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Стевт 
Среди растений, которые имеют сладкий 

вкус, наиболее доступным для украинских 
потребителей является стевия — 51еу|а 
ВеЬаисИапа ВеЛот, СИНОНИМЫ — стевия ме-
довая, двулистник сладкий. Стевия — это 
натуральный подсластитель, рекомендован-
ный МОЗ Украины для широкого примене-
ния. Стевия в США зарегистрирована как пи-
щевая добавка. 

Сладость листьев стевии обусловливает 
присутствие дитерпеновых гликозидов. 

Анализ данных по содержанию гликози-
дов в листьях стевии показывает, что сла-
дость гликозидов разная. Так, у стевиозида 
она равняется 150 единицам (по отношению 
к сахару), а у ребаудиозидов А, Д и Е — 400 
единицам. Сладость гликозидов зависит от 
расположения гидроксильных групп в моле-
куле гликозида. При исследовании вкусовых 
свойств дитерпеновых гликозидов листьев 
стевии было установлено, что группа дуль-
козидов имеет небольшую концентрацию, а 
при увеличении концентрации появляется 
горький привкус. Ребаудиозид С — неустой-
чив и при действии температур переходит в 
дулькозид В, который имеет горький при-
вкус. Главным дитерпеновым гликозидом в 
листьях стевии является стевиозид. его со-
держание составляет 7,0%. 

Стевиозид представляет собой белый 
кристаллический порошок, температура 
плавления которого 469-471К (196—198°С}. 
Он легко растворяется в воде. Небольшое 
его количество дает приятный сладкий вкус, 
а большие концентрации сначала дают слад-
кий привкус, который затем изменяется на 
горький. 

Из всего комплекса сладких дитерпено-

вых гликозидов стевии количественно пре-
обладают ставиозид и ребаудиозид А, по со-
держанию которых оценивают сладость лис-
тьев стевии, равняющейся 200—250 ед. Су-
ществует много медицинских показателей, 
которые свидетельствуют о лечебных свой-
ствах листьев стевии. Лечебные свойства 
обусловливают сладкие гликозиды стевио-
зид, ребаудиозид, А, С, Д, дулькозид, стеви-
олбиозид, витамины: С, В, В2, РР,^-каротин, 
минеральные вещества: алюминий, магний, 
кальций, хром, кобальт, цинк, марганец, 
фосфор, железо, калий, селен, натрий, 
кремний, танины, флавоноиды. Поэтому 
стевия известна не только как натуральный 
бескалорийный подсластитель, а также как 
нутрицевтик — средство с целым спектром 
лечебно-профилактических свойств, эффек-
тивных при сахарном диабете, ожирении, 
атеросклерозе, гипертонической болезни, 
нарушениях функции поджелудочной желе-
зы и желудочно-кишечного тракта, инфекци-
онных заболеваниях, пародонтозе, кариесе 
зубов, для возобновления сил после нервно-
го и физического истощения. 

Медики многих стран утверждают, что 
растение стевия полезно при гипогликемии и 
сахарном диабете. Ученые Парагвая выясни-
ли, что стевия полезна при гипогликемии и 
диабете потому, что она подкармливает под-
желудочную железу и таким образом помога-

ет возобновлять нормальную панкреатичес-
кую функцию. Отмечено, что экстракты сте-
вии снижают уровень сахара в крови больных 
сахарным диабетом в течение 6—8 часов до 
35%. Поэтому в Бразилии чай из стевии и 
стевия в форме капсул официально одобре-
ны для лечения больных сахарным диабетом. 
Польза стевии для больных, которые страда-
ют гипогликемией, объясняется тонизирую-
щим действием, что повышает уровень энер-
гии и умственную деятельность. 

Врачи-практики многих стран отмечают, 
что стевия нормализует уровень сахара 
(глюкозы) в крови у больных сахарным диа-
бетом, но она не снижает уровень глюкозы в 
крови у здоровых людей. 

Стевию благодаря тому, что она не со-
держит калорий, рекомендуется использо-
вать в диетах для похудания. 

Стевия положительно действует на жи-
ровой обмен, балансирует углеводный об-
мен — гликоген выводится с мочой, и чело-
век тощает. 

Стевиозиды, которые входят в состав 
стевии, снижают артериальное давление. 
Стевия нормализует низкое кровяное давле-
ние и не влияет на нормальное давление. До-
казан диуретический эффект стевиозидов. 

Стевия положительно влияет на микро-
циркуляцию крови в сосудах. При сердечно-
сосудистых заболеваниях страдают сосуды, 



му что обладает умеренным желчегонным 
действием. 

Экстракты стевии помогают лечить бо-
лезни кожи. Это свойство впервые отметили 
индейцы Гуарани, Экстракты стевии подав-
ляют рост бактерий, которые вызывают вос-
паление сальных желез и образование угрей. 
Американские косметологи получили очень 
хорошие результаты по оздоровительному 
эффекту кожи при использовании стевии. 

Благодаря бактерицидному действию 
стезия лачит гингивит, стоматит, пародонтоз 
и кариес зубов. Стевиозиды подавляют рост 
бактерий и улучшают кровообращение в по-
лости рта. поэтому рекомендуется вводить 
стевиозиды в рецептуру зубных паст. 

По данным института питания МОЗ 
Украины, стевия, имея мягкий диуретичес-
кий эффект, активизирует выведение про-
дуктов обмена, шлаков и радионуклидов из 
организма. Стевия — прекрасный фитосор-
бент. Она обладает очистительным эффек-
том, улучшающим перистальтику желудка и 
также работу поджелудочной железы, пе-
ченки, почек. 

По результатам исследований института 
экологии, стевия признана средством про-
филактики заболеваний щитовидной желе-
зы. Стевиозиды усиливают функции эндок-
ринной системы. Стевия возобновляет фер-
ментативный процесс организма, нормали-
зуя Бес, возобновляет кровяные тела при 
анемии разного генезиса. 

Приведенные данные свидетельствуют, 
что стевия — это бесценный подарок приро-
ды человеку для возобновления нарушенных 

функций организма и выживания в сложных 
экологических условиях. Листья стевии на 
протяжении многих веков, задолго до откры-
тия Колумбом Нового Света, использова-
лись аборигенами Парагвая и Бразилии в ка-
честве подсластителя и лечебных настоев. 
Сейчас стевию начали широко культивиро-
вать в Японии,Китае,Таиланде, Тайване, Ко-
рее, Бразилии, Малайзии, а в последние го-
ды — в Англии, Германии, Канаде, США. 

Листья стевии и сироп из них входят 8 
список пищевых добавок, которые разреше-
ны для использования при производстве пи-
щевых продуктов. 

Сейчас во многих странах производят под-
сластитель стёвиозид (гликоапкалоид), кото-
рый получают путем экстракции сушеных лис-
тьев стевии в количестве 65 г стевиозида из 
1 кг сушеных листьев. Стёвиозид представля-
ет собой белый кристаллический гигроскопи-
ческий порошок с точкой плавления 469—471К 
(196—198'С), хорошо растворяется в воде. 

Стёвиозид — это гликозид. Гликозиды яв-
ляются органическими веществами, кото-
рые содержат углеводную часть (гликон) и 
неуглеводную часть (агликон). Гликонозая 
часть может включать рамнозу, глюкозу, 
фруктозу, ксилозу, арабинозу и др.; аглико-
нозая — стирол, танин, каротиноид и др. 

Ферментативный гидролиз стевиозида 
приводит к образованию трех молей с!-глю-
козы и одного моля агликона, который имеет 
название стевиол. При кислотном гидролизе 
стевиозида образуются й-глюкоза и агли-
кон-изостевиол. 

Стёвиозид не имеет тех лечебных 

| гшрриээтся микроциркуляция с последую-
| вашопустошением капилляров и ухудшени-
I шгфзшвзи мозга, сердца, печенки, почек, в 
I рв^йынте чего развивается атеросклероз, 
I дазакческая болезнь сердца и другие. В со-
| ш ш е т е в ш входит никотиновая кислота, ко-
| тщрш прекрасно укрепляет сосуды и напол-
I ш я кровью капилляры, таким образом по-
| . ш ш а ъ к о влияя на микроциркуляцию моз-
В^з^еаршг , печенки, почек и других органов, 
|| " ф а р а т и возобновляя их функцию. 
ф Стезия снижает содержание холестери-
н в ш р в и и очищает сосуды от "холестери-
Щшшжбляшек" , возвращая им эластичность. 
Щ Ш Н й ш ь ш е применение стевии вызывает 
йШюгаотедьное действие на сердечно-сосу-
щ р р е и р з систему. Флавоноиды в активной 
щрр^ззг обогащены комплексом микроэле-
Ш В к з а ш (кальций, железо, цинк, кобальт, маг-
Щ Ш & жаяий) и обеспечивают оптимальную 
Щ р й ^ а а р с у я я ци ю. 

©зшжз широко используется в Японии. 
р Ш ^ й ш з о , что японцы — долгожители. Сред-
йШвщродолжительность их жизни 90 лет. 90% 
Ш ^ н и , которая производится в мире, упот-
Ш Ш & ш ^ японцами. У 50-летнего японца 
г'у ийэют такой вид, как у 25-летнего 
Ц Ц ф ш ш щ * Сейчас стевия объявлена нацио-
рщршэшценностью Японии. И сама стевия, и 

переработки получили запре-
Щ Щ щ ш ш экспорт. 
щр|||.|§1шзеш1 что стевия положительно вли-
^ ^ р ш в р г а ш пищеварения и лечит заболе-
У Ш р Ш Ж Г — гастриты, колиты, улучшает 

^ г р э к я е И усиливает перистальтику ки-
^ я щ нормализует работу печени, пото-



свойств, как само растение стевии, но как 
подсластитель он широко используется в 
Бразилии, Таиланде, Южной Корее, Японии, 
Германии, США, Великобритании. Впервые 
стевиозид был получен из сухих листьев сте-
вии в 1976 году О. Танака. Стевиозид может 
быть рекомендован для диетического пита-
ния, особенно для больных сахарным диабе-
том. Стевиозид имеет следующие свойства: 
он в 200-300 раз слаще сахарозц!, термо-
стойкий, стабильный в разных рН средах — 
от 2,4—9,0, не имеет калорий, не кариоген-
ный, для усвоения не нуждается в инсулине, 
имеет лечебные свойства, но в меньшей сте-
пени, чем сама стевия. 

В Украине под руководством академика 
В. Ф. Зубенко проведена работа по культи-
вированию стевии в наших климатических 
условиях, а научными работниками НИИ хи-
мии и технологии лекарственных средств 
(Харьков) разработана технология выделе-
ния сладких гликозидов из стевии и новый 
подсластитель — сахарол. 

Сахарол представляет собой порошок 
желто-зеленого цвета с легким запахом се-
на, его сладость в 200-300 раз больше, чем у 
сахарозы. Основные его составляющие, %: 
дитерпеновые гликозиды — стевиозид — 60; 
ребаудиозиды А и Б — 30; флавоноиды, ок-
сикоричные кислоты, хлорофилл — 3—5, 
свободные сахара — 1, три и четыреполиса-
хара — 1-2, аминокислоты — 0,3! Сахарол 
является стойким при хранении и термичес-
кой обработке пищевых продуктов, а также к 
влиянию кислот. 

В НГИ гигиены питания УНГЗ МОЗ Украи-
ны проведены исследования по содержанию 
токсинов и канцерогенов в сахароле, кото-
рыми доказано, что в состав сахарола вхо-
дят (мг/кг): ртуть — следы, арген — 0,29, 
свинец — 3,55, кадмий — 0,45, нитраты — 
180,0, НДМА - 00083-8,3 , НДЕА -
0.00087—0.87. С учетом эквивалента сла-
дости сахарола, примерно равной 300 еди-
ницам, 70 г сахара можно заменить 280 мг 
сахарола. Это свидетельствует об экологи-
ческой чистоте сахарола. 

Микробиологические исследования са-
харола в течение 12-месячного хранения по-
казали его эпидемическую безопасность. 
Исследования, проведенные в течение 20 
суток, когда каждый день больные сахарным 
диабетом (инсулинозависимые фррмы) по-
лучали сахарол в количестве 280 мг, показа-
ли, что уровень глюкозы в этот период у них 
практически не изменился. Это доказывает 
возможность использования сахарола в ка-
честве подсластителя для больных сахар-
ным диабетом. 

В Национальном университете пищевых 
технологий в 1990—1993 годах под руковод-
ством проф. А.М. Дорохович были проведены 
исследования по установлению возможности 
использования продуктов переработки сте-
вии при производстве мучных кондитерских 
изделий (печенья, пряников), мармелада, 
конфет. Были определены оптимальные усло-
вия приготовления экстрактов из листьев 
стевии: экстрагирование целесообразно 
проводить при температуре 318—323К 
(45—50°С), длительность' экстрагирования 
25-30 минут. Такой режим экстрагирования 
обеспечивает удаление до 82% дитерпено-

вых гликозидов из листьев стезии из 1%-х 
водных растворов (содержание листьев сте-
вии и воды 1:100). Это обеспечивает мини-
мальное содержание з растворах сопутству-
ющих веществ, которые ухудшают вкусовые 
свойства экстрактов. Предварительно необ-
ходимо листья стевии измельчить до 5-7 мм. 
Для полного удаления дитерпеновых гликози-
дов из листьев стевии нужно придерживаться 
принципа ремацерации. Так, для 1% экстрак-
та целесообразно проводить 2-кратное экс-
трагирование, для 3% — 3-кратное, для 5% — 
6-кратное, 7% — 7—8-кратное. 

Глицирризин (Е 958) - это глицирризи-
новая кислота, сладость которой в 50—100 
раз больше, чем у сахарозы. Глицирризин в 
качестве подсластителя зарегистрирован 
как пищевая добавка Е 958. Глицирризино-
вая кислота находится в корнях куста 
6!усуггЫга д!аЬага — сладкое дерево лакри-
ца, которое распространено в Южной Аме-
рике, Средней Азии, Закавказье, Крыму. В 
корнях находятся кальциевые и калиевые 
соли глицериновой кислоты в количестве 
6—14%, а иногда и 20% в смеси с крахма-
лом. сахарами, белками, аспарагином, фла-
воноидами. 

Глицирризин (глицирризиновая кислота) 
имеет наркотическое свойство. Описание 
этого сладкого вещества есть в египетских 
папирусах, где указаны его лечебные свой-
ства, используемые для лечения катара ды-
хательных путей. 

Глицирризин — это гликозид тритерпе-
ноглициретиновой кислоты, которая связна 
с 0-/?-0-глюкуронозил (1, 2)-/?-0-глюкуроно-
вой кислотой. Представляет собой бесцвет-
ное кристаллическое вещество, которое 
практически не растворяется в холодной во-
де, но хорошо растворимо в горячей воде и 
этаноле. При охлаждении водных растворов 
кислоты и аммонийных и калиевых солей об-
разуются гели, которые перекристаллизо-
вываются с ледяной уксусной кислотой или 
этанолом. Кристаллический агликон — это 
порошок без вкуса, его получают при гидро-
лизе соли глицериновой кислоты. При этом в 
жидкую фазу переходит глюкуроновая кис-
лота. Установлено, что глюкуроновая кисло-
та подобно дисахариду связана с группой 
ОН глицериновой кислоты. 

В практике при производстве пищевых 
продуктов используют аммоний'йую соль 
глицериновой кислоты. Характерный специ-
фический привкус и запах мешают широко-
му использованию зтого подсластителя. 
Глицирризин усиливает действие сахарозы, 

но поскольку он является аналогом корти-
костероидов, то в нескольких странах его 
использовать 8 продуктах питания не разре-
шается. В противоположность сахарозе гли-
цирризин имеет синергетическое свойство. 

Экстракты лакричника обладают пенооб-
разующим свойством. Уваренный лакрич-
ный экстракт имеет бурый цвет, и это свой-
ство передается пищевым изделиям. Пено-
образующая способность экстракта лакрич-
ных корней зависит от его концентрации. 
Так, если раствор лакричных корней 1 %-й, то 
высота пены (мм) - 141; 0,5% - 131; 0,2% 
- 1 1 5 : 0 , 1 % - 9 8 . 

Осладин (филодульцин, 
миракулин, монелин, тауматин, 
талин) 

Осладин. Около 1800 лет известно, что 
земляные орехи папоротника, растущего в ле-
сах Европы, Азии и Америки, используют как 
наркотики. На их сладкий вкус обратили вни-
мание химики и фармацевты, и в результате 
их работы был выделен бисгликозид нового 
типа стероидного сапонина, который назван 
осладином. Подобно стевиозиду в молекуле 
осладина на одном конце агликона закреплен 
дисахарид, а на другом — моносахарид. Сла-
дость осладина в 3000 раз больше, чем у саха-
розы. Его очень низкая концентрация в орехах 
папоротника (0,03%) ограничивает его ис-
пользование в промышленных целях. 

Филодульцин. Подсластитель, который 
впервые был выделен в 1916 году из листьев 
чая Нуйгапдеа тасгор'пуНа. Его структура бы-
ла установлена японскими учеными Асахто и 
Асапо. Филодульцин оказался первым пред-
ставителем природных изокумаринов. Фило-
дульцин в 200—300 раз слаще сахарозы. 

Миракулин. Около 100 лет назад мираку-
лин был получен из фруктов красного цвета, 
которые растут на кустах Зупзера1ит 
Ысгйсит ОатеШ в Западной Африке. Плоды 
имеют приятный кисло-сладкий вкус. Мира-
кулин представляет собой гликопротеин с мо-
лекулярной массой 42000+3000. В настоящее 
время миракулин является наиболее изучен-
ным из белков, которые имеют сладкий вкус. 

Монелин — подсластитель, выделенный 
из сладких ягод растения ОюзсогеопЬуИипп 
ситгтипзк, которое растет в Западной Африке. 

Монелин — это белок, который в 
1500—2000 раз слаще сахарозы. Его моле-
кулярная масса равняется 11500+100. Мо-
нелин не устойчив к действию температур. 
Нагревание его до температуры 328—338К 
(55-65'С) и ферментативный гидролиз при-
водят к потере сладкого вкуса. Монелин ста-
билен в средах с рН 2-9. 

Тауматин и талин. Во фруктах дерева 
ТНаитатососиз о'аЫеИн (Веп№), которое рас-
тет в Западной и Центральной Африке, нахо-
дится белок, который имеет сладкий вкус. 
Тауматин не устойчив к действию темпера-
тур и кислот: он под действием кислот и теп-
ла теряет сладость. 

Комплекс "тауматин — АС" (торговое на-
звание) фирмы Та!е апс! Ьу1е Ш (талин) в 
35000 раз слаще сахарозы. Талин имеет мо-
лекулярную массу 200000. 

Продолжение следует 

мтнтцгац 


