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A kép illusztráció /  Picture is for illustration only 
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Stevia: az édesítőszeren túl

1. Összefoglalás

Egyre többen használnak cukrot helyettesítő édesítőszereket, amelyek között találha­
tunk mind természetes, mind mesterséges eredetű termékeket. A természetes édesí­
tőszerek között a növényi eredetű Stevia az egyik legkedveltebb, emellett a szárított 
Stevia levél teaként történő felhasználásának népszerűsége is nő. A Stevia nemzet­
ségbe megközelítően 150-300 faj tartozik. Közülük a legismertebb a S tev ia  re b a u d ia n a  
B e rto n i, amelynek leveleiből kinyert glikozid keveréket tartalmazó termékek édesítő 
ereje 350-szerese is lehet a cukorénak. A 2011-es élelmiszer-adalékanyagként való en­
gedélyezést megelőzően több értékelés is született a szteviolglikozidok biztonságos­
ságára vonatkozóan, végül az EFSA 2010-ben 4 mg/ttkg ADI-értéket állapított meg. 
Maga a S tev ia  re b a u d ia n a  B e rto n i növény és szárított levelei azonban ettől függetlenül 
az Európai Unióban jelenleg nem engedélyezett új élelmiszernek minősülnek. Az éde­
sítőszerként engedélyezett szteviolglikozidok ugyanis 95%-ban tisztított szteviozidot 
és/vagy rebaudiozid A-t, míg a szárított Stevia levelek számos más komponenst is tar­
talmaznak. Ezek kockázataira irányuló kutatások jelenleg is zajlanak.

2. Bevezetés

A fejlett nyugati társadalmak táplálkozási szokásai 
az elmúlt évszázadban jelentősen megváltoztak. El­
sősorban a cukorfogyasztás drasztikus növekedése 
figyelhető meg, ami főképp a magas fruktóz tartal­
mú kukoricaszirup élelmiszeripari felhasználásának 
elterjedésére vezethető vissza. A cukorfogyasztás 
növekedésével számos nem fertőző megbetegedés 
(szív- és érrendszeri megbetegedések, 2-es típusú 
cukorbetegség) és azok kockázati tényezőinek (el­
hízás) prevalenciája is emelkedett. Ezen megbete­
gedések primer és szekunder prevenciójában fontos 
szerepet játszhat a cukrot helyettesítő édesítőszerek 
használata.

Az édesítőszerek széles választékában találhatunk 
mind természetes, mind mesterséges eredetű ter­
mékeket. A természetes eredetű édesítőszerek kö­
zött jelenleg a Stevia (használatos még „Sztívia” és 
„sztevia” elnevezés is) az egyik legkedveltebb. Nem 
csak a növény leveléből kinyert édesítőszer, hanem 
a szárított Stevia levél teaként történő felhasználása 
is egyre népszerűbb. Cikkünkben ezért tárgyaljuk a 
növény részeinek különböző felhasználási formáit és 
azok jogszabályi vonatkozásait.

3. A  Stevia növény bem utatása

A Stevia rebaudiana Bertoni (más néven jázminpakó- 
ca) a fészkesek családjába tartozó, Dél-Amerikában 
őshonos évelő növény. Paraguay édes gyógynövé­
nyének is nevezik. A Stevia nemzetségbe megköze­
lítően 150-300 faj tartozik. Közülük a legismertebb a 
Stevia rebaudiana Bertoni, amely az Egyesült Álla­
mok déli, Paraguay északkeleti, Brazília délkeleti ré­
szén, Mexikóban, Közép-Amerikában, a dél-amerikai 
Andokban és a brazil felvidéken is gyakori.

A Paraguayban és Brazília területein élő őslakosok 
már az írott történelem előtti időkben felhasználták 
a növény leveleit [31] édesítésre és gyógyításra [28]. 
A Stevia tudományos felfedezését mégis az 1500- 
as évekre teszik, amikor egy spanyol tudós, Petrus 
Jacobus Stevus (Pedro Jaime Esteve) először tanul­
mányozta a növényt. Az 1800-as évek végén vált is­
mertebbé a Paraguayba vándorló Moises Santiago 
Bertoni olasz származású svájci természettudósnak 
köszönhetően, aki 1887-ben írt először egy Asunci- 
ónban megjelent botanikai szaklapban az „új fajról” , 
amit később Stevia rebaudiana Bertoni-nak keresz­
telt, utalva első felfedezője, valamint saját és munka­
társa, Rebaudi nevére [11].

1 Nemzeti Élelmiszerlánc-biztonsági Hivatal
2 Földművelésügyi Minisztérium
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A Síewa rebaudiana Bertoni növényből származó 
édesítőszert élelmiszeripari célra az 1970-es évek­
től kezdve alkalmazzák Japánban, amely a mai na­
pig a legnagyobb felhasználónak számít [18], [22]. 
Észak-Amerikában és Európában a Stevia növény 
az 1970-es és 1980-as években tűnt fel első ízben a 
gyógynövény-boltokban és az úgynevezett „egész­
séges élelmiszereket” árusító üzletekben [3]. Napja­
inkban Paraguayban, Mexikóban, Közép-Ameriká- 
ban, Japánban, Kínában, Malajziában, Dél-Koreában, 
Európán belül pedig Spanyolországban, Belgiumban 
és az Egyesült Királyságban termesztik [28].

lók, flavonoidok, illóolaj összetevők, pigmentek, és 
szervetlen anyagok [17], [28].

4. Szteviolglikozidok mint édesítőszerek

A Steviát elsősorban édesítőszerként ismerhetjük. 
A levelekből kinyert glikozid keveréket tartalmazó 
termékek édesítő ereje akár 350-szerese is lehet a 
cukorénak [26]. Enyhén kesernyés utóízzel rendel­
keznek, bár ízük több tényezőtől is függ (pl. a talaj 
minőségétől, klimatikus viszonyoktól, növényneme- 
sítési irányoktól) [22].

A levelek édes diterpén-glikozidok komplex keveré­
két tartalmazzák [28]. A glikozid egy, vagy több cu­
kormolekulából (glikon) és egy nem cukor jellegű mo­
lekulából (ágiikon) áll. A szteviolglikozidok alapváza a 
szteviol, és attól függően, hogy ehhez, illetve ágiikon 
részéhez milyen cukorvegyületek kapcsolódnak, be­
szélhetünk pl. szteviozidról, különböző típusú (A, B, 
C, D, E, F) rebaudiozidokról és dulkozidról. Napja­
inkig már legalább 40 különböző szteviolglikozidot 
azonosítottak a Stevia rebaudiana levelében [26]. A 
szteviolglikozidok legfontosabb képviselői a három 
glükózmolekulát tartalmazó szteviozid és az eggyel 
több glükopiranózzal rendelkező, kellemesebb ízű 
rebaudiozid A (Reb-A) [11], [3].

A levélben jelenlévő glikozid vegyületek közül szá­
raz tömegre vonatkoztatva a 4-13%-ban megtalál­
ható szteviozid van a legnagyobb arányban, ezen 
kívül 2-4% rebaudiozid A-t, 1-2% rebaudiozid C-t, 
0,4-0,7% dulkozidot, nyomokban szteviolbiocid, és 
rebaudiozid B, D, E vegyületeket tartalmaz. A szá­
raz tömeg összetételét megközelítőleg 6,2% fehérje, 
5,6%-ban lipidek, 52,8%-ban szénhidrátok, 15%- 
ban szteviozid [12], [28], és tömegének körülbelül 
42%-át vízben oldódó anyagok adják [17], [28]. Ezen 
kívül a levélben az alábbi nem édes összetevőket 
mutatták ki: labdán diterpének, triterpének, sztero-

A „Stevia” a Stevia rebaudiana Bertoni növény kü­
lönböző részeiben megtalálható, fentebb ismertetett 
alkotórészek (glikozidok, lipidek, szénhidrátok, pig­
mentek stb.) összefoglaló megnevezése. A jelenleg 
engedélyezett és forgalomban lévő édesítőszerek 
azonban a növény leveléből kinyert (pl. forró vizes 
extrakcióval) és tisztított (pl. adszorpciós gyanta 
segítségével) szteviolglikozidokat tartalmazzák ki­
zárólag, méghozzá 95%-ban szteviozidot és/vagy 
rebaudiozid A-t.

A tisztasági fokot validált analitikai módszerrel hatá­
rozzák meg [24]. így, ha az édesítőszerről beszélünk, 
a helyes megnevezés nem „Stevia” , hanem „szteviol­
glikozidok”. A tudományos szakvéleményekben az 
étrendi bevitel értékeléséhez a szteviolglikozidokat 
szteviol-egyenértékekkel fejezik ki. Az átszámításra 
azért van szükség, mert a glikozidok toxicitása ösz- 
szefügg a szteviol-tartalommal [11].

A Stevia növény leveléből kivont, tisztított szteviol­
glikozidok édesítőszerként történő felhasználásá­
nak engedélyezéséig hosszú és rögös út vezetett 
(1. ábra). Számos tudományos értékelés született 
arról, hogy biztonságosnak tekinthető-e, mire 2011- 
ben az Európai Unióban részben elfogadták [29],

1. ábra. Az édesítőszer útja az engedélyezésig 
Figure 1. Process ofapprovai ofthe sweetener
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[34], [6]. Az EFSA (Európai Élelmiszerbiztonsági 
Hatóság) által szteviol egyenértékben megállapított 
ADI (Acceptable Daily Intake -  megengedhető napi 
bevitel) érték 4 mg/ttkg/nap. 2011. november 12-én 
jelent meg az 1131/2011/EU „az 1333/2008/EK eu­
rópai parlamenti és tanácsi rendelet II. mellékletének 
a szteviolglikozidok tekintetében történő módosítá­
sáról” szóló rendelet, amely a mellékletben foglalt 
élelmiszer-kategóriákban egyenként meghatározza 
a szteviolglikozidok adalékanyagként (E960) történő 
felhasználását [7]. Az édesítőszerként forgalmazható 
szteviolglikozidok (E960) specifikációját a Bizottság 
231/2012/EU rendelete határozza meg.

5. A Stevia m int új élelmiszer

Az édesítőszerként történő engedélyezési kísérlet­
tel szinte egy időben, 1998-ban a Stevia rebaudiana 
Bertoni növényt és szárított leveleit is engedélyeztet­
ni kívánták az új élelmiszerekről és új éleimiszer-ösz- 
szetevőkről szóló 258/97 EK rendelet [8] szerint.

7999-ben jelent meg az Élelmiszerügyi Tudományos 
Bizottság (Scientific Committee on Food, SCF) vé­
leménye a Stevia rebaudiana Bertoni növényről és 
leveleiről. Az értékelés következtetései szerint a be­
nyújtott információk nem elegendők sem a specifi­
káció meghatározásához, sem a biztonságosság 
megítéléséhez [28]. Szinte az összes rendelkezésre 
álló toxikológiai adat mind a nyers, mind pedig a tisz­
tított szteviozid esetében aggodalomra adott okot 
[29], [33]. Ennek következtében a 2000. február 22- 
én megjelent, 2000/196/EK Bizottsági határozatban
[9] megtiltották a Stevia rebaudiana Bertoni növény, 
és szárított leveleinek új élelmiszerként történő for­
galmazását az Európai Unió területén. A határozat (4) 
bekezdése értelmében a Stevia rebaudiana Bertoni 
növény, és szárított levelei új élelmiszernek minősül­
nek, és a 258/97/EK rendelet [8] hatálya alá tartoz­
nak. Nem felel meg viszont a 3. cikk (1) bekezdésé­

ben meghatározott követelményeknek, miszerint „Az 
e rendelet hatálya alá tartozó élelmiszerek és élel­
miszer-összetevők: nem veszélyeztetik a fogyasz­
tót, nem vezetik félre a fogyasztót, nem térhetnek el 
olyan mértékben azoktól az élelmiszerektől vagy élel­
miszer-összetevőktől, amelyeknek a helyettesítésére 
szolgálnak, hogy a szokásos fogyasztásuk táplálko­
zási hátrányokat okozzon a fogyasztónak” . E termé­
kek tehát a Közösségen belül nem forgalmazhatók
[9], [8].

A 2000-ben megjelent bizottsági határozat óta az 
Unióban folyamatosan napirenden szerepel a Stevia 
rebaudiana Bertoni szárított leveleinek, mint új élelmi­
szer státuszának kérdése. Egyes tagállamok állítása 
szerint (Cseh Köztársaság, Németország, Hollandia, 
Egyesült Királyság) a szárított levelek teakeverékek­
ben már 1997. május 15-e előtt is forgalomban vol­
tak, azonban a jelentős fogyasztás igazolására nem 
áll rendelkezésre elegendő adat. Olaszország a Ste- 
via-t étrend-kiegészítőkben nem tekinti új élelmiszer­
nek. Belgium 2014-ben kiadta az új élelmiszerek és új 
élelmiszer-összetevők negatív listáját, amely szerint 
a Stevia rebaudiana Bertoni növény, illetve szárított 
levelei a nem engedélyezett új élelmiszer-összetevők 
közé tartoznak [23].

2010-ben megalakult a World Stevia Organisation 
non-profit szervezet, amely Németországban és 
Ausztriában a Stevia növénnyel kapcsolatos kutatá­
sokat végez [35]. A szervezet képviselőjének vélemé­
nye szerint legalább 20-25 Stevia faj biztonságossá­
gát és új élelmiszer státuszát kell vizsgálni.

Az EU által támogatott Go4Stevia-projekt a Stevia 
rebaudiana Bertoni veszélyességét vizsgálja. A prog­
ram stratégiai célja, hogy megoldja a dohányterm­
esztők megélhetési problémáját a Stevia növény ter­
mesztésében rejlő új üzleti lehetőségekkel. A projekt 
keretein belül sorozatos toxikológiai vizsgálatokat vé-

2014

2. ábra. A Stevia növény és szántott leveleinek engedélyeztetésével összefüggő mérföldkövek 
Figure 2. Milestones of licensing Stevia plants and dried leaves
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geznek a Síewa rebaudiana Bertoni szárított levelei­
nek felhasználásával, majd a tervek szerint 2017-ben 
az új eredmények tükrében ismételten benyújtják az 
engedélyezési kérelmet [14]. A Stevia növény érté­
kelésével kapcsolatos állomások a 2. ábrán láthatók.

6. A  Stevia a fogyasztók szem ével nézve

Számos tanulmány készült arról, hogy a Stevia éde­
sítőszer formában a fogyasztók körében általánosan 
ismert, megítélése előnyös [4], [25], [15], [16]. Az 
adalékanyagok között is -  „természetes” forrásról lé­
vén szó -  sokkal inkább elfogadott, mint a mestersé­
ges édesítőszerek, például az aszpartám [2]. Itt kell 
megemlítenünk, hogy habár a természetes és mes­
terséges anyagok kockázatbecslése között nincs el­
térés, a fogyasztók mégis különbséget tesznek a két 
kategória között és a természetes eredetű anyagokat 
kevésbé gyanakvóan kezelik [10], [1]. Ennél azonban 
nagyobb probléma, hogy a laikusok nehezen értik 
meg a dózis-toxicitás összefüggését [19], [30]. A he­
lyes kockázatészlelést segíti a megfelelő kommuni­
káció, mivel a kellő tudás birtokában (a dózis-hatás 
kapcsolatról, jogi szabályozásról) a fogyasztók ke­
vésbé értékelik adott kockázatot alul vagy felül [2].

Még ha a „hivatalos” tájékoztatás célba is ér, a mé­
diában (pl. interneten) látott vagy hallott hiányos, 
pontatlan információk elbizonytalaníthatják a fo­
gyasztókat [1]. A Stevia növénnyel kapcsolatban ez 
különösen igaz, mivel számos weboldal afféle min­
dent megoldó csodaszerként mutatja be, az otthoni 
termesztésre és a levelek fogyasztására buzdítanak 
-  annak ellenére, hogy még nincs hivatalos álláspont 
a teljes levél fogyasztásának kockázatairól, ahogy azt 
már fentebb kiemeltük. Több kutatás során vizsgálták 
már például a Stevia rebaudiana Bertoni növényben 
található vegyületek baktériumszaporodást gátló ha­
tásait [32], [5], [13], amit az említett internetes olda­
lak is hangoztatnak. Arra viszont nem térnek ki, hogy 
ezek az eredmények a növény extraktumának vagy 
fermentált, esetleg tisztított formájának felhasználá­
sával érhetők el, nem a teljes levél fogyasztásával, 
amivel bevisszük az olyan potenciálisan káros hatású 
komponenseket, mint a kalciumot és vasat megkötő 
és szervezetünktől elvonó oxálsavat is [27], [21].

A Stevia növényről, mint új élelmiszerről egyelőre ke­
véssé ismertek fogyasztói tudatossággal vagy meg­
ítéléssel foglalkozó mérési eredmények, hiszen for­
galmazása csak adalékanyagként megengedett.

7. Következtetések

A 2011-ben E960 számon engedélyezett szteviol- 
glikozidok mellett egyre nagyobb népszerűségnek 
örvend a Stevia növény szárított levele is. A Stevia 
nemzetségbe megközelítően 150-300 faj tartozik, és 
közülük mindezidáig csak a Stevia rebaudiana Ber­
toni fajra vonatkozóan készültek értékelések. Ezek 
alapján a növény és szárított levelének élelmiszer­
ként történő forgalmazása nem engedélyezett az

Európai Unióban. Sajnos bioboltokban, biopiacokon, 
illetve az interneten találkozhatunk előre csomagolt 
szárított Stevia levelekkel, amelynek a csomagolásán 
csak annyi szerepel: „Stevia” . Mivel a 150-300 fajból 
élelmiszerként még egyet sem engedélyeztek az Eu­
rópai Unióban, illetve az egyetlen vizsgált faj kocká­
zatai sem állapíthatók meg, megfontolandó ezeknek 
a leveleknek a fogyasztása. Fontos hangsúlyozni, 
hogy míg az édesítőszerként engedélyezett szteviol- 
glikozidok 95%-ban tisztított szteviozidot és/vagy re- 
baudiozid A-t, addig a szárított Stevia levelek nagyon 
sok más komponenst is tartalmaznak. Ezek bizton­
ságosságára irányuló kutatások jelenleg is zajlanak.
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