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Stevia: az édesitOszeren tul

1. Osszefoglalas

7

Egyre tobben hasznalnak cukrot helyettesit6 édesit6szereket, amelyek kozo6tt talalha-
tunk mind természetes, mind mesterséges eredetl termékeket. A természetes édesi-
t6szerek kozott a novényi eredetl Stevia az egyik legkedveltebb, emellett a szaritott
Stevia levél teaként torténd felhasznalasanak népszerilisége is né. A Stevia nemzet-
ségbe megkodzelitéen 150-300 faj tartozik. Koziuluk a legismertebb a Stevia rebaudiana
Bertoni, amelynek leveleibdl kinyert glikozid keveréket tartalmazé termékek édesité
ereje 350-szerese is lehet a cukorénak. A 2011-es élelmiszer-adalékanyagként valo en-
gedélyezést megel6z6en tobb értékelés is szilletett a szteviolglikozidok biztonsagos-
sagara vonatkozoan, végul az EFSA 2010-ben 4 mg/ttkg ADI-értéket allapitott meg.
Maga a Stevia rebaudiana Bertoni ndvény és szaritott levelei azonban ettél fliggetlenil
az Eurdpai Unidban jelenleg nem engedélyezett (j élelmiszernek mindsulnek. Az éde-
sitészerként engedélyezett szteviolglikozidok ugyanis 95%-ban tisztitott szteviozidot
és/vagy rebaudiozid A-t, mig a szaritott Stevia levelek szamos mas komponenst is tar-

talmaznak. Ezek kockazataira irdnyuld kutatasok jelenleg is zajlanak.

2. Bevezetés

A fejlett nyugati tarsadalmak taplalkozasi szokasai
az elmult évszazadban jelentésen megvaltoztak. El-
s@sorban a cukorfogyasztas drasztikus noévekedése
figyelhet6 meg, ami f6képp a magas fruktdz tartal-
mua kukoricaszirup élelmiszeripari felhasznalasanak
elterjedésére vezethet§ vissza. A cukorfogyasztas
novekedésével szamos nem fert6z6 megbetegedés
(sziv- és érrendszeri megbetegedések, 2-es tipusu
cukorbetegség) és azok kockazati tényezbinek (el-
hizas) prevalencidja is emelkedett. Ezen megbete-
gedések primer és szekunder prevencidjaban fontos
szerepet jatszhat a cukrot helyettesit§ édesit6szerek
hasznélata.

Az édesit6szerek széles valasztékaban talalhatunk
mind természetes, mind mesterséges eredetli ter-
mékeket. A természetes eredetli édesit6szerek ko-
z0tt jelenleg a Stevia (hasznélatos még ,Sztivia” és
.Sztevia” elnevezés is) az egyik legkedveltebb. Nem
csak a novény levelébdl kinyert édesitészer, hanem
a szaritott Stevia levél teaként térténé felhasznéalasa
is egyre népszer(ibb. Cikkiinkben ezért targyaljuk a
novény részeinek kiilénbozd felhasznalasi formait és
azok jogszabalyi vonatkozasait.

1 Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonséagi Hivatal
2 Foldmivelésigyi Minisztérium

3. A Stevia ndvény bemutatasa

A Stevia rebaudiana Bertoni (mas néven jazminpaké-
ca) a fészkesek csaladjaba tartozd, Dél-Amerikaban
6shonos ével6 névény. Paraguay édes gyogynoveé-
nyének is nevezik. A Stevia nemzetséghe megkoze-
litéen 150-300 faj tartozik. Kozilik a legismertebb a
Stevia rebaudiana Bertoni, amely az Egyesilt Alla-
mok déli, Paraguay északkeleti, Brazilia délkeleti ré-
szén, Mexikdban, K6zép-Amerikaban, a dél-amerikai
Andokban és a brazil felvidéken is gyakori.

A Paraguayban és Brazilia teriiletein él6 Gslakosok
mar az irott torténelem el6tti id6kben felhasznaltdk
a noveény leveleit [31] édesitésre és gyogyitasra [28].
A Stevia tudomanyos felfedezését mégis az 1500-
as évekre teszik, amikor egy spanyol tudos, Petrus
Jacobus Stevus (Pedro Jaime Esteve) el6sz6r tanul-
méanyozta a névényt. Az 1800-as évek végén valt is-
mertebbé a Paraguayba vandorl6 Moises Santiago
Bertoni olasz szdrmazasu svajci természettuddésnak
koszonhetden, aki 1887-ben irt el6szoér egy Asunci-
onban megjelent botanikai szaklapban az ,uj fajrol”,
amit kés6bb Stevia rebaudiana Bertoni-nak keresz-
telt, utalva elsé felfedezdje, valamint sajat és munka-
tarsa, Rebaudi nevére [11].
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A Siewa rebaudiana Bertoni ndvényb6l szarmazé
édesit6szert élelmiszeripari célra az 1970-es évek-
t6l kezdve alkalmazzak Japanban, amely a mai na-
pig a legnagyobb felhasznalénak szamit [18], [22].
Eszak-Amerikaban és Eur6paban a Stevia novény
az 1970-es és 1980-as években tint fel els§ izben a
gyégynodvény-boltokban és az agynevezett ,egész-
séges élelmiszereket” arusité Uzletekben [3]. Napja-
inkban Paraguayban, Mexikéban, Koézép-Amerika-
ban, Japanban, Kinadban, Malajzidban, Dél-Koreaban,
Eurdépan belil pedig Spanyolorszdgban, Belgiumban
és az Egyesult Kirdlysdgban termesztik [28].

A levelek édes diterpén-glikozidok komplex keveré-
két tartalmazzak [28]. A glikozid egy, vagy tébb cu-
kormolekulabdl (glikon) és egy nem cukor jellegd mo-
lekulabdl (agiikon) all. A szteviolglikozidok alapvaza a
szteviol, és attdl figgben, hogy ehhez, illetve agiikon
részéhez milyen cukorvegyiletek kapcsoldédnak, be-
szélhetink pl. szteviozidrdl, kilénb6z6 tipusu (A, B,
C, D, E, F) rebaudiozidokrol és dulkozidrél. Napja-
inkig mar legalabb 40 kilonb6z6 szteviolglikozidot
azonositottak a Stevia rebaudiana levelében [26]. A
szteviolglikozidok legfontosabb képvisel6i a harom
glikézmolekulat tartalmaz6 szteviozid és az eggyel
tobb glikopiranézzal rendelkezd, kellemesebb iz
rebaudiozid A (Reb-A) [11], [3].

A levélben jelenlévé glikozid vegylletek kézil sza-
raz tdomegre vonatkoztatva a 4-13%-ban megtalal-
haté szteviozid van a legnagyobb aranyban, ezen
kivil 2-4% rebaudiozid A-t, 1-2% rebaudiozid C-t,
0,4-0,7% dulkozidot, nyomokban szteviolbiocid, és
rebaudiozid B, D, E vegyuleteket tartalmaz. A sza-
raz tdmeg osszetételét megkozelitbleg 6,2% fehérje,
5,6%-ban lipidek, 52,8%-ban szénhidratok, 15%-
ban szteviozid [12], [28], és témegének korulbelul
42%-at vizben old6do6 anyagok adjak [17], [28]. Ezen
kivil a levélben az alabbi nem édes Osszetevdket
mutattdk ki: labdan diterpének, triterpének, sztero-

I6k, flavonoidok, illéolaj 6sszetevék, pigmentek, és
szervetlen anyagok [17], [28].

4. Szteviolglikozidok mint édesit6szerek

A Steviat elsdsorban édesit6szerként ismerhetjik.
A levelekbdl kinyert glikozid keveréket tartalmazo
termékek édesitd ereje akar 350-szerese is lehet a
cukorénak [26]. Enyhén kesernyés utGizzel rendel-
keznek, bar izik tobb tényez6tdl is fligg (pl. a talaj
min&ségétdl, klimatikus viszonyoktol, névényneme-
sitési iranyoktol) [22].

A ,Stevia” a Stevia rebaudiana Bertoni névény ki-
I6nb6z6 részeiben megtalalhaté, fentebb ismertetett
alkotérészek (glikozidok, lipidek, szénhidratok, pig-
mentek stb.) 6sszefoglald6 megnevezése. A jelenleg
engedélyezett és forgalomban |év6 édesitészerek
azonban a névény levelébdl kinyert (pl. forré vizes
extrakcidval) és tisztitott (pl. adszorpcidés gyanta
segitségével) szteviolglikozidokat tartalmazzak ki-
zar6lag, méghozza 95%-ban szteviozidot és/vagy
rebaudiozid A-t.

A tisztasagi fokot validalt analitikai médszerrel hata-
rozzak meg [24]. igy, ha az édesit6szerrél beszéliink,
a helyes megnevezés nem ,Stevia”, hanem ,szteviol-
glikozidok”. A tudoméanyos szakvéleményekben az
étrendi bevitel értékeléséhez a szteviolglikozidokat
szteviol-egyenértékekkel fejezik ki. Az atszamitasra
azért van sziikség, mert a glikozidok toxicitasa 6sz-
szefligg a szteviol-tartalommal [11].

A Stevia novény levelébdl kivont, tisztitott szteviol-
glikozidok édesit6szerként torténd felhasznalasa-
nak engedélyezéséig hosszl és rogds Ut vezetett
(1. &bra). Szamos tudomanyos értékelés sziletett
arrél, hogy biztonsagosnak tekinthet6-e, mire 2011-
ben az Eurdpai Unidban részben elfogadtak [29],

1 abra. Az édesit6szer Utja az engedélyezésig
Figure 1 Process ofapprovai ofthe sweetener
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[34], [6]. Az EFSA (Eurépai Elelmiszerbiztonsagi
Hat6sag) altal szteviol egyenértékben megéllapitott
ADI (Acceptable Daily Intake - megengedhetd napi
bevitel) érték 4 mg/ttkg/nap. 2011. november 12-én
jelent meg az 1131/2011/EU ,az 1333/2008/EK eu-
répai parlamenti és tanacsi rendelet Il. mellékletének
a szteviolglikozidok tekintetében torténd médosita-
sarol” sz616 rendelet, amely a mellékletben foglalt
élelmiszer-kategdriakban egyenként meghatéarozza
a szteviolglikozidok adalékanyagként (E960) torténd
felhasznélasat [7]. Az édesitészerként forgalmazhat6
szteviolglikozidok (E960) specifikicidjat a Bizottsag
231/2012/EU rendelete hatarozza meg.

5. A Stevia mint (j élelmiszer

Az édesitészerként tortén6é engedélyezési kisérlet-
tel szinte egy id6ben, 1998-ban a Stevia rebaudiana
Bertoni névényt és szaritott leveleit is engedélyeztet-
ni kivantak az Uj élelmiszerekrél és (j éleimiszer-6sz-
szetevOkrél szol6 258/97 EK rendelet [8] szerint.

7999-ben jelent meg az Elelmiszeriigyi Tudoméanyos
Bizottsag (Scientific Committee on Food, SCF) vé-
leménye a Stevia rebaudiana Bertoni névényrél és
leveleir6l. Az értékelés kdvetkeztetései szerint a be-
nyujtott informéaciok nem elegendék sem a specifi-
kaci6 meghatarozasdhoz, sem a biztonsagossag
megitéléséhez [28]. Szinte az 6sszes rendelkezésre
all6 toxikoldgiai adat mind a nyers, mind pedig a tisz-
titott szteviozid esetében aggodalomra adott okot
[29], [33]. Ennek kbvetkeztében a 2000. februar 22-
én megjelent, 2000/196/EK Bizottsagi hatarozatban
[9] medgtiltottak a Stevia rebaudiana Bertoni névény,
€s szaritott leveleinek 0 élelmiszerként torténé for-
galmazéasat az Eurdpai Uni6 terlletén. A hatarozat (4)
bekezdése értelmében a Stevia rebaudiana Bertoni
ndvény, és szaritott levelei Uj élelmiszernek mindsil-
nek, és a 258/97/EK rendelet [8] hatalya ala tartoz-
nak. Nem felel meg viszont a 3. cikk (1) bekezdésé-

ben meghatarozott kévetelményeknek, miszerint ,Az
e rendelet hatalya ala tartozé élelmiszerek és élel-
miszer-0sszetev6k: nem veszélyeztetik a fogyasz-
tét, nem vezetik félre a fogyasztét, nem térhetnek el
olyan mértékben azoktdl az élelmiszerektdl vagy élel-
miszer-6sszetevOkt6l, amelyeknek a helyettesitésére
szolgalnak, hogy a szokasos fogyasztasuk taplalko-
zasi hatrdnyokat okozzon a fogyaszténak”. E termé-
kek tehat a Kdzdsségen belil nem forgalmazhat6k

[9], (8]

A 2000-ben megjelent bizottsagi hatarozat 6ta az
Uniéban folyamatosan napirenden szerepel a Stevia
rebaudiana Bertoni szaritott leveleinek, mint j élelmi-
szer statuszanak kérdése. Egyes tagallamok allitdsa
szerint (Cseh Koztarsasdag, Németorszag, Hollandia,
Egyesilt Kiralysag) a szaritott levelek teakeverékek-
ben méar 1997. majus 15-e el6tt is forgalomban vol-
tak, azonban a jelentfs fogyasztas igazolasara nem
all rendelkezésre elegend6 adat. Olaszorszag a Ste-
via-t étrend-kiegészit6kben nem tekinti Uj élelmiszer-
nek. Belgium 2014-ben kiadta az Uj élelmiszerek és U
élelmiszer-0sszetev6k negativ listdjat, amely szerint
a Stevia rebaudiana Bertoni novény, illetve szaritott
levelei a nem engedélyezett Uj élelmiszer-d6sszetevék
kozé tartoznak [23].

2010-ben megalakult a World Stevia Organisation
non-profit szervezet, amely Németorszagban és
Ausztridban a Stevia névénnyel kapcsolatos kutata-
sokat végez [35]. A szervezet képvisel6jének vélemé-
nye szerint legalabb 20-25 Stevia faj biztonsagossa-
gat és (j élelmiszer statuszat kell vizsgalni.

Az EU altal tAmogatott Go4Stevia-projekt a Stevia
rebaudiana Bertoni veszélyességét vizsgélja. A prog-
ram stratégiai célja, hogy megoldja a dohanyterm-
eszt6k megélhetési problémajat a Stevia noévény ter-
mesztésében rejld G Gzleti lehetéségekkel. A projekt
keretein belll sorozatos toxikoldgiai vizsgéalatokat vé-

2014

2. dbra. A Stevia ndvény és szantott leveleinek engedélyeztetésével 6sszefliggé mérféldkdvek
Figure 2. Milestones of licensing Stevia plants and dried leaves

Elelmiszervizsgalati kdzlemények - 2016. LXII. évf. 3. szam



/\NVwOUO-C

(n

IV

S3zsSOQF O3z °

Q<

1228

geznek a Siewa rebaudiana Bertoni szaritott levelei-
nek felhasznalasaval, majd a tervek szerint 2017-ben
az Uj eredmények tiikrében ismételten benydjtjak az
engedélyezési kérelmet [14]. A Stevia novény érté-
kelésével kapcsolatos allomasok a 2. abran lathatok.

6. A Stevia a fogyasztok szemével nézve

Szamos tanulmany késziilt arrél, hogy a Stevia éde-
sitészer formaban a fogyaszték kérében altalanosan
ismert, megitélése el6nyds [4], [25], [15], [16]. Az
adalékanyagok kozott is - ,természetes” forrasrol |é-
vén sz06 - sokkal inkabb elfogadott, mint a mestersé-
ges édesitészerek, példaul az aszpartam [2]. It kell
megemlitenliink, hogy habar a természetes és mes-
terséges anyagok kockazatbecslése kdzott nincs el-
térés, a fogyasztok mégis kilonbséget tesznek a két
kategoria k6zott és a természetes eredet(i anyagokat
kevésbé gyanakvéan kezelik [10], [1]. Ennél azonban
nagyobb probléma, hogy a laikusok nehezen értik
meg a dbzis-toxicitas 0sszefliggését [19], [30]. A he-
lyes kockazatészlelést segiti a megfeleld kommuni-
kacio, mivel a kell6 tudas birtokaban (a dézis-hatas
kapcsolatrél, jogi szabalyozasrél) a fogyasztok ke-
vésbé értékelik adott kockazatot alul vagy felal [2].

Még ha a ,hivatalos” tdjékoztatas célba is ér, a mé-
didban (pl. interneten) latott vagy hallott hianyos,
pontatlan informéacidk elbizonytalanithatjak a fo-
gyasztékat [1]. A Stevia novénnyel kapcsolatban ez
kuléndsen igaz, mivel szamos weboldal afféle min-
dent megoldé csodaszerként mutatja be, az otthoni
termesztésre és a levelek fogyasztasara buzditanak
- annak ellenére, hogy még nincs hivatalos allaspont
ateljes levél fogyasztasanak kockazatairél, ahogy azt
mar fentebb kiemeltiik. Tobb kutatas soran vizsgaltak
méar példaul a Stevia rebaudiana Bertoni névényben
talalhaté vegyiletek baktériumszaporodast gatlé ha-
tasait [32], [5], [13], amit az emlitett internetes olda-
lak is hangoztatnak. Arra viszont nem térnek ki, hogy
ezek az eredmények a ndvény extraktumanak vagy
fermentalt, esetleg tisztitott formajanak felhasznala-
saval érhet6k el, nem a teljes levél fogyasztasaval,
amivel bevissziik az olyan potencidlisan karos hatasu
komponenseket, mint a kalciumot és vasat megkétd
és szervezetinktdl elvond oxalsavat is [27], [21].

A Stevia noévényrdl, mint Uj élelmiszerrél egyelére ke-
véssé ismertek fogyaszt6i tudatossaggal vagy meg-
itéléssel foglalkoz6 mérési eredmények, hiszen for-
galmazasa csak adalékanyagként megengedett.

7. Kovetkeztetések

A 2011-ben E960 szamon engedélyezett szteviol-
glikozidok mellett egyre nagyobb népszerliségnek
orvend a Stevia novény szaritott levele is. A Stevia
nemzetséghe megkozelitéen 150-300 faj tartozik, és
kézilik mindezidaig csak a Stevia rebaudiana Ber-
toni fajra vonatkozéan késziiltek értékelések. Ezek
alapjan a novény és szaritott levelének élelmiszer-
ként torténd forgalmazasa nem engedélyezett az

Eurdpai Unidban. Sajnos bioboltokban, biopiacokon,
illetve az interneten talalkozhatunk elére csomagolt
szaritott Stevia levelekkel, amelynek a csomagolasan
csak annyi szerepel: ,Stevia”. Mivel a 150-300 fajbol
élelmiszerként még egyet sem engedélyeztek az Eu-
répai Unidban, illetve az egyetlen vizsgalt faj kocka-
zatai sem allapithatok meg, megfontoland6 ezeknek
a leveleknek a fogyasztdsa. Fontos hangsulyozni,
hogy mig az édesitészerként engedélyezett szteviol-
glikozidok 95%-ban tisztitott szteviozidot és/vagy re-
baudiozid A-t, addig a szaritott Stevia levelek nagyon
sok mas komponenst is tartalmaznak. Ezek bizton-
sdgossagara iranyuld kutatasok jelenleg is zajlanak.
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