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ABSTRAKT

Cilem této diplomové prace je u vybranych dobroilginmétit hodnoty
glykémie v krvi osob fed a po konzumaci potravin slazenyéhnymi typy sladidel.
Celkem bylo vybrano 21 dobrovolrila probihalattyii méreni. Vzdy na péatku
pokusu byla dobrovolnikm zmetena hladina glykémie v krvi nadao, po té jim
byly podany @zné typy sladidel a znovu ziena hladina glykémie. V prvnim
meieni byl dobrovolnitm podan 20 ti procentni roztok glukézy, ve druh@xtak
Rebaudiosidu A, veiétim byl dobrovolnitm podan chléb s dZzemem se stévii
a ve ¢tvrtém mnefeni chléb s dzememigpnym cukrem. Cilem bylo na zékéad
vysledii porovnat vliv steviol-glykosi@l a fepného cukru na glykemicky index.
Z vyslediki meéeni je Zejmeé, Ze steviol-glykosidy pouzité v potravinactkga
sladidlo opravdu ovliiuji hladinu glykémie v lidské krvi jen velmi malo

oproti potravindm gepnym cukrem.

Kli ¢ova slova:sladidla, hladina glykémie, stévie

ABSTRACT

The aim of this thesis is to measure blood gludesels in the blood
of selected group of volunteers before and aftengdood sweetened with different
types of sweeteners. A total of 21 volunteers weselected and ran
four measurements. Always at the start of the ewpmsrt the volunteers were
measured blood glucose level on an empty stomadhafter they had received
the different types of sweeteners, the blood glecésvel was re-measured.
In the first measurement, the volunteers receiv@dp2rcent glucose solution,
the second solution of Rebaudioside A, the thirel ¥blunteers were given bread
with jam sweetened with stevia and during fourthasugement, bread with jam
with beet sugar. The aim was to compare the rexfltthe effect of steviol
glycosides and beet sugar on the glycemic indexmRhe measurement results it is
evident that steviol glycosides used in food asveetener affect the blood glucose

level in human blood very little compared with fowdh beet sugar.

Keywords:sweeteners, blood glucose levels, stevia
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1. UvVOD

Divoce rostouci byliny jako j&tevia Rebaudiana var. Bertoni pouZivali
nasi edkove jiz ped davnymi dobami. Véth dobéach si zcelargjme nebyli plrg
védomi podstaty l&vosti a vSech &inka téchto rostlin. Stevie byla poprvé
pouzivana indidnskym kmenem Guarani, ktery sidlilovské oblasti Amambay,
nachazejici se ve vychodédsti Paraguaye. Postupem let se pouzivani tétaybyli
rozSrovalo, kolem roku 1800 se ociacich stévie wdélo nejen v Paraguay,
ale i v Argentig a Brazilii. Diky botaniku Moises Santiago Bertoniree pozdi
kolem roku 1900 zsla stévie rozgpvat i do Evropy.

Evropsky trend konce 20. stoleti byl vSak naprasdtiSny. Lidé znané
upustili od vyuzivani firodnich produkt a naopak se s vyvojem farmaceutického
pramyslu vyuZzivalo ¢im dal, tim vice chemickych nahrazekirpdnich latek
— ochucovadel, sladidel a dalSich. Jedniniwoda, prod se Stevie neprosadila na trh
ani v USA ani v Evrop, byl veliky tlak farmaceutickych spdaleosti, které usilovaly

o to, aby Stevie nebyla registrovana jako potrasgiké sladidlo.

Zacatkem 21. stoleti se tento trend gaStza&ina postupé obracet, lidé se
postup® mnohem vice z4dnaji zajimat o kvalitu atgvod surovin, ze kterych jsou
potraviny vyrakny. Pozvolna ndista zdjem o jrodni preparaty, jejich vyuZiti
v alternativni medicié a rostlina stévie se postupuostavd do podiddomi lidi.
Vyuziti této byliny je jeden z moznych &gohi, jak nahradit chemicky vyréha
unmela sladidla pirodnim a v budoucnu tak ¥gSit fadu zdravotnich probléim
u dnesni populace. Pouzivani stévie jako sladigltaké velky ptilom pro diabetiky
i lidi trpici obezitou.

Diabetes mellitus, laicky fe¢eno cukrovka, je onemoeémi, které s sebou
piinasi naruseni metabolismu nejen dykale téz bilkovin a tuk Cukrovka
je onemochani, které doprovazi spaleost po celou historii jejiho vyvoje, v dnesni
doke narista pd@et lidi trpicich timto onemoénim v naSi republice i celoswove.
Proto jsou snahyipdchazet tomuto onemagn, a pokud diabetes jiz vznikne docilit
raznymi zpisoby stabilizace nemoci, aby nedochazelo ke vznikaznych

komplikaci a diabetik tak mohlzit plnohodnotny #iyako kazdy jiny zdravg¢lovek.



2. LITERARNI P REHLED

2.1 Historie diabetu

T

Egypta. Samotny nézev diabetes pochazie¢tmy a v gekladu znamend
~prachodny”. Tento vyraz poprvé uibcky lékd Aretaios z Kappadocie ve 2. stoleti
po Kristu. Druhoucéast nazvu, tedymelitus, pridal az vroce 1787 W. Cullen
a véeském pekladu znamena ,sladky“. Samotné onemdménbylo tedy znamo
uz vdavné doh ale nikdo az doposud neznal, jak onengacnvznika,
co je jeho picinou, natoz jak se & Trvalo rekolik desitek let, nez &dci
vyzkoumali jeho podstatu (SAFRANKOV# al., 2006).

Hlavni piilom nastal az vroce 1869, kdy student t8ka univerzity
v Berlirg, Paul Langherhans, objevil ve slinivce ésky, které dodnes nesou jméno
svého objevitele. O &kolik let pozdji, vroce 1889, provedli dva I|éka
tzv. pankreatektomii u psa, kdy doslo k odstrarslinivky kisni, ¢imz mu vyvolali
cukrovku, pes zml vice mg@it a Ziznit. Timto vykonem potvrdili dongnku,
Ze je zde souvislost mezi cukrovkou, Langerhansaowgtiivky a slinivkou. V roce
1921 v Torontu ziskali Iéka Frederick Banting a student mediciny Charles Best
z pankreatu psa latku, kterd byla pgegojmenovana jako inzulin. Tento nazev
pochazi z latinského slovasula, v ceském pekladu ostrov. Tak se zrodil ,zazrey
lék”, ktery byl poprvé aplikovan pacientovi v ro@822 a zachranil mu tak Zivot.
Objevitelim tohoto hormonu byla po#jl udélena Nobelova cena za medicinu.
U nas byl inzulin poprvé aplikovan v tehdejSi@reskoslovensku vroce 1923
na interni klinice VSeobecné nemocnice na Katloanesti. Objev inzulinu pnesl
obrovsky pevrat v boji s chronickou nevy#elnou nemoci a osud nemocnych
se razem z#mil (BELOBRADKOVA et al., 2006).

2.1.1 Vyskyt a charakteristika onemoc#ni diabetes mellitus

Diabetes mellitus, lidove zvany cukrovka, je porucha metabolismu dukr

charakterizovana zvySenou glykémii a glykosuritdnZese o chronické onemdcn,
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jehoz hlavni ficinou je nedostatek inzulinu nebo jeho Uplnd ztsataganismu
(SAFRANKOVA et al., 2006).

Termin glykémie oznauje hladinu cukru v krvi. Zakladnim zdrojem energie
pro buiku je glukéza. Jedna se o hlavni zdroj, ktery Zaj& vSechny anabolické
déje. Fyziologickd hladina gluk6ézy je ¥lé udrZzovana specialnim hormonem,
ktery se nazyva inzulin. Jedna se o hormon, ktergrpdukovan slinivkou iBni
(pankreas) a tvai se ve specialnich blkach, v tzv. beta hikach Langerhansovych
ostiivki. Snizuje hladinu glykémie tim, Zze se vaze na imoyly receptor
na burkéné membra# a tim umo#uje vstup glukézy do bwk. Timto zpisobem
inzulin snizuje hladinu glykémie v krvi. Jinymi stp maZeme fici, Ze inzulin
je jakysi ,kli¢* slouzici k oderdeni buiky a umo#ujici tim vstup glukozy do ni.
Bez tohoto hormonu by k popsanému procesu neddSkSim hormonem,
ktery produkujepankreas, je hormon zvany glukagon. Jehginek je ve srovnani
s inzulinem opé&y — slouzi ke zvySovani hladiny glykémie v krvierlfo hormon

se tvdi v a-buitkéach Langerhansovych odiki (DYLEVSKY, 2009).

2.1.2 Klasifikace diabetu

Diabetes mellitus rozdilujeme na dva zakladni typy. Prvnim gieabetes
mellitus 1. typu a druhymdiabetes mellitus 2. typu. Jiz ve star@ku vedéli,
Ze existuji pra¥ tyto dva typy diabetu. &¢éli i to, Ze jeden se projevuje
jiz vmladém ¥ku a druhy az pozgi v dosgelosti a stéi (BOTTERMAN et al.,
2008).

V poslednich padesati letech bylo vypracovanikohk Kklasifika¢nich
systéni, které se stale #nily. Teprve v roce 1997 podala Americka diabetadkg
asociace (ADA) navrh na novou Klasifikaci diabektierou v roce 1999 ipala
I Swtova zdravotnicka organizace (WHO) a dle kteréideme dodnes. Dle WHO
existuje diabetes mellitus 1. typu neboli inzulin dependentmiabetes mellitus
(IDDM). Timto typem cukrovky trpi asi 10 % diabetila jeho hlavnim rysem je,
Ze se vdle netvdi zadny inzulin. Pro udrzeni spravné hladiny cukikrvi je tedy
zapotebi €lu tento hormon dodat uwtou cestou, proto se taky nazyva dependentni

diabetes, coZz znamend, Ze je zavisly na inzulirgskytuje se pedevSim u é&i
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a mladych osob, aletlae postihnout i osoby vyssihéku. DalSim typem je diabetes
LADA neboli latentni autoimunrdiabetes mellitus. Jedna se o specidlni typ diabetu,
kdy dochazi k poruSe syntézy inzulinu a hlaviicipou je autoimunni za&h

V prvni fazi st&i pacientovi stimto typem onemaor podavat peroralni
antidiabetika (PAD), poté sefiptupuje k I€éb¢ inzulinem. Postihuje spiSe starsi
generaci (BARTOSt al., 2003).

Jednim z dalSich tyjp onemocsni je diabetes mellitus 2. typu
neboli non-inzulin dependentdiabetes mellitus (NIDDM). Timto typem cukrovky
trpi zhruba 85 % z celkového ¢io diabetiki a je charakteristicky pro osoby vyssiho
véku. Typickym rysem je relativni nedostatek inzulinjehoZz produkce je
dost&ujici, ale vlivem nadrrné konzumace kalorickych potravin ho pankreas
nest&i tvorit dostaténé mnozstvi. Jednim z rizikovych fakioe v tomto pipad
obezita. DalSi ficinou tohoto typu diabetu iie byt necitlivost inzulinovych
receptofi na burkénych membranach. Dochazi pak k Ubytku recépta bugcné
membrag nebo dojde k poruse receptpkteré pak na inzulin nereaguji. Velkou roli
zde hraje geneticky faktor.tfiPlécbé NIDDM pacient nedostavaiimo inzulin,
ale I&ba spaiva v dodrZzovani specialni diety a pravidelném mhyPokud takovy
postup nezabira, madu gistupuje |€ba za pomoci peroralnich antidiabetik (PAD).
V krajnich gipadech se podavaji kratkodomisobici inzuliny (KUBAT, 2001).

Mezi specialni typy diabetu gattzv. sekundarni diabetes, vyskytujici se
negasgji jako sowast jiného pdruzeného onemoeéni. Jednd se ipdevsim
0 onemoc#ni pankreatu, ndp akutni nebo chronicka pankreatitida, karcinom
pankreatu, toxicky &inek Iéki a dalSi. U ¢hotnych Zen se v fibéhu €hotenstvi
muze objevit tzv. gestai diabetes. Je podobny jakdiabetes 2. typu s tim rozdilem,
Ze po porodu zmizi. Nesmi se potiloeat, protoZze gestai diabetes ptinasi velka
rizika pro plod, pedevSim nezralostipvelké porodni hmotnosti. Vigledku toho se
jiz vraném stadiu ¢hotenstvi provadi pravidelné kontroly hladiny glgké
u hotnych Zen. DalSim specialnim typem diabetu je twizena glukézova
tolerance, ktera séasto vyskytuje u pacieintnad 70 let ¥ku. Z tohoto dvodu je
dulezité stimto faktem pdtat u kazdého pacienta. Snizend glukdzova toleranc
byvéa spojena s obezitou a hypertenzi (PELIKANOVA032).
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2.1.3 Glykémie

Glykémie neboli hladina krevniho cukru, kolisa urazeho clovéka
mezi 3,5 — 6,5 mmol*. Zakladnim pedpokladem spravného teni je l&ny
pacient. Hlavnim regutaim organem glykémie jsou jatra (LEBtal., 2004).

Hypoglykémie je stav kdy je hladina glukézy v knaensi nez 3,5 mmor
U zdravého ¢lovéka reaguje nervovy systém na nizkou hladinu cukrkrviv
uvolnénim hormori, které pak stimuluji jatra k uvadni glukozy a blokuji sekreci
inzulinu ve slinivce B3Sni. U nemocného cukrovkou se tyto reganiamechanismy
nemusi uplatnit a rychle se rozviji Zivot ohroZugitav. Nejastji se s hypoglykémii
setkhvame u pacient ktei si aplikuji inzulin, nebo uéth ktei kompenzuji
své onemockni pomoci tzv. peroralnich antidiabetik. Fyzickatidta snizuje
mnoZzstvi cukru v krvi, protoZze cukitgrhazi do svél kde je spatbovavan. Vtsi
fyzicka aktivita je tedy c¢astou picinou hypoglykémie. Klinickymi projevy
hypoglykémie jsou ndiklad hlad, slabostjids, zrychlend srdai ¢innost, zavrat,
zmatenost a mnoho dalSich. Zakladnim mgrdtn @ hypoglykemickém stavu je
podani cukru v jakékoliv podéb Hyperglykémie je situace, kdy je v organismu
vysoké koncentrace glukozy. Trva-li takovy stavsdelobu, hromadi se v organismu
zplodiny metabolismu tuk které mohou ve &Si  koncentraci vést
az k hyperglykemickému komatu. Klinickymi projevygderglykémie jsou ndiklad
pocit zizr¢, zvySeni denniho mnozstvi to(pokud glykémie pesahne hodnotu
8,9 — 10,0 mmol*t glukéza je vyldovana do mee — glykosurie), acetonovy zapach
dechu a dalSi. Z&kladnim opatim i hyperglykemickém stavu je podani inzulinu,
samozejme podle doporteni |ékae (BELOBRADKOVA et al., 2006).

Stabilnich hodnot glykémie je dosahovano hormondlnautoregulénimi
a nervovymi mechanismy. Ty zaji§i rovnovahu meziiisunem a odsunem glukézy
z krevni plazmy do butk. Stélé udrZzovani glykémie v noénje dilezité napiklad
pro mozek, jehoz hlavnim zdrojem energie je pra@ukdza. NejdlezitéjSim
mechanismem, kterym je udrzovana hodnota glykemsievelmi Uzkém rozmezi,
je pasobeni vzajemhprotichidnych hormofi. Mezi tyto hormony pdit katabolické
hormony jako glukagon, katecholaniny, tyroxin a stwstatin, které zvySuji hladinu
cukru v krvi. Dale jeden anabolicky hormon inzulkiery naopak hladinu cukru

v krvi snizuje (ANCEL et al., 2001).
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Glykemicky index (Gl) je hodnota umidjici porovnavat itzné potraviny
s ohledem na jejich schopnost ovildwat Uroves glykémie (BARTOSet al., 2003).

2.1.4 Diagnostika diabetu

Nejdalezit¢jSi je u diabetik véasné stanoveni diagndzy a adekvatipae
Hodnoty hladiny glykémie se &ni, a to podle typu zpracovani biologického
materialu. V pipac celé krve je hladina glykémie niZSi nez v pl&zi porovnani
venozni a kapilarni krve bude n&fena hodnota glykémie ve vendzni krvi nizsi
nez v krvi kapilarni. Pokud se hladina glykémie und stanovovat ihned po aatb
biologického materialu, je zagebi krev konzervovat, a to tim, Ze se do nadoby
uréené k odbru piida slogenina NaEDTA (Di-ethylendiamintetraacetéat) a fluorid
sodny. Tyto latky zajisti, Ze nedojde ke glykolyzéladina cukru v krvi se nezimi
az po dobu 24 hodin. Podle &wé zdravotnické organizace (WHO) (Geské
diabetologické spotmosti se fi stanoveni diagndzy diabetu pouziva vzorek plazmy
vendzni krve. Dale se podle dopéeni postupuje tak, Ze definitivni diagndzu
lze stanovit, pokud jsou znameé Klinick&izmaky, tedy Ze, nahodna glykémie
v plazn¥ je vy3si neZ 11,0 mmol* hladina cukru v krvi je &Si nebo rovna
7,0 mmol**, hladina cukru v plaztnje i po 2 hodinach od peroralniho gluk6zového
toleraréniho testu (0GGT) vy$si nez 11,0 mmal*K Gplnému potvrzeni diagnézy
je treba tyto vysdeni provést s odstupenskolika piistich dri (RACEK., 2006).

K ur¢eni momentalni hladiny cukru v krvi slouzi¢feni tzv. jednorazove
glykémie. Ma tu vyhodu, Ze si jejtihe pacient provad sam, jedna se o tzv. self
-monitoring. V sodasné dob je na trhu celdada modernich glukométrkteré maji
¢im dal vice pesrgjSi nefeni hladiny cukru v krvi. Velkou vyhodou je,
Ze k vySeteni postai pouze jedna kapka kapilarni krve, ktera se zigk@afastji
Z periferie, a to jsou prsty na hornich ketinach. DalSim zakladnim vysehim je
glykemicky profil, jehoZz principem je odb n¢kolikrdt denr jak na I&no,
tak po jidle, pipadré ve 2 hodiny v noci. RozliSujeme zde dva zakladmiyt
a to maly glykemicky profil (5 krat degha velky glykemicky profil (9 krat derih
Hlavnim cilem tohoto vyS&ni je zjistit, jak davkovat inzulin a jaky druhzidinu
pacientovi podat. Specidlnim testem je glukézovgreoni test, ktery spiiva
v tom, Ze pacientitdny pred jeho provedenim dodrzuje dietu bohatou na sighar
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Pred samotnym odibem je dilezité, aby byl pacient 10 — 14 hodirciig. Prvni
vzorek se odebira naclao, po té se pacientovi poda glukéza rozgnétve 300 ml
vody kthem deseti minut. DalSi vzorek se odeberé lodiny po vypiti roztoku.
V prab¢hu vySeteni nesmi pacient nic jist, pit ani kinuV pripad, Ze se nasftila
glykémie vy3si nez 11,0 mmot*definitivng se potvrdildiabetes mellitus. Pokud se
rozmezi hladiny pohybuje mezi 7,8 — 11,0 mmd/*mluvime o tzv. porusené
glukdzove toleranci (RYBKA, 2006).

2.2 Historie rostliny Stevia rebaudiana var. Bertoni

Sevia rebaudiana var. Bertoni je vytrvaly kiepochazejici z jizni Ameriky,
konkrétré z horské oblasti Amambay v ParaguayisB3nici indianského kmene
Guarani ji uzivali stovky let, fedevSim ke slazeni bylinnéhdaje mate.
Do roku 1800 se denni konzumace stévie fdaSmezi jihoamerické osadniky
v Paraguay, Argentina Brazilii. V roce 1899 bylinu ,navobjevil* italsky botanik
Moises Santiago Bertoni. To byl @giek kulturniho gstovani stévie, ktera
do té doby rostla pouze divoce ve své rodné PayadRivni Uroda stévie byla
sklizena v roce 1908. Brzy &ay v Jizni Americe i v cizi&i vzkvétat plantaze.
Americkou vladu na tuto bylinu prvni upozornil weo1918 jisty americky botanik.
Vroce 1921 ji komisa Americké obchodni komory George S. Bradg¢damy
si jejiho nesmirného komariho potencialu, aft uvedl do stedu pozornosti viady,
tentokrat Amerického ministerstva zémdlstvi. Brady prohlasil, Ze ma dlouhou
historii bezpé&ného uzivani a je idealni k pouzititedevSim jako sladidlo
pro diabetiky. V roce 1931 izolovali Francouzsty krystalicky praSek — stevisoid.
Americky vladni vyzkumnik Dr. Hewitt G. Fletcher jezn&il ,za dosud nejsladsi
objeveny pirodni produkt‘. A je to pekvapivé, stévii se vtu dobu bohuzel
nepodailo na americké ,sladidlové sc&nprosadit (STODDARD, 2007).

V poloviné osmdesatych let byla stévie pouzivarigkatika Americkymi
spole&nostmi jako zvyraiova® chuti u bylinnych¢aji. Tehdy zaala FDA (Food
and Drug Administration) proti rostknoste bojovat a zahajila agresivni kamipa
za zastaveni jejiho pouzivani. Potipoy stiznostmi anonymni obchodni sgalesti,

akce FDA proti spoknostem pouzivajicim stévii zahrnovaly: embargahipdéy,
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zabavovani zboZi, a nakonec upozoinna moznost zdkazu vyvozu. NeobdrZela
statut produktu GRAS (Generally recognized as safe@Seobeckh povazovan
za bezpeény). Spolénost na vyrobuiaji Celestial Seasons a dalSi firmy byly nuceny
piestat bylinu pouzivat (KOYAMAt al., 2003).

Zatimco stévie byla dalesgptovana a uzivana v takovych zemich jékoa,
Japonsko, Brazilie, Malajsie, Izrael a dokon@enicko, az do roku 1994 komplétn
vymizela z amerického trhu. Navzdory namitkam FD#oZnilo vydani zakona
Dietary Supplement Health and Education Act stegditovré vstoupit na americky
trh jako potravinovy dopkk. Spol€nnosti, které obchoduji s produkty z ni, maji
nicméré zakdzano uvad sebemensi naznaky, Ze rostlina ma vlastnostiidiad
(KOYAMA et al., 2003).

Sladidla ze stévie, extrakty z listéto rostliny jsou komeéné dostupné
v JaponskuCing, Koreji, Jihovychodni Asii a jizni Americe, kde lgypouzivany
jiz po desitky let ke slazeniaznych potravin a napoj(KOYAMA et al., 2003).

Ve Spojenych statech americkych se prasek i $igtvie a jejich extrakty
pouzivaji pouze jako dieteticky dopk stravy a jako produkt gé o pokoZzku,
ale ne jako sladidlo. Od prosince roku 2008 kdy FIPfohlasila, Zecdisty
rebaudiosid A (rebiana) ze stévieuie byt povazovan za GRAS, ¢ah se
rebaudiosid A pouZzivat jako sladidl@kterych potravin a napbj Také ve Francii
byla cista rebiana (97%) 26. srpna 2009 autorizovanakedebni dobu dvou let
pro pouziti v ukitych potravinach, ovSem s dodrzenim maximalni réozn
koncentrace (SERIO, 2010).

V Natizeni Komise (EU¥. 1131/2011 ze dne 11. listopadu 2011, Evropsky
Giad pro bezpaost potravin schvalil bezpeost steviol-glykosid, ziskavanych
z listi rostliny Sevia rebaudiana var. Bertoni, jako sladidla. Stanovikijatelny
denni gijem (ADI) pro steviol-glykosidy, vyjéeny jako ekvivalenty steviolu,
na 4 mg*kg" télesné hmotnosti na den (LEMUS-MONDAG#Aal., 2012).

Pokud nejsou steviové glykosidy konzumovany v n&dém mnozstvi,
jsou povazovany za bezpe (SERIO, 2010).
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2.2.1 Popis rostlinyStevia rebaudiana var. Bertoni

Stévie je vytrvaly kepochazejici z jizni Ameriky,ipsrEji z horské oblasti
Amambay nachazejici se ve vychodasti statu Paraguay, pobliZsta Pedro Juan
Caballero u hranice s Brazilii. Klima je subtrogicks r@&ni primérnou teplotou
21°C, bez minusovych zimnich teplot. &0 Uhrn srézek je 1500 az 1800 mm.
Rostlina se nejvice nachazi v nadsk@ vySce 500 — 700 m. n. mieRladaji zde
kyselé pisito-jilovité pady, které jsou pokladany za meplodné (SIMONSOHN,
2012).

Jeji pivod charakterizuje jeji pozadavky na teplotu adyp Neda
se ji pouze v jizni Americe, ale také viesihi Evrog (SPECK, 2011).

Jedna se o rostlinuceledi Asteraceae (hvézdnicovité), roduStevia. Cely
rod Sevia je tvaren vice nez 240 druhy vyskytujicimi se v tropeculbtropech jizni
Ameriky. Vyskytuji se bd’ v podok byliny, nebo kée. Rivodné byla jednoletd,
ale byla vSak vySlectiba i jako trvalka. Darsta vysky 0,5 — 1m, jeji stonek
je jemr¢ chlupaty. Protistojné listy maji kopinaty tvar gloe lalatnatymi okraji
(KUBAT, 2002).

2.2.2 PouZziti stévie a jeji vlivy

Rostlina Sevia rebaudiana var. Bertoni a jeji extrakty, steviosid
a rebaudiosid, jsou jedny z malast¢ prirodnich sladidel, u kterych nebyly
prokazany negativni ¢inky na lidské zdravi. Tuto rostlinu vyuZivali dorodci
Vv jizni Americe jiz v davnych dobach. Extrakty z&\se, kron¢ jinych &inkau,
obsahuji vysoky podil sladicich latek, znamych jakeviol-glykosidy. Tyto latky
vykazuji vyznamnou antioxidai, antibakterialni a antifunginalni aktivitu. Hlav
latky patici mezi tyto steviol-glykosidy jsou stevisid a agioliosid A. Jak prokazali
testy, tyto latky jsou termostabilni az do tepld®@0 °C, jsou tedy vhodné
i do tepeld upravenych jidel. Stévie, a jejegiovani jako kulturni plodiny, skyta
velky potencidl. Zjem o iprodni rostlinné dopky stravy totiz neustale roste
(LEMUS-MONDACA et al., 2012).
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Jednou z nejvyznangj$ich vlastnosti extraktze stévie je jeji antioxidai
schopnost. Je déb znamo, Ze volné kyslikové radikély jsou jednoice Ficin
zpasobujici  rkteré nemoci, jako ndjklad demenci Alzheimerova typu
nebo Parkinsonovu chorobu. Naopak latky, kteréys&ytuji v rostlinach, tyto volné
radikaly inhibuji, a zabtauji tak v pokr&ovani oxid&nich reakci v organismu.

Souhrni se jednd o tzv. antioxidanty, piatmezi r& vitaminy, karotenoidy,
flavonoidy a takeé fenolické antioxidanty (SHUKLAQ@9).

Stévie pirozerg sladi, pomaha snizovat vysoky krevni tlak a je drié
pro osoby snazici se o regulagesné hmotnosti, neobsahuje cukry a tudiz méa velmi
nizké (tént nulové) mnozstvi kalorii — navic obsahuje vSechegencialni
aminokyseliny krom tryptofanu (LEMUS-MONDACAet al., 2012).

Toxikologické studie ukazaly, Ze stevisoidy nenmajitagenni, teratogenni
nebo karcinogenni ¢inky. Stejré tak nebyly, pi pouZziti stévie jako sladidla,
pozorovany zadné alergické reakce (POL, 2007).

2.3 Sladidla

Termin sladidla se vaze na latky pouzivané jakaapoty a pomocné
nebo pidatné latky. Z&kon o potravindchiegré stanovuje druhy sladidel
a podminky jejich pouziti v potravinach. Typickyr@stupcem sladidel je sachar6za,
pro kterou zname legislativni a obchodni terminrchly a ktera je dlezitou
potravindskou a pimyslovou surovinou a také potravinou priinpou spotebu.
Sachar6za dodava potravipiijemnou sladkou chy je sowésti hmoty potravin,
piispiva k jejich energetické hodiota @i potravingskych nebo kuling&kych
procesech podléha hydrolyze, karamelizaci a Maidla¥ reakci. Produkty &hto
reakci pispivaji k vini, bare a chuti potravin. Nahradni sladidla (krémolyolt)
maji zcela odlisné fyzikalni a chemické vlastnosi srovnani s cukrem, které se
u nekterych potravin projevuji Zzadanym, u jinych nezaddian zpgisobem. Hlavnim
technologickym problémem tykajicim séigravy pokrnii je neschopnostéthto
sladidel vytvéet viskdzni roztoky (projevuje se tdi piipraw diabetickych dzerd).

Tento nedostatek se musi kompenzovédgvkem vhodnych plnidel. Naproti tomu
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se sladidla s ugphem vyuZivaji i vyrobé nealkoholickych napéj (MARATKA,
1999).

Spoteba cukru se ve vyslych zemich s#ta pohybuje od 30 do 50 kg
na osobu réng a vCeské republice kolisa kolem 40 kg na osobu a rok,je jedna
z nejvysSich spéeb v Evrog. Z hlediska vyZivového je nadima spoteba cukru
nezadouci, ale sladka #Hjpmna chtd je spotebitelem velice Zadana. ProtoZze ma
vysoka spdebaiepného cukru prokazatelny negativni vliv na lidskganismus,
snazi se vyrobci potravin nahradit tuto ingrediefiobu latkou s podobnymi
chuwovymi a technologickymi vlastnostmi. Sacharéza jeotravinach nahrazovana
hodnoty gijimané potravy. Dale pak snaha vykbypozadavikm na dostupnost
potravin, které neZisobuji kazivost zuba v neposledniact pak poteba zasobovat
trh potravinami vhodnymi pro diabetiky a vSechnytégbitele, kt& z jakychkoliv
diivodi omezuji pijem cukru v potra¥ — nagiklad redukni diety apod. ERMAK,
2002).

2.3.1 Klasifikace sladidel

Z vyzivového hlediska Ize sladidla rafid na dw skupiny podle toho,
zda pispivaji k celkovému iijmu energie nebo je jejichfimos energie nulovy
piipadré prakticky zanedbatelny. Mezi vyzivova sladidlaipgedevsim cukerné
alkoholy. VSechny ostatni latky vykazujici sladkolow a pidavané do potravin
jako sladici slozka se #zuji mezi nevyzivova sladidla. Z pohledu legistati
se sladidla roztuji do dvou skupin. Prvni skupinou jsotinpdni sladidla na béazi
piirodnich sacharida med. Druhou skupinou jsou nahradni sladidlaakize podle
zpasobu vyroby rozdit na syntetické latky identické gipodnimi, syntetické latky
a @irodni (ziskadvané izolaci¢tsinou z rostlin nebo z ovoce) — viz tabulkal
(KADLEC et al., 2009).
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Tabulka¢. 1 - Druhy sladidel

Sladidla
Ptirodni Nahradni
cukr sorhitol
med mannitol
fyllodulcin isomalt
glycyrrhizin maltitol
osladin aspartam
stevisoid, rebaudiosid A, sukraléza
dulkosid A
monellin dulcin
thaumatin cyklamat
mirakulin acesulfam - K

Zdroj: KADLEC et al., 2009

2.3.2 Firodni sladidla

Do této skupiny pdt ve vod rozpustné sladce chutnajici latky na bazi
piirodnich sacharid Jedna seifpdevSim o jednoduché cukry fruktozueliz0s)
a glukozu asto obchodh ozna@&ovana jako dextr6za), o disacharidy sachar6zu
a laktézu a v menSim mnoZstvi také o cukerné alyobeglucitol, D-mannitol,
pripadré D-xylitol (DAVIDEK et al., 1983).

Nejvice pouzivanym ifrodnim sladidlem je cukr, coz je vlastmnycisStena
krystalizovana sachardza. Také se pouZzivaji tekatébky z cukru, jako je tekuty
cukr, tekuty invertni cukr, sirup z invertniho cuki karamel. Invertni cukr
se ziskdva z&bvem okyseleného roztoku klasického cukri.t&hto podminkach

dochazi k hydrolyze glykosidické vazby mezi glukdza fruktézou. Podminky
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hydrolyzy pak ve vysledném produktucufi pomér mezi sachar6zou, glukdzou
a fruktézou. Pdt sem i glukézovy sirup, coz je vlastsmes glukozy a kratkych
oligosacharid ziskanych¢ast&énou kyselou hydrolyzou Skrobu, inulinu nebo jejich
kombinace. Obsah volné glukozy se pohybuje&astjji kolem 20 %, zbytek tvid
oligosacharidy (maltodextriny s kratky#@tszci), (POKORNY, 1996).

Vyznamnym pirodnim sladidlem je med. Hlavni slozkou medu jesm
glukozy a fruktdézy dopléna o fizné organickeé kyseliny, enzymy a takemé hmyzi
vymésky (medovice). Obsah sachardzy je relativnizky. Med obsahuje
také vyznamny podil pevnydfastic, které ulpi nadelach pi sbéru nektaru (sladkéa
Stava z kéta rostlin) a gi jeho zpracovavani se dostanou do hmoty ukladané
do plastve. ¥ely pii pInéni plastvi nektarovoutavu nejprve promichavaji se svymi
vymeésky, diky kterym projde nektar zcela specifickynoggsem chemické&emeny
na med. Rmérny obsah jednotlivych slozek medu — viz tabutk? (POKORNY,
1996).

Tabulka¢. 2 - Pamérny obsah jednotlivych slozek medu (v zavorce jedano

rozmezi obsahu)

glukdza 31,3 % (22,0-40,8)
fruktoza 38,2 % (27,3-44,3)
sachardza 1,3 % (0,3-7,6)
maltéza 7,3 % (2,7-16,0)
vySSi cukry 1,5 % (0,1-8,5)
prateiny 0,4 % (0,1-0,6)
jako enzymy

mineralni latky 0,17 % (0,02-1,03)
voda 17,2 % (13,4-22,9)

Zdroj: POKORNY, 1996

V listech hortenzie velkolisté se nachazi fyllodjcktery je giblizné
500 kréat sladSi, nez sacharoza.iPatezi sladidla s pomalu nastupujicim sladkym
Gcinkem, ktery je vSak dlouhotrvajici a ma léikovou Fichw’. Pouziva se hlaen
v Japonsku b slazenicaje, jinak nachazi uplaini pi vyrobé cukrgskych vyrobk
a zvykaek (HERT, 1995).
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V oddenku léktice se nachazi sme draselné a vapenaté soli kyseliny
glycyrrhizové, zndma spiSe pod nazvem glycyrrhidedna se o glykosidiplizné
50 krat sladsi, nez sachar6za. Jeho vyuziti v yiodstvi je omezené (HET,
1995).

V oddencich oslade obecného (kapradina) se nachazi steroidni saponin
osladin, jehoz sladivost je 3 000 krat vysSi, ne¢hardza. Pro tité toxikologické

ucinky je jeho pouzivani vyrazromezeno (HET, 1995).

V listech kd&e stévie sladké byla nalezena skupina glykogisteviosid,
rebaudiosid A, dulkosid A a jiné), které vykazuadkost asi 150 az 300 krat vyssi,
nez u sacharézy. Jejich obsah v rosti@ nezvykle vysoky (az 6 %) a proto byly
listy tohoto kée jiz v davné dobvyuzivany ke zZvykani jihoamerickymi domorodci.
Dnes se kiecilere péstuje jako potravingka plodina a izolovana s glykosidi
je vyuzivana ke slazeni nealkoholickych n&pajukrovinek a Zvyk&ek. Mnoha
odborniky je steviosid povazovan za sladidlo budost, i kdyz s ufitymi
vyhradami (gktefi odbornici poukazuji narfiouznost ke steroiom a tim i na mozna
rizika vyplyvajici z gipadného podobnéhatiaku — zatim to ale nebylo exaktn
prokdzano). Hodnota ADI (akceptovatelny dennijem) pro steviosid byla
stanovena na 4 mg na kg hmotnosti a denRFR011).

Ovoce rostliny Dioscoreophyllum cumminsii obsahuje protein  monellin
vykazujici 1 500 az 3 000 krat intenzjgi sladkou chtinez sachar6za. Pro vyuZiti
v potravindstvi zatim nejsou ffznivé podminky, protoZeipjeho zpracovavani
dochazi ke gpeni peptidické vazby a vzniklé peptidy ztracegidgbst. Vykazuje

slabou lékéicovou gichuw'.

Podobr se v ovoci rostlinyThaumatococcus danielli nachazi protein
(ozna&uje se jako thaumatin), ktery vykazuje az 3 000t kvgSSi sladivost
ve srovnani se sachardzou. | jeho pouZiti je onfzprotoze v kyselém prdasti
dochazi ke ztrétsladké chuti. Tento protein je dabrozpustny ve vada odolny
vici zvySené tepl@, vyzna&uje se vSak pachuti Iékoe. Z tohoto dvodu je vhodny
k pouziti zvla& v kombinaci s ostatnimi sladidly a nachazi uglatrnpredevsim
pii vyrob¢ cukrovinek. Thaumatin méa schopnost modifikovat t&hinych prisad
a na druhé stranpotlaiovat chu¥ nezadouci. V lidském organismu se metabolizuje

jako ostatni bilkoviny. Doposud provact studie zagiené na prokazani vlivu
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thaumatinu na lidsky organismus i na organismugagvieprokazaly Zadné negativni

uginky. PouZziti thaumatinu v potravinach je povazavaa bezpgné (HERT, 2011).

Zajimavym sladidlem je mirakulin, coZ je glykoprioteizolovany z kée
Synsepalum dulcificum. Jeho zvlastnost spiva v tom, Ze je sladky pouze v kyselych
potravinach nebo v napojich okyselenych kyselintndrmovou. Jakmile se vSak pH
potraviny zméni do neutrdini nebo slabbazické oblasti, sladkost tohoto
glykoproteinu zmizi. Vzhledem k této vlastnosti s#o sladidlo spdebitelsky
neujalo (HRT, 1995).

2.3.3 Synteticke latky identické s pirodnimi

Redukci pirodnich monosacharidvznikaji polyoly neboli cukerné alkoholy.
Jedna se o latky stippmnou a lahodnou chuti, jejichz sladivost je dideynizsi
nez u sachardzy. V tlustémie se metabolizuji na nizSi mastné kyseliny,
a proto jsou v konmém disledku zdrojem uité energie. Z fyzikalniho hlediska
jsou zajimaveé i tim, Ze maji vySSi endotermni roBgici entalpii. Pokud jsou
pouzity napiklad pro vyrobu cucaveho bonbonu, pak takovy bontforozpouseni
v Ustech vyvolava chladivy pocit#iPs¢tSi konzumaci vSak mohou polyoly vyvolat
mirn¢ laxativni &inek (slaby piijem). Proto musi byt na obalu potravin obsahujicich
polyoly upozorgni, Zze nadrrna konzumace fize vyvolat projimavé dinky.

U kazdého jedince je vSak citlivost na polyoly jidékonit se tedy uvadi i poémné
Siroké rozmezi hodnot, které mohou projimawynek vyvolat. Problémem vSech
cukmi vyuZivanych @ vyrob¢ potravin je skuténost, Ze jsou velice doéb
metabolizovany mikroorganismyiikonzumaci potraviny s cukrem ulpivaji zbytky
cukru na sinach astni dutiny a na zubech. Naskepntento cukr bakteriemi v dstni
dutiné premenovan na kyseliny, které naleptavaji zubni skloveaw kon€ném
dusledku vyvolavaji vznik zubniho kazugtina polyol neni BZnymi bakteriemi
metabolizovana a proto vznik zubniho kazu risppuji (MURRAY et al., 2005).

NejpouzivaijSim alkoholickym cukrem je sorbitol §8140s), 0zn&ovany
také jako glucitol, avSak u diabelije jeho pouzivani limitovano @@e u nich
zpiasobovat rozpad bwhk). Ma grijemnou sladkou chua dosahuje iblizné 60 %

sladivosti ve srovnani s cukrem. Isomerem sorbi@lonannitol, ktery je srovnatein
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sladky se sorbitolem, ale na rozdil odj fe vhodny i pro diabetiky. PouZiva
se hlave pro vyrobu zvyk&ek a k vyrols Zvykacich tablet ve farmacii. Ekvimolarni
smes sorbitolu a mannitolu se oznge jako isomalt (také oztavany jako palatinit).
Je o0 rkco malo sladSi nez oba alkoholické cukry, ale ve&ssr jinymi polyoly
se jeho sladkost zvySuje. Zvymge také pirozenou cht potravin. Uplatini
nachazi pedevSim @ vyrobé cukrovinek. Je vhodnym sladidlem pro diabetiky,
ma @ijemnou chd a pati mezi nizkoenergeticka sladidla. Négpbuje kazivost
zubi (VELISEK et al., 2009).

Z maltézy se vyrabi maltitol, ktery je sladivostiei srovnatelny s cukrem.
Ve vysSich davkach ma vSak projimawéniay. Vyrabi se zejména ve fomnsirupu
a v této fornd je uken pro recepturyuznych potravin. Praskova forma nasla
uplatreni predevsim f vyrobé cokolady (KADLECet al., 2009).

2.3.4 Modifikované grirodni latky

Do této skupiny pat latky, které jsou ziskané Zipdnich zdraj (nebo jsou
vyrobeny synteticky aifiom jsou chemicky identické s latkou #rpzeného zdroje),

avsak jejich molekula je vhodnou chemickou reakangEnéna (KARLSON, 1981).

Prikladem je aspartam (gH:sN2Os), jedna se o dipeptid, ktery je slozen
ze dvou aminokyselin (L-asparagobé a L-fenylalaninjpko metylester,
které se Bzn¢ vyskytuji v bilkovinach v firod. Je to bily krystalicky, malo
termostabilni prasek. ProtoZe je teptommestaly, nerize byt pouzivan na peni
(tésto se ,nenafoukne” jakarippeceni se sacharosou). Aspartam se tdiitgplotach
nad 196°C rozpadne na vychozi slozky, a tim z#abiu sladkou chiu Aspartam
se v sodasné dob pouziva jako nahrazka cukru v potravinachedevsim
v tzv. nizkoenergetickych napojich a jako korigengkterych tekutych peroralnich
lé¢ivech a pipravcich pro hygienu ustni dutiny. Aspartam j@gsadou ve vice
nez 6 000 druzich potravirgkych vyrobk (KADLEC et al., 2009).

Sukral6za (@H1sCl30g) je chemicky pozrnény fepny cukr. Jedna
se o trichlorderivat sachardzy a je to gond nové sladidlo, které neni jéste vSech

zemich povoleno k pouzivani. Sukral6za je odoldd kyselinam a nepodléha

ani enzymove femené. Velkou grednosti je i jeji vysokd tepelna stabilita unajici
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prakticky bezproblémovou tepelnou Upravu pokrrdeji chiiovy profil je hodr
podobny cukru, avSak s postupnym nastupem a naopdalsSim odeznivanim sladké
chuti. Dosavadni toxikologické studie zatim nepeatg negativni Ginky
tohoto sladidla na lidsky organismusii ppovolenych davkach. Zatim je
vSak k dispozici jen omezené mnozstvi informacéelwoj pisobeni B dlouhodol
podavanych vyssich davkach. Hodnota ADI byla stanavna 15 mg*k§den®
(ODSTRCIL et al., 2006).

Dulcin (GH12N2O,) je dalsi ztady syntetickych sladidel, které naSly
uplatréni predevSim v napojovém myslu. Z chemického hlediska se jedn&
o0 4-ethoxyfenyl méovinu. Je piblizné 150 az 250 krat sladSi nez sacharéza.
Za bsznych podminek je to stala latka. V kyselém et se rozklada, figemz
produkty rozkladu jiz nevykazuji sladkou ¢his ohledem na tita toxikologicka
rizika se od jeho pouzivani ustupuje a fad zemi jiZ neni povolen
(DAVIDEK et al., 1983).

Béhem druhé sstové valky byla vyvinuta skupina sladidel ze skuypin
derivati 1-alkoxy-2-amino-4-nitro benzenufigemz propylderivat byl po ditou
dobu vyrakn pod ozn&nim P-4000. Je 4 000 krat sladSi nez sachar6raa ne
prakticky Zzadnou nezadoucfighu’ a vykazuje i porrné dobrou stabilitu. Pozii
byla pod vlivem zji&tni o toxickych dincich cel&ady paimyslow vyrakénych latek
zastavena i vyroba tohoto sladidla. Masivni vyrolsadidla sacharin
pak v povaléném obdobi tuto latku zcela #adila z dalSiho zajmu potravifskych
odborniki. Podobny osud postihl i dalsi sladidlo dodavané plochodnim nazvem
Snosan, coZz je z chemického hlediska 3-(4-nitrdjerkarbamidopropionova
kyselina, ktera je asi 150 krat sladSi nez saclaarde dote rozpustna ve vad
stabilni i @i vysSich teplotach, ale fip vySSich koncentracich je ta
(VELISEK et al., 2009).

Cyklamat je vlasté skupina ti latek, kyseliny cyklohexylsulfamové
a jeji sodné a vapenaté soli. U tohoto sladidlazggmavé, Ze se vastajici
koncentraci klesa jeho sladkosti(koncentraci do 0,17 % hmotnostnich je sladivost
asi 50 kréat vy3Si nez u sachardzy). Pouziva sendlgir vyrobé nealkoholickych
ndpoji a stolnich sladidel. iPstudiu rozkladnych produktvlivem pisobeni vysSi
teploty bylo vysloveno podézni na jeho karcinogenitu. Vyhrady proti cyklamatu

se zakladaji na zji&i z roku 1967. Cyklamat se vé¢lé metabolizuje
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na cyklohexylamin, ktery je velmi toxicky, nebo rdicyklohexylamin, ktery
je naopak karcinogenni. Pagidse zjistilo, Ze k rozkladu dochazi i za teplot
obvyklych @i pripraw pokrmi a nasled& byl pro podeeni z negativnihogsobeni
na zdravi ¢lovéka v fadk zemi zakazan. V soasné dob prevlada nazor,
Ze cyklamaty nezisobuji rakovinu fimo, ale spiSe zvysuji silu jinych karcinogen
Proto bylo jeho pouZzivani éppovoleno, ale profetrvavajici pochybnosti je znovu
predmétem toxikologického zkoumani. VCR je jeho pouzivani povoleno,
ale nedoporéuje se ho podavatétkm a €hotnym Zenam. Hodnota ADI byla
stanovena na 7 mg*Kgden! (ODSTRCIL et al., 2006).

Acesulfam K je draseln&ik6-methyl-1,2,3-axathiazin-4(3H)-on-2,2 dioxidu.
Jedna se o sladidlo asi 100 az 200 krat slads$add#ardza. i obvyklych teplotach
je staly, rozklada se azipgeplotach nad 235°C. Zanechava v Ustedkdw pachd,
proto se Hidka pouziva samostatiako sladidlo, spiSe se pouziva vessirsladidel
zvlast v kombinaci s aspartamemi®dni testy na zvatech nazngsvaly moznost
karcinogenity tohoto sladidla, toto podeai vSak nakonec nebylo jednozn&a
potvrzeno. Bylo vSak prokazano, ze vysoké davkydpkéu rozkladu acesulfamu
(acetoacetamidu) oviiovaly funkci §titné Zlazy u pokusnych gati V malych
davkach neni acesulfam K Skodlivy a zatim nebyjistetou prokazany zadné
toxické &inky. ProtoZe vSak wasti odbornik urcité pochybnosti fetrvavaiji,
je acesulfam K podolkinjako sacharin a cyklamatigdnttem opakovaného
toxikologického prowrovani zdravotni nezdvadnosti. Hodnota ADI byla ct@ma
na 9 mg*kg*den*(VELISEK et al., 2009).
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3. CIL PRACE

Cilem této diplomové prace je u vybranych dobroilaginmétit hodnoty
glykemie v krvi osob fed a po konzumaci potravin slazenyéhnymi typy sladidel.
Na z&klad vysledki porovnat vliv steviol-glykosi@l aiepného cukru na glykemicky

index.
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4. MATERIAL A METODIKA

Hladina glykémie byla &tena pomoci fistroje FORA Diamond PRIMA
(FaraCare Suisse AG, Svycarsko). &mii glukometru bylo odiové pero,
do kterého se umistila lanceta, nastavila se hl@awghkchu a byl &inén vpich
do prstu testované osoby¢d odigrem si dobrovolnici umyli ruce mydlem a teplou
vodou a prvni kapka po vpichu byla vzdyiees). Pomoci testovaciho prouzku
byl ucinén odkEr kapky krve a prouzek se umistil do glukometrtistroj vyhodnotil

arovei glykémie za 5 vtién, a byl nastaven nadieni gred a po jidle.

M¢étreni se dastnilo celkem 21 dobrovolnik jeden z nich ma cukrovku.
Probihalo vterminu od 4. 3. 2015 do 19. 3. 201Xaspvém rozmezi

od 7.15 do 9.45 hodin.

Dobrovolnikim byla vZdy znsfena hladina glykémie nadao, a pak znovu
cca 30 minut po uzitiizného druhu sladidla.

V prvnim meéteni byl dobrovolnikm podan roztok 20% glukdzy v mnozstvi
250 g (50 g Glukopuru ve 200 g pitné vody).

Ve druhém pokusu bylo dobrovoliik podano 250 g roztoku Rebaudiosidu
A —98% (0,11 g Rebaudiosidu A (98%) a 249,89 gé&itody).

Ve ftretim neteni byl dobrovolnikm podan krajic cerného chleba
Pumpernickel namazany imkovym dZzemem oslazenym stévii sladkou.

Ve c¢tvrtém nefeni konzumovali dobrovolnici  krajiccerného chleba

namazany fikovym dzemem slazenigpnym cukrem.

Vysledky byly tabulko¥ a graficky zpracovany a statisticky vyhodnoceny
pomoci programu MS OFFICE (MICROSOFT, USA).
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5. VYSLEDKY M ERENI

Méieni bylo uskuténéno celkem na 21 dobrovolnicich, probihalo v terminu
od 4. 3. 2015 do 19. 3. 2015¢asech od 7.15 do 9.45 hodin. V nasleduijici tabulce
& 3 jsou uvedeny vSechny narené hodnoty (v mmol™), kdy v prvnim sloupci
je uvedené pohlavi ak dobrovolnika a v nasledujicictlytech sloupcich hodnoty
jednotlivych pokus. Ty jsou vzdy rozéleny jeSt na dva sloupce, v levém sloupci
je uvedena hodnota nacteo a v pravém hodnota po podani jednotlivych paohut

s tiznymi druhy sladidel.

Tabulka¢. 3 — Souhrnné vysledky dfeni arovie glykémie v krvi jed a po uziti

riznych druli sladidel (v mmol*™)

Pohlavi, vék |1. Ghukoza 20 % |- Rﬂmﬁ 3. Déem - stévie | Dm:lh"’p“"
1. 3ena, 20 47 | 86 | 50 | 49 | 48 | 62 | 43 | 77
2 ena, 22 s3 | 10 | 55 | s3 | s2 | ss | 52 | s
3. fena 23 s4 | 121 | 53 | s7 | 55 | 67 | 48 | 92
4 zena, 24 s4 | 96 | s2 | st | st | 64 | 55 | 60
5. sena 24 45 | 77 | 63 | 65 | 50 | 58 | 48 | 69
6. zena, 24 62 | 78 | 48 | 55 | s1 | 67 | 63 | si
7. ena 24 60 | 88 | 60 | 55 | 61 | 69 | 59 | 67
8. zena 24 s3 | 98 | 55 | 48 | 51 | ss | 49 | 70
9. zena, 24 60 | 79 | 51 | so | 45 | 53 | s0 | 62
10.7ena. 41 | 53 | 100 | 52 | 57 | 48 | 63 | 49 | 75

11. Zena 42 6.0 1.5 4.8 5.1 3.2 6.3 5.0 6.4

12, muZ 20 6.0 8.8 5.5 48 53 52 5.1 6.8
13. muZ 20 59 8.3 6.1 6.0 5.8 6.5 6.0 74
14 muZ 21 4.2 7.8 4.4 4.5 4.5 6.1 4.8 72
15 muZ 23 5.1 8.7 5.0 49 4.9 6.8 5.1 15
16. muz 23 4.6 8.3 4.5 4.6 4.6 5.9 4.4 7.6
17. muZ 24 C 5.1 5.1 4.7 4.3

18, muZ 25 5.3 102 6.8 5.6 6.3 5.8 5.6 8.3
19 muZ 25 4.5 6.0 4.7 4.6 44 6.5 4.5 6.8
20, mu#, 25 4.3 92 4.6 47 4.5 6.4 4.6 6.4
21. mu? 26 4.5 9.6 52 5.1 5.1 6.4 5.5 6.0




Dobrovolnik ¢. 17, ozn&eny twnym pismenem C trpi diagnostikovanou
cukrovkou, tudiz se neéaéstnil vSech r¥eni. Byl mu podan jen roztok
Rebaudiosidu A a krajic chleba, namazany dzemerazesym stévii sladkou,

kterou obvykle pouZziva jako sladidlo.

Pro porozumsni vysledki mereni, je podle pokyin glukometru uvedena
tabulka¢. 4, rozmezi optimalni hladiny glykémie n&na a po jidle.

Tabulka¢. 4 — Hladina glykémie (v mmol)

Hladina glykémie [ na latno po jidle
Vv norme 38-7,1 3,8-99
vysoka 7,2—-13,2 10,0 -13,2

Podle vysledik méieni je Zejmé, Ze kazdy dobrovolnik ma dle funkce
svého organismu odliSnou hodnotu glykémie nmda A také, Ze kazdy jedinec
reaguje na podani sladidla rozdillPimérna hodnota hladiny glykémie nacie
byla podle namrenych Gdaj 5,2 mmol*I*. Porovnani vysledk je obsaZeno

v nasledujicich podkapitolach.

5.1 Porovnani hodnot hladiny glykémie v krvi po podni roztoku 20% glukdzy
a Rebaudisidu A (98 %)

Hladina glykémie po podani roztoku 20% glukozy i@ u kazdého
dobrovolnika velmi odlidh (tabulka¢. 5). NejvySSi narst glykémie byl zriten
u dobrovolniceé. 3 — o 6,7 mmol*f. Naopak nejniz&i naést byl zmeren
u dobrovolnika¢. 19 — a to o 1,5 mmol¥. Urovei glykémie celkem vzrostla
u jednoho dobrovolnika celkem o 69,2 %, d@nmrng vzrostla o 3,6 mmol*

na osobu.

Po podani roztoku Rebaudiosidu A (98 %), namichanéh stejnou
sladkost jako byla u glukézy, jelikoz je stévie 4Z0 krat sladsi. Byly naseny

zcela odlisSné hodnoty glykémie nez u roztoku glyk@abulka¢. 5). Celkem arove
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glykémie u jednoho dobrovolnika po podani RebaddisA klesla o -1,4 %,
pramérné o -0,08 mmol*'. Hodnoty u dvanacti dobrovolnikklesaly, nejnize
hodnota poklesla u dobrovolnika 18 o -1,2 mmol*t. U deviti hladina nepatén
stoupla, nejvice u dobrovolniée 6 o 0,7 mmol*t. Dobrovolnik s cukrovkod. 17,

si po podani Rebaudiosidu A udrZel stalou hladigkémie na Grovni 5,1 mmol™,

Tabulka¢. 5 — Vysledky niteni hladiny glykémie v krviigd a po podani glukézy
20 % a Reabaudiosidu A (v mmoBl

Pohlavi, ¥k 1. Glukéza 20 % 2. Rebaudiosid A (98 %)
1. zena, 20 4,7 8,6 5,0 4,9
2. Zena, 22 53 11,0 55 53
3. Zena, 23 54 12,1 53 57
4. 7ena, 24 54 9,6 5,2 51
5. Zena, 24 4,5 7,7 6,3 6,5
6. Zena, 24 6,2 7,8 4,8 55
7.Zena, 24 6,0 8,8 6,0 55
8. Zena, 24 53 9,8 55 4,8
9. Zena, 24 6,0 7,9 51 5,0
10. Zena, 41 5,3 10,0 5,2 5,7
11. Zena, 42 6,0 7,5 4,8 51
12. muz, 20 6,0 8,8 55 4,8
13. muz, 20 59 8,3 6,1 6,0
14. muz, 21 4,2 7,8 4,4 4,5
15. muz, 23 51 8,7 50 49
16. muz, 23 4,6 8,3 4,5 4,6
17. muz, 24C 51 51
18. muz, 25 53 10,2 6,8 5,6
19. muz, 25 4,5 6,0 4,7 4,6
20. muz, 25 4,8 9,2 4,6 4,7
21. muz, 26 4,5 9,6 5,2 51
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5.2 Porovnani hodnot hladiny glykémie v krvi po podni dZzemu se stévii

a sftepnym cukrem

V dalSim ngteni byl dobrovolnikm podan krajic celozrnného zitného chleba
Pumpernickel namazany dZzemem, nejprve oslazenymi siénasledé dzemem
siepnym cukrem. Musime zohlednit fakt, Ze nami zvplemléb iz obsahuje
sacharidy — 36 g*1005z toho cukry 4 g.

U pokusu s dZzemem oslazenym stévii celkem uarogkykémie stoupla
na osobu 0 20,5 %, a byl zjigtprimeérny nakist hladiny glykémie o 1,0 mmol#|
Hladina glykémie tég u WwtSiny dobrovolnik stoupla (tabulka¢. 6),
nejvyse dobrovolnikovi & 19 — a to 0 2,1 mmol*. U dobrovolnika &. 12 hladina
glykémie klesla o -0,1mmol™, a u dobrovolnika¢ 18 klesla dokonce
0 -0,5 mmol*I*. Diabetik, dobrovolnik §. 17, po uZiti krajice s dZemem se stévii

si opst udrZel téndf totoZznou hodnotu glykémie, vzrostla mu pouze onfol*| ™,

Na rozdil od dZzemu se stévii vzorku s cukrem vSgdiiadiny glykémie
stouply, pimérné o 2,0 mmol*I'na osobu, celkem o 39,4 %. Nejniz$iusahladiny
glykémie o 0,5 mmol*tbyl zmsten sowdasré u dobrovolnices. 4, a u dobrovolnika

&. 21. Naopak nejvyssi rigt hladiny glykémie o 4,3 mmol*L dobrovolnices. 3.
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Tabulkaé. 6 — Vysledky niteni hladiny glykémie v krvi jfed a po podani dzem

se stévii a gepnym cukrem (mmol*)

1. Zena, 20 4,8 6,2 4,9 7,7
2. Zena, 22 52 59 52 8,6
3. Zena, 23 55 6,7 4,9 9,2
4. 7Zena, 24 51 6,4 55 6,0
5. Zena, 24 5,0 5,8 4,8 6,9
6. Zena, 24 51 6,7 6,9 8,1
7. Zena, 24 6,1 6,9 59 6,7
8. Zena, 24 51 59 4,9 7,0
9. Zena, 24 4,9 5,3 5,0 6,2
10. zZena, 41 4.8 6,3 4,9 7,5
11. Zena, 42 5,2 6,3 5,0 6,4
12. muz, 20 5,3 5,2 51 6,8
13. muz, 20 5,8 6,5 6,0 7,4
14. muz, 21 4,5 6,1 4,8 7,2
15. muz, 23 4,9 6,8 51 7,5
16. muz, 23 4,6 5,9 4.4 7,6
17. muz, 24C 4,7 4,8

18. muz, 25 6,3 5,8 5,6 8,3
19. muz, 25 4,4 6,5 4,5 6,8
20. muz, 25 4,5 6,4 4,6 6,4
21. muz, 26 51 6,4 5,5 6,0
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5.3 Porovnéani hodnot hladiny glykémie v krvi po podni sladidel u zen a mui

e

N e

. 5 — 4,5 mmol* (tabulkag. 7). Naopak nejvy3si byla naiena u dobrovolnice

[@X3

. 7 — 6,9 mmol*. Pimérna hladina glykémie u Zen naie &ini 5,3 mmol**.

Cx

Tabulka¢. 7 — Vysledky nifeni hladiny glykémie v krvi fed a po podani sladidel

u Zzen (v mmol*™)

1. Zena, 20 4.7 8.0 5.0 49 4.8 6.2 49 .7
2. Zena 22 33 11.0 3.5 33 52 5.9 52 8.6
3. Fena 23 54 12.1 53 57 5.5 8.7 49 52
4. Zena, 24 34 9.6 3.2 5.1 5.1 0.4 3.3 6.0
5. Zena 24 435 17 6.3 6.5 50 5.8 438 6.9
6. Zena, 24 6.2 1.8 458 5.5 5.1 6.7 6.9 8.1
7. Zena, 24 6,0 8.8 6.0 5.5 8.1 8.9 5.9 6.7
8. Zena, 24 3.3 9.8 3.5 4.8 5.1 5.9 49 .0
9. Zena 24 6.0 19 5.1 50 49 53 5.0 62
10. Zena, 41 53 10.0 52 57 48 8.3 49 15
11. Zena 42 6.0 1.3 4.8 5.1 5.2 6.3 5.0 6.4

Z glukézoveého testu bylo zji&to, Ze piimérny nafist hladiny glykémie
u jedné Zeny byl pmarng o 3,7 mmol** — 0 67,7 %. Po podani Rebaudiosidu A
byl zjistsn primérny nakst hladiny glykémie o 0,04 mmol* tedy o 0,7 %.
Na chléb s dZzemem, oslazenym stévii, reagovaiengné jedna dobrovolni
cenafistem hladiny glykémie o 1,1 mmof*| tedy 20,4 %. DZem, oslazeny cukrem,
zvysil hladinu glykémie dobrovolnici o 38,7 %;iprérné o 2,0 mmol*I*.
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5.3.2 Muzi

U muZi byla pimérna hodnota hladiny glykémie natte 5,3 mmol*I*.

Nejniz&i hodnota na dao byla 4,2 mmol*f u muZe ¢. 3, a naopak

N 1

nejvyssi 6,8 mmol*t u muzes. 7 (tabulkas. 8).

Tabulka¢. 8 — Vysledky nifeni hladiny glykémie v krvi ffed a po podani sladidel

u muzi (v mmol*™)

1. muZ 20 6.0 8.8 5.5 48 5.3 32 5.1 6.8
2. mu# 20 59 83 6.1 6.0 5.8 6.5 6.0 74
3. muZ 21 42 7.8 4.4 4.5 4.5 6.1 4.8 12
4. muF 23 31 8.7 5.0 49 49 6.8 3.1 15
5. muz 23 4.8 83 4.5 4.6 4.8 3.9 4.4 76
6. mu¥ 24 C 5.1 5.1 4.7 48

7. muz 23 53 102 6.8 56 6.3 5.8 56 8.3
8. muZ 23 45 6.0 4.7 46 44 6.5 45 6.8
9. muz 25 4.3 92 4.8 47 4.5 6.4 4.8 6.4
10, muZ, 26 45 5.6 52 5.1 5.1 6.4 5.5 6.0

Pri glukbézovém testu stoupla hladina glykémie jednomuzi pfimérné
0 67,7 %, tedy o 3,7 mmol*l Po uZiti Rebaudiosidu A byl zj&ty naopak nejvyssi
pokles ptimérng o -3,9 %, coZ je Bmérné o -0,2 mmol**. Na dzem, oslazeny
stévii, reagovaly muzi néstem Gl o 20,6 % na jednoho muZeqrmpérné stoupla
hodnota 0 1,0 mmol. DZem s cukrem zvysil hladinu glykémie jednomu
dobrovolnikovi pimérng o 2,0 mmol*I*, tedy o 40,4 %.
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6. DISKUSE

Cilem této prace bylo porovnat vliv steviol-glykd&ia fepného cukru
na glykemicky index. Kazdy organismus reagoval odani sladidel odligh | latné
hodnoty byly u dobrovolnik velice rozdilné, jelikoz kazdy metabolismus
zpracovava cukry odlign

Sladidla v potravinachifadime mezi fidatné latky, tzv. aditiva jsou
chemické latky, které seftigdavaji do potravin ki#li vylepSeni nebo zachovani
jejich trvanlivosti nebo vzhledu, konzistence, éhuwfing, atd. Potraviné&ké gidatné
latky jsou latky, které se zpravidla nepouZivajmeatat ani jako potravina,
ani jako charakteristicka potravniigada a fidavaji se do potravinipvyrobe, baleni
piepra¥ nebo skladovani¢imz se samy, nebo jejich vedlejSi produkty, stavaji
nebo mohou stat soésti potraviny. VeSkeré mnoZstvifigatnych latek
v potravinach jeifizeno legislativy, a také kontrolovano, upravuje ho ilNani
Evropského parlamentu a Rady (E&) 1333/2008 ze dne 16. prosince 2008
o potravinéskych gidatnych latkach.

V réamci EU byl zaveden systém rychlého ¢gsného) varovani
pro potraviny a krmiva (Rapid Alert Systém for Foadd Feed, RASFF), ktery
slouzi pro ohlaSovani rizikovych potravina krmiv&lem zamezeni jejich uvéai
do okthu nebo za &elem jejich staZzeni zespoteého evropského trhu. Systém
RASFF je %¥izen ve fornd sit, kterd zahrnuje Evropskou komisilenské staty
Evropské unie a Evropskyad pro bezp@most potravin. HlaSeni do tohoto systému

zaCeskou republiku zaji%ije Statni zertélska a potravingska inspekce (SZP).

Stévie sladka nebo také sladka trava, Sugar Béblatinsky Sevia
rebaudiana je povazovana za ipodni nekalorické sladidlo. Nejenze
je az 300 krat sladSi nez cukr, za cozcvckomplexu sladivych latek souhréin
oznaovanych jako steviosid (nachazi se jak v listeak, itv celé nadzemniasti
rostliny), ale navic obsahuje jednu festice sladivou latku — rebaudiosid A,
dale rebaudiosid C, D, E, dulkosid B a steviolldo$Steviosid nezjsobuje zvyseni
hladiny cukru v krvi, ale naopak ho pomaha udrzovabvnovaze v krvi a jatrech.
Podporuje¢innost pankreasu adédiabetes Il. typu. Jako nizkokalorické sladidlo
je stévie vhodna jak pro diabetiky a hypoglykemikgk pro vSechny, kie chtji

svou vahu udrzet na ugzdJeji vyuziti je opravdu velmi Siroké, krémvySe
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uvedenych chvalyhodnych vlastnosti umi stévie othrgied vysokym tlakem,
podporuje dobré traveni, odtuje a zarovi se podili na zhutimi svalové hmoty.
Napomaha buftnému metabolismu, zvySuje energetické hladiny a tafein
aktivitu, ma antibakterialni a protivirovéciaky. Prokazatelé&r snizuje Unavu
a Unavovy syndrom, pomaha proti koZznim nemocenzufmitouhu po tabaku
a alkoholickych napojich, takéte @iznivé pasobit i alergii, a ma mnoho dalSich
vhodnych dinka. Jsou termostabilni ifpteplotach 250°C, Ize je proto pouZivdt p
peceni a dalSich tepelnych Upravach. Stévie ma tal@ sspecifickou chili

Z umelych sladidel Ize takto pouZit jen sukral6ozu nebspaatam smichany
s acesulfamem. Sladsi ¢haeZz cukr maji i ukld, synteticky vyrobena sladidla.
Ale na rozdil od stévie o nich néieme mluvit jako o sladidlechipodniho givodu.

A je asi pravda, Ze i pro organismus budéuogplni latky gijatelnéjSi nez ty unile
vyrobené. Jejimi listky si osladim@j i dalSi napoje nebo jidla. Lze je pouzivat
derstvé, mrazené i suSend&erstvé obsahuji krotn glykosidi stévie také
nezanedbatelné mnozstvi vitaritgE, K, P, A, C, B), minerdl (fosfor, vapnik,
Zelezo, h&ik, chrém, kobalt, selen,f&mik) i antioxidani. VétSina lidi asi sahne
po extraktech, ty Ize koupiti@s internet nebo v prodejnach se zdravou vyZivou,
piipadré s bylinkami.

Mezi diabetiky se fezdiva jako ,sladiva rostlina". Extrakt z lisstévie
nezvysSuje glykémii, takze je toto sladidlo vhodné pliabetiky. Diabetici 1. typu
si aplikuji inzulin, ktery je schopentiplizné do dvou hodin od podani snizit
glykémii z relativie vysoké hodnoty na normoglykémii. Pokud diabetiktylpu
sni nap. zadkusek gepnym cukrem a aplikuje si inzulin, takilgizné¢ do 2 hodin
od podani inzulinu bude jeho glykémie téna norne. U diabetika 1. typu tedy neni
nutné stévii uzivat. Diabetici 2. typu tagtji udrzuji své glykémie pomoci diety,
jelikoz jejich slinivka jest stale funguje, ale jefdba ji omezovanim sachaiid
ve stra¥ pomoci. KdyZ diabetik 2. typu sni zakusek slazgspnym cukrem, rive
pocitat s naiistem glykémie az po dobuthkolika hodin. Jeho slinivka totiz ,nestiha"
takovy napor a trva ji hodndlouho, nez se s velkym mnoZstvim sacharid
obsazenym v zé&kusku iepnym cukrem vyrovna. Diabetik 2. typuwédy dietou
nema zadny pro&tdek, ktery by slinivce pomohl se snizovanim glyl&éma rozdil
od diabetika 1. typu, ktery si aplikuje inzulirijgadreé diabetika 2. typu uZzivajiciho
prasky. Stévie je tudiz velmi vhodna p¥apro diabetiky 2. typu, kté neuZivaji
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prasky ani inzulin. Po zékusku slazeném stéviidgtyie tolik nestoupne (ale stoupne
piesto kvili mouce) a slinivce se potiadiive dostat glykémii do normalu. Stévie
je samogejme vhodna i pro diabetiky 2. typudéné prasky. # slazeni stévii rizete

vyznamr oddalit grechod z praskna inzulin.

Stévie byla povolena aZz vroce 2011 fidanim (EU) ¢. 1131/2011,
kterym se zmnila piiloha Il n&izeni Evropského parlamentua Rady (ES)
¢. 1333/2008. Povolilo se pouziti novéidatné latky steviol-glykosid (E 960)
jako sladidel. Celkem bylo povoleno ve 3&mych Kkategoriich potravin,

nag. v nealkoholickych napojich, dezertech, cukrovitké stolnich sladidlech.

Z vysledki meieni je Zejmé (grafc. 1), Ze pimérné la&né hodnoty hladiny
glykémie byly u vSech giteni @iblizné stejné, jejich pimér u jednoho dobrovolnika

¢inil 5,2 mmol*I™.

Po uziti 20 ti procentniho roztoku glukézy, bylandgena ptimérna hladina
glykémie u dobrovolnika 8,9 mmol* Dobrovolnikovi trpicimu cukrovkou nebyl
vzhledem kjeho moznym komplikacim roztok podangrsfu ¢. 1 je Zejmé,

Ze byl nahst hladiny glykémie v krvi oproti stévii opravduwzemtni.

Proti glukoze je z grafk. 1 Zejmé, Ze pimérna namdiend hodnota
glykémie v krvi u jednoho dobrovolnika po uZiti toku Rebaudiosidu Ainila
5,2 mmol*I*, stejré jako byla pimérna hodnota na émo. Testovany dobrovolnik

s cukrovkou, stévii sladkou uzivéi gvé nemoci jako sladidlo.

Po podani chleba s dZzemem oslazenym stévii sladkda zjiS€na
pramérna hladina glykémie 6,1 mmol*l na jednoho dobrovolnika (graf 1).
Po podani dzemu iepnym cukrem byla gmérna hladina glykémie v Kkrvi
0 nsco vy3si a to 7,2 mmoMl U msteni s dZemem musime brat v Gvahu vyZivové

sloZeni pouzitého chleba, jak je uvedeno vyse baitéjaky cukr obsahuje.
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Graf ¢. 1 - Primérna hladina glykémie
v krvi pred a po uziti sladidla
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(98 %) cukr

V grafu¢. 2 je znazoréno porovnani muka zen, o kolik pimérné vzrostla
jejich hladina glykémie po uziti sladidel. Po uzgiuk6zového roztoku stoupla
hladina glykémie v krvi u jedné Zenygpnérné o 3,7 mmol*I* a u jednoho muze
pramérné o 3,6 mmol**. Naopak po podani roztoku Rebaudiosidu Anmrng
klesla hladina glykémie v krvi u jednoho muZze o2-@nmol*I*. U Zen nepatrh
stouplaa to gmérng o 0,04 mmol**. Na podani chleba s dzemem reagovali muZi
i Zeny giblizné stejreé, u dZzemu se stévii pmérné hladina glykémie v krvi stoupla
u mufi i Zen o 1,04 mmol*, a u dZzemu Bepnym cukrem gmérng stoupla

0 2,04 mmol*.
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Graf ¢. 2 - Primérny nartst hladiny
glykémie v krvi u Zen a muzi po uziti
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Pri vyhodnoceni vysledkse potvrdila naSe dorainka, Ze u potravin kde byla
jako sladidlo pouzita stévie sladka (steviol-glykipsbude hodnota hladiny glykémie

niz§i nez u potravin i©pnym cukrem. Dle mého nazoru i hodnoty mezi muZi

a Zzenami nebyly tak rozdilné, tudiz neni hladin&éie v krvi zavisla na pohlavi.
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7. ZAVER

Cilem této diplomové prace bylo u vybranych dobioikdi méfit hodnoty
glykémie v krvi ged a po konzumaci potravin slazenydalznymi typy sladidel
a na zaklad vysledki porovnat vliv steviol-glykositl a fepného cukru
na glykemicky index.

Vysledky neieni ukazaly, Ze hladina glykémie v krvi po uZzitillghzy 20 %
oproti Rebaudiosidu A opravdu rapidrstoupla, pitmérné cinila na jednoho
dobrovolnika 8,9 mmol*. Hladina glykémie v krvi po vypiti roztoku
Rebaudiosidu A byla fmé&rng u jednoho dobrovolnika 5,2 mmaof|

V porovnani vysledk u neteni s dzemy, je tak&gmé, Ze dzem se stévii
sladkou nezvedl hladinu glykémie v krvi dobrovolhitak jako dzem gepnym
cukrem. Hladina glykémie po podani krajice chlebdZzesmem se stéviinila
pramérné za jednoho dobrovolnika 6,1 mmotlU dZzemu gepnym cukrem byla

zjisttna pemarna hladina glykémie 7,2 mmot*ina jednoho dobrovolnika.

Z vyslediki meéieni je Zejmeé, Ze steviol-glykosidy pouZzité v potravinach

jako sladidlo ovliviuji hladinu glykémie opravdu jen velmi malo.

Nekteré firmy jiz zavedli produkci vyrolik slazené stévii. Na naSem trhu
muzeme najit ké&upy, napoje a mnoho dalSich vyrdbk se stévii.
DalSi otazkou nahrazeni cukru v potravinach je ifipké chu’ stévie. Velkou roli
zde jist hraji také stravovaci navyky, lidé jsou zvykli ngitou chu’ pokrmi
a na pichu’ stévie nejsou navykili.

Myslim si, Ze tato bylina ma v budoucnosti velkytgreial, jelikoZz u nas

I ve s\t¢ stale vice lidi trpi cukrovkou a obezitou.
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8. SUMMARY

The aim of this thesis is to measure blood gluckesel in the blood
of selected group of volunteers before and aftengdood sweetened with different
types of sweeteners, and based on the results, aemphe effect
of steviol glycosides and beet sugar on the glycendex.

The results showed that blood glucose level aftgestion of 20 percent
glucose solution compared to Rebaudioside A indessh sharply, average blood
glucose level after use was 8,9 mmol*l-1. The agerdlood glucose level
after us of Rebaudioside A solution was 5,2 mmal*I-

In comparison of the results with measurements yaiths with beet sugar,
it is also clear that jam with stevia rebaudiand dot rise blood-glucose levels
in the blood of volunteers such as jam with beglasuThe average blood glucose
level after eating slice of bread with jam sweetknéth stevia was 6,1 mmol*|
After use of jam with beet sugar the average biglodose level was 7,2 mmo*|

per volunteer.

From the measurement results it is evident thatidteglycosides used
in food as a sweetener affect the blood glucosel ieshuman blood very little

Some companies have already started productionradupts sweetened
with stevia. In our market we can find ketchup, é/@ges and many other products
sweetened with stevia. Another question in rep@csgar in food with stevia
is its specific taste. Main factor are also eathmpits, people are accustomed

to a certain taste of food and taste of steviatsyhat they are accustomed to.

| think that this herb has great potential in tbufe, because in our country

and in the world more and more people suffer froabetes and obesity.
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