana.

o Koncentrat 1ze pouzit K pfipravé osvézujiciho nebo teplého napoje.

e Jablkovisiovy napojovy koncentrat se sladidly z rostliny stévie

o Ovocny koncentrat je vyroben ze 100 % ovocné $tavy odparenim
vody bez pouziti barviv, aromat a konzervantl. Obsahuje pouze
ptirozené se vyskytujici cukry v ovoci a sladidla steviolglykosidy
z ¢asti rostliny Stevia rebaudiana.

o Koncentrat 1ze pouzit k ptipravé osvézujiciho nebo teplého népoje.
Osladi a ochuti pe¢ené i nepecené dezerty, palaCinky, zmrzlinové
pohary.

e Napojovy koncentrat z Cervené fepy se sladidly z rostliny stévie

o Koncentrat zcervené fepy je vyroben ze 100 % fepné Stavy
odpafenim vody bez pouZiti barviv, aromat a konzervanti. Obsahuje
pouze pfirozené se vyskytujici cukry v Cervené fepé a sladidla
steviolglykosidy z ¢asti rostliny Stevia rebaudiana.

o Koncentrat 1ze pouZit k ptipravé osvézujiciho nebo teplého napoje.

e Steviovy prasek
o Bily prasek zrostliny Stevia rebaudiana pouzivany ke slazeni

mlécnych vyrobki.

Pro senzorické hodnoceni bylo v potravinovych obchodech zakoupeno 9
druht mlécnych vyrobkil a pouzita voda zvodovodu odebirand z vodni nadrze

Rimov.
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Tabulka ¢. 15: Charakteristika vzorkl véetné primérné nutri¢ni hodnoty ve vyrobku na 100 g uvadéné na obale

Ukazatel Vyrobky
Miéko Acidofilni | Kefirové | Podmasli | Jogurt na Smetanovy Milécné Recky jogurt Zakysana
derstvé z mléko mléko kysané piti jogurt z vyrobky smetana
farmy Vala$ska Z ValaSska —
bily jogurt
Vyrobce | Milknatur | K- Classic | K- Classic | Moravia Miékarna Miékarna Miékarna Milko Polabské | Miékarna Kunin
a.s. Lacto a.s. Kunin Valasské Valasskeé mlékarny a.s.
Meziti¢i spol. | Mezifici spol.
S.r.0. S.I.0.

Obsah 11 500 ml 500 ml 051 30049 145¢ 150 g 140 g 190 ¢g

baleni

Tuky 49 3,60 1g 1g 159 10,1 ¢ 31¢g 0,39 12 g
Nasycen 2,39 24 0649 0649 099 6,790 2,09 0,29 7549

¢ MK
Sacharid 48¢ 3990 3,80 4,6 ¢ 350 3,30 500 3540 3,80

y

Z toho 48¢ 399 3,80 460 3,390 3,30 5049 2,79 3,890

cukry
Bilkovin 3,29 3,39 30 3,39 3549 39 4,39 10¢g 31g

y
Sul 01g 0,1g 0,1g 01g 0,1g 01g 01g 0,1¢g 0,19
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15.3 Metodika senzorické analyzy

Senzorickd analyza byla provedena dle podminek a zasad poradové
preferenéni  zkousky (CSN ISO 8587). Hodnoceni stéviovych koncentrati
v mlécnych vyrobcich bylo provedeno v ramci nékolika skupin o mensim poctu
hodnotitelti, v celkovém poctu 76 osob. Procentudlni zastoupeni bylo 53 % zen a 47

% muzn.

Hodnoceni cukru, medu a sladidel v ¢erném c¢aji bylo provedeno v ramci

jedné skupiny u poctu 19 osob. Procentudlni zastoupeni bylo 47 % Zen a 53 % muzq.

Hodnotitelé méli za tkol provést poradovou zkousku, to znamena setadit
vzorky od nejlepsi po nejhorsi a udélit jim bodové ohodnoceni od 1 do 10, kdy 1 je
nejlepsi a 10 nejhorsi. Vzorky byly oznaceny tfimistnymi kédy. Hodnotitelé byli

vSech veékovych skupin, kdy nejmlad$imu bylo 13 let a nejstarSimu 86 let.

Vsechna ziskand data byla vyhodnocena s vyuzitim programu Microsoft

Excel 2016.

16 Vysledky a diskuze

Pro vypracovani diplomové prace v oblasti senzorické analyzy jsem obdrZela
stéviové koncentraty od pana Ing. Satavy, prodavané v obchodnim fetézci Terno
Ceské Budgjovice. M1éEné vyrobky byly zakoupeny v obchodnim fetézci Kaufland

Ceské Budgjovice a Penny Market Prachatice.

Pro senzorickou analyzu hodnoceni sladidel v ¢erném ¢aji byly pouzity bézné
dostupné sladivé latky, jako jsou bily cukr, med, sacharin, fruktdza, sorbit, acesulfam

K, stéviove tablety a susené listky stévie.
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16.1 Senzorické analyza stéviovych koncentratti v mléénych
vyrobcich
V ramci senzorické analyzy byla provedena pofadova zkouska. Bylo
predlozeno 10 mlécnych vyrobki, kazdy z nich byl ochucen koncentratem z aronie,
visné, fepy a stéviového prasku. Hodnotitelé méli za ukol predlozené vzorky
ochutnat a setadit od nejlepSich po nejhorsi a zapsat jim potadi od 1 (nejlepsi) po 10

(nejhorsi).

16.1.1 Rozdéleni celkové oblibenosti jednotlivych druhti stéviovych koncentratt

Graf ¢. 3: Rozlozeni Cetnosti zafazenych dle poradi u jednotlivych vzorki aronie (v %)
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Graf €. 4: Rozdéleni mléénych vyrobkid ochucenych aronii podle primérné celkové

oblibenosti od nejlepsi po nejhorsi

ARONIE
10,00
9,00
8,00
7,00
6,00
5,00
4,00
3,00
2,00
1,00 I
0,00
S T A SR S SR e
& & L F e ¢
‘\‘*\ ‘L\\ & & ) N ) fe)
N D X " A& POl ]
| & 2 QO HQ
Q © X P &
9 > <
& NS v

Z grafu ¢. 3 a 4 vyplyva, ze aronie dostala nejlepsi hodnoceni ve vzorku
smetanovy bily jogurt (47,4 % hodnotitell). Na druhém misté s 18,4 % hodnotitelt
se umistil vzorek bily jogurt. Stéviovy koncentrat s arénii dostal nejmensi hodnoceni

ve vzorku podmasli. Celkové muiZzeme fici, Ze aronie nejvice chutnala v jogurtech.

Graf ¢. 5: Rozlozeni Cetnosti zatazenych dle pofadi u jednotlivych vzorkl visné (v %)
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Graf ¢. 6: Rozdé€leni mléénych vyrobka ochucenych visni podle primérné celkové

oblibenosti od nejlepsi po nejhorsi
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Z grafu €. 5 a 6 vyplyva, ze visen dostala nejlepsi hodnoceni ve vzorku voda
(38,2 % hodnotitelit). Druhé misto se mezi grafy li$i. Graf €. 5 rozloZeni Cetnosti dle
pofadi nam ukazuje, Ze druhym nejoblibenéj$im vzorkem bylo acidofilni mlé¢ko (22,4
% hodnotitelll). Graf €. 6 rozdéleni podle primérné celkové oblibenosti ukazuje, Ze

je to vzorek kefir.

Tato neshoda je zplsobena tim, Ze u rozdéleni podle primérné celkové
oblibenosti jsou hodnoty zprimérované. To znamena, Ze graf je zavisly i na potadi

ostatnich hodnocenych vzorki.
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Graf ¢. 7: Rozlozeni Cetnosti zafazenych dle potadi u jednotlivych vzorkt fepy (v %)
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Graf ¢. 8: Rozdéleni mléénych vyrobkii ochucenych fepou podle primérné celkové

oblibenosti od nejlepsi po nejhorsi
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Z grafu ¢. 7 a 8 vyplyva, ze tfepa dostala nejlepsi hodnoceni ve vzorku fecky
jogurt (25,0 % hodnotiteld). Na druhém misté¢ s 17,1 % hodnotitelii se umistily
vzorky voda a kefir.
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U koncentratu z fepy je vidét nejmensi variabilita vysledkli. Hodnotitelim
tento vyrobek celkové moc nechutnal a ve zkouSenych mléénych vyrobceich by si ho

nejspis moc zdkazniki nekoupilo.

Graf ¢. 9: RozlozZeni ¢etnosti zatfazenych dle pofadi u jednotlivych vzorkl stéviového prasku

(v %)
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Graf ¢. 10: Rozdéleni mléénych vyrobkl ochucenych stéviovym praskem podle primérné

celkové oblibenosti od nejlepsi po nejhorsi

PRASEK
10,00
9,00
8,00
7,00
6,00
5,00
4,00
3,00
2,00
1,00 I
0,00
) ) > & D 2 & & 2
§§\‘Q\,& . é?:& (\'DQ\ ) \o°3§ R \o@(& b@’b(—) Aob %Qs} . \oof Q’}"bo
N U o ° N "z;’&
° N & ¥ *
5 S &
v & A2
&

69



Z grafu €. 9 a 10 vyplyva, zZe stéviovy prasek dostal nejlepsi hodnoceni ve
vzorku mléka (42,1 % hodnotitelt). Na druhém misté s 26,3 % hodnotiteli se umistil

vzorek acidofilniho mléka. Nejméné chutnal ve vzorku zakysané smetany.

Tento stéviovy prasek byl spiSe nevyrazné chuti, do vzorku se ho muselo dat

vEtsi mnozstvi, aby byl viibec patrny néjaky rozdil chuti.

16.1.2 Rozdé¢leni oblibenosti stéviovych koncentratu v porovnani muzii a Zen

Jak se odjakziva tika: ,,1000 lidi, 1000 chuti®. I pfi chutové analyze musi
byt brano toto potekadlo v potaz. Kazdy je zvykly na néco jiného, kazdému chutna
néco jiného. Né¢kdo ma rad ostré, nékdo zase sladké a n¢kdo je tak vybiravy, zZe je

problém, aby viibec néco snédl.

Velké rozdily v chuti maji Zeny a muzi. Zeny jsou k chutim vnimavéjsi,

jelikoz maji vice chutovych poharkd. Proto jsem se rozhodla dalsi ¢ast analyzy
sméfovat k rozdéleni oblibenosti stéviovych koncentratl v mléénych vyrobcich

Z pohledu muzi a Zen.

Graf ¢. 11: Hodnoceni aronie z pohledu muzi
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Graf ¢. 12: Hodnoceni aronie z pohledu Zen
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Z grafu €. 11 a 12 vyplyva, ze pifi hodnoceni koncentratu z aronie u muzi a
zen nebyly vyrazné rozdily. U obou pohlavi vySly shodna prvni a posledni mista.
Nejvice aronie chutnala ve vzorku smetanového bilého jogurtu (muzi 47,2 %, Zeny
50 %), bilého jogurtu (muzi 22,2 %, zeny 15 %) a jogurtu na piti (muzi 19,4 %, Zeny
12,5 %) a nejméné chutnala ve vzorku mléka a podmasli. Ostatni vzorky mlécnych

vyrobkl jiz méli jiné potfadi, avsak vyrazn€ se jejich hodnoty nelisily.

Graf ¢. 13: Hodnoceni vi$né€ z pohledu muzi
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Graf ¢. 14: Hodnoceni visné z pohledu Zen
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Z grafu ¢. 13 a 14 vyplyva, ze pii hodnoceni koncentratu z visné u muza a
zen jiz mizeme vidét nepatrné rozdily mezi chutémi. Prvni misto se u obou pohlavi
shoduje a nejlépe hodnocenym vzorkem byla voda (muzi 36,1 %, Zeny 40 %). Na
poslednim misté se u muzl umistil vzorek feckého jogurtu a u Zen vzorek podmasli.

Rozdily vSak nejsou markantné rozdilné.

Graf €. 15: Hodnoceni fepy z pohledu muzi
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Graf ¢. 16: Hodnoceni fepy z pohledu zen
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Z grafu €. 15 a 16 vyplyva, zZe pii hodnoceni koncentratu z fepy u muzi a zen
nejsou zadné rozdily. Na prvnim misté se umistil vzorek feckého jogurtu (muzi 22,2

%, zeny 27,5 %) a na poslednim vzorek bilého jogurtu.

Toto hodnoceni bylo pro posuzovatele asi nejvice narocné. Silné aroma a

vyrazna chut fepy vzdy ,,piebila“ pfirozenou chut’ mlééného vyrobku.

Graf ¢. 17: Hodnoceni prasku z pohledu muzt
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Graf ¢. 18: Hodnoceni prasku z pohledu Zen
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Z grafu ¢. 17 a 18 vyplyva, ze pfi hodnoceni koncentratu ze stéviového
prasku u muzi a zen také nejsou zadné rozdily. Na prvnim misté se umistil vzorek
mléka (muzi 30,6 %, Zeny 50 %) a na poslednim vzorek zakysané smetany. Prasek

byl méné vyrazné chuti, proto se ho do vzorku muselo dat vétsi mnoZstvi.
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16.1.3 Rozdé¢leni celkové oblibenosti jednotlivych druhi mlécnych vyrobka

ochucenych stéviovymi koncentraty

V dalsi casti senzorické analyzy jsem se zaméfila na porovnani jednotlivych

mlécnych vyrobki ochucenych stéviovymi koncentraty.

Graf ¢. 19: Porovnani mlé¢nych vyrobka
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Z grafu ¢. 19 vyplyva, ze celkové nejoblibenéjsi byl smetanovy bily jogurt
ochuceny aroniovym koncentratem. Druhé misto zaujima voda ochucena visnovym

koncentratem a na tfetim miste je mléko ochucené stéviovym praSkem.

Nejmén¢ chutnal vzorek zakysané smetany ochuceny stéviovym praskem.
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Graf ¢. 20: Rozdéleni acidofilniho mléka dle oblibenosti (nejmensi cast = nejlepsi

hodnoceni)
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Graf €. 21: Rozdéleni bilého jogurtu dle oblibenosti (nejmensi ¢ast = nejlepsi hodnoceni)
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Graf ¢. 22: Rozdéleni jogurtu na piti dle oblibenosti (nejmensi ¢ast = nejlepsi hodnoceni)
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Graf €. 23: Rozdéleni kefiru dle oblibenosti (nejmensi ¢ast = nejlepsi hodnoceni)
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Graf ¢. 24: Rozd¢leni mléka dle oblibenosti (nejmensi ¢ast = nejlepsi hodnoceni)
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Graf €. 25: Rozdéleni podmasli dle oblibenosti (nejmensi ¢ast = nejlepsi hodnoceni)
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Graf ¢. 26: Rozd¢leni feckého jogurtu dle oblibenosti (nejmensi cast = nejlepsi hodnocenti)
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Graf ¢. 27: Rozdé€leni smetanového bilého jogurtu dle oblibenosti (nejmensi ¢ast = nejlepsi

hodnoceni)
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Graf ¢. 28: Rozd¢leni vody dle oblibenosti (nejmensi ¢ast = nejlepsi hodnoceni)
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Graf ¢. 29: Rozdéleni zakysané smetany dle oblibenosti (nejmensi cast = nejlepsi hodnoceni)
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16.2 Hodnoceni ¢erného Caje slazeného riznymi druhy sladivych

latek

Ve druhé ¢asti senzorické analyzy jsem se zabyvala posuzovani ¢erného caje

oslazeného riznymi druh sladidel, bilym cukrem a medem.

Tuto zkousku hodnotilo 19 osob, z toho 53 % muzi a 47 % zen.

Caj byl podavan pii pokojové teploté, v plastovych kelimcich, oznagenych
tfimistnym kodem.

Vybrala jsem bézné dostupné sladivé latky a to: bily cukr (krystal), med od
soukromého vcelare, susené stéviové listy péstované doma na okennim parapetu,

stéviové tablety, sacharin, fruktézu, sorbit a acesulfam K.

16.2.1 Rozdéleni celkového hodnoceni oblibenosti sladivych latek

Hodnotitelé¢ rozdélovali vzorky cEerného cCaje oslazeného rtiznymi druhy
sladivych latek opét podle oblibenosti od nejlepsi po nejhorsi. Hodnoceni bylo

zalozeno jako pti zndmkovani ve Skole, kdy 1 byla nejlepsi a 8 nejhorsi.

Graf ¢. 30: Rozdéleni sladivych latek podle oblibenosti
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Z grafu ¢. 30 vyplyva, Ze nevice oblibenou sladivou latkou byl bily cukr z
78,95 % a nejméné oblibenou byly susené listky ze stévie. Toto hodnoceni miize byt
ovlivnéno zvykem na pouzivani cukru. Ackoliv jsou suSené Casti rostliny Stevia
rebaudiana zcela pfirodni a nejvice zdravé, hodnotitelim vsak jeji typicka bylinna

chut’ pfili§ nechutnala.

Kdyby se od détského veéku vse sladilo stévii, lidé by na jeji chut’ byli zvykli

a naopak chut’ cukru by pro né byla jina a ,,zvIastni*.

Graf ¢. 31: Procentualni vyjadteni oblibenosti jednotlivych sladivych latek

90,00
80,00
70,00
60,00
50,00
40,00
30,00

20,00
|I I|I I | il ||I| |” il |||
0,00 0 [ [ 1 ol

Cukr Susena stevie Stevie tablety  Sacharin Fruktoza Sorbit Acesulfam

H1l m2 W3 w4 m5 6 H7 B3

82



16.2.2 Rozdéleni oblibenosti sladivych latek v porovnani muzi a zen

Graf ¢. 32: Rozdéleni sladivych latek dle oblibenosti muzi
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Z grafu ¢. 32 vyplyva, Ze u muzi byl nejlépe hodnocen cukr a nejhiie
acesulfam K. Stéviové tablety se umistily na 3. misté a suSené listky ze stévie na 7.

miste.
U muzi byly nejlépe hodnoceny bézné pouzivana, jako je cukr a med.

Graf ¢. 33: Rozdéleni sladivych latek dle oblibenosti Zen
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Z grafu ¢. 33 vyplyva, Zze u zen byl také nejoblibenéjsi cukr a nejméné

oblibené susené listky ze stévie. Steviové tablety se umistily také na 3. misté.
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Teoretickd cast této diplomové prace obsahuje literarni reSerSi o 1écivé
rostlin¢ stévie sladké (Stevia rebaudiana Bertoni) a jejich ucinnych latkach
steviosidu a rebaudiosidech. Tato rostlina byla vyuzivana pied davnymi léty hlavné
VvV oblastech ptivodu vyskytu, Vv Paraguay mistnimi domorodci, ktefi si jejimi
»zazracnymi® U€inky 1éC¢ili riznd poranéni, zdravotni problémy a vyuzivali ji pfi
ptipravé pokrmd.

vvvvvv

v nedavnych létech jako sladidlo oznacované kodem E960 — steviol. Jakozto pfirodni
a nekalorické sladidlo se stava stale oblibenéj$i a mnoho lidi ji za¢ina nahrazovat
tradi¢ni cukr. Toto sladidlo je vhodné pro diabetiky a lidi trpici nadvéhou, diky své
nekalorické a neenergetické hodnoté. Rostlina neni nijak zdravotné zavadnd, je
doporucovana pro konzumaci jak dospélym lidem, détem tak i t€hotnym Zenam.
Naopak, diky svému pfirodnimu charakteru je vyhodnéjsi jeji konzumace, oproti

umeéle vyrobenym sladidliim ¢i cukru.

Rostlina stévie ma mnoho pozitivnich u¢inkti. Ma antibakterialni a antivirové
ucinky, ptsobi protizanétlivé. Urychluje hojeni ran a zabraiuje tvorb¢ jizev, mize se
pouzivat jako ukliditujici prostfedek proti popalenindim nebo poStipdni hmyzem.
Také se mlZe pouZzivat vnitiné na rlizné travici potiZze, pusobi na afty a opary,
omezuje tvorbu zubniho kazu. Tato rostlina sniZzuje chut' na alkohol a tabakoveé

vyrobky, pomaha pii odvykani koufeni.

Prakticka ¢ast diplomové prace se zabyvala senzorickou analyzou. Byla
provedena pofadova zkouska. Tato analyza se skladala ze dvou ¢asti. Prvni ¢asti bylo
posouzeni tfech stéviovych koncentratdi s prichuti aronie, visné a Cervené fepy a
stéviového prasku dodanych panem Ing. Jifim Satavou v deseti mlé&nych vyrobeich,
zakoupenych v ¢eskych obchodnich fetézcich. Tohoto hodnoceni se zucastnilo 76
posuzovatelil, s procentudlnim zastoupenim 53 % zen a 47 % muzi. Touto analyzou
jsme ziskali vysledek, ze nejlépe hodnocenym vzorkem byl smetanovy bily jogurt

ochuceny aréniovym koncentratem.

Druhou casti bylo posouzeni ¢erného €aje oslazené¢ho riznymi druhy bézné

dostupnych sladivych latek. Tohoto hodnoceni se zcastnilo 19 posuzovateld,
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S procentudlnim zastoupenim 53 % muzt a 47 % Zen. Touto analyzou jsme si
potvrdili pfedpoklad, Ze nejlepsitho hodnoceni dosahl bily cukr. Chut' cukru nas
provazi vSemi potravinovymi vyrobky od détstvi. Na jeho chut’ jsme zvykli, proto

nam nejvice vyhovuje.

Kdyby byla stévie pouzivana ve vSech vyrobcich, jeji chut’ bychom nevnimali
jako ,,nahotklou* nebo ,,bylinnou*. Povazovali bychom ji za zcela béznou a naopak
chut’ cukru by byla lidem ,,jind*. Jeji pouzivani by bylo lidem zdravi prospésné.

Stévie nezvysuje glykemicky index, proto ji vyuzivaji diabetici a lidé drzici diety.

Diky svym pozitivnim G¢inkiim a sladké chuti listl 1 stonkt je povaZzovana za

rostlinu budoucnosti.
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