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Abstract:

Stevia rebaudiana is a South American plant that is used as a natural sweetener, being up to 300
times more concentrated than sugar. It is originally from Paraguay, and is currently found in countries such
as: Brazil, Korea, Japan, China, etc. According to the US Food and Drug Administration, Stevia rebaudiana
is the healthiest sweetener. This has gained popularity in recent years, making its entry into the juice,
beverage, tea, etc. industries and can be recommended for patients suffering from diabetes.

According to various studies, Stevia rebaudiana (i.e. rebaudioside A, not stevioside) does not
aggravate the clinical picture of diabetes. In some states, such as the case of Japan, where artificial
sweeteners were banned more than 40 years ago, Stevia rebaudiana started being used, but only after
conducting more than 40,000 clinical trials, provided it is consumed in moderate quantities (recommended
by specialists).

Rezumat

Stevia Rebaudiana este o planta sud-americana care este folosita drept indulcitor natural, ea fiind de
pana la 300 de ori mai concentratd decat zaharul. Este originara din Paraguay, iar la ora actuala, se regaseste
si 1n tari precum: Brazilia, Coreea, Japonia, China etc. Potrivit Administratiei Americane pentru Alimente si
Medicamente, Stevia Rebaudiana este cel mai sanatos indulcitor. Aceasta a capatat popularitate in ultimii ani,
facandu-si intrarea in industria sucurilor, bauturilor, ceaiului etc. si poate fi recomandata bolnavilor ce sufera
de diabet zaharat.

Conform diverselor studii de specialitate, Stevia Rebaudiana (si anume rebaudiosida A, si nu
steviosida) nu agraveaza tabloul clinic al diabetului. In unele state, precum ar fi cazul Japoniei, unde
indulcitorii artificiali au fost interzisi in urma cu mai mult de 40 de ani, s-a trecut la Stevia Rebaudiana, dar
numai dupa efectuarea a peste 40.000 de studii clinice, cu conditia ca aceasta sa fie consumatad in cantitati
moderate (recomandate de specialisti).
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Introducere de diabet zaharat de tip 2 pana la 70%.

Conform raportului Organizatiei Mondiale Diabetul este o maladie cronicd in care
a Sanatatii (2016), omenirea se confruntd cu o nivelul glucozei (,,zahdrului”) din sange
situatie ingrijoratoare, si anume imbatranirea (glicemia) creste peste limita normata. Glucoza
populatiei la nivel mondial, conditionatd si de provine din digestia alimentelor, iar excesul de
cresterea numarului de imbolnaviri cu afectiuni  glucozd in sange este daundtor sanatatii.
precum diabetul. Astdazi in lume aproximativ Glucoza are nevoie de insulind, un hormon
240 milioane persoane traiesc cu aceastd secretat de pancreas, pentru a putea patrunde in
maladie. Se estimeaza ca in urmatorii 20 de ani  celule unde este folosita drept combustibil.
acest numar va creste pand la 380 de milioane. Diabetul apare fie din cauza productiei
n Republica Moldova, circa 84 de mii de insuficiente de insulind de catre pancreas, fie
persoane sunt bolnave de aceasti maladie. In mai ales datorita insensibilitatii celulare la
municipiul Chisindu sunt inregistrate 23.401 de insulina. In ambele situatii nivelul glucozei din
cazuri, printre adulti si copii. Adoptarea unui stil  sange depaseste valorile normale.
de viatd sanatos, va permite prevenirea cazurile Sunt cunoscute doud tipuri de diabet
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zaharat. Diabetul de tip | apare la copii sau tineri,
este o boala autoimuna, cand pancreasul nu poate
fabrica insulind 1n cantitati suficiente si sistemul
imun ataca celulele producatoare de insulina.
Aceste persoane au nevoie de injectii cu insulina
pe parcursul intregii vieti. Diabetul de tip 11, care
mai este numit de maturitate sau non-insulino-
dependent, apare la persoanele de peste 40 de ani
si reprezintd cea mai raspanditd forma de boala.
La aceste persoane, organismul nu poate folosi
eficient insulina produsi de pancreas. In rezultat,
are loc acumularea glucozei 1in sange
(hiperglicemia). Diabetul de tip Il apare in 80%
din cazuri la persoanele cu exces de masa
corporala. In acest caz este vorba de rezistenta
celulelor la actiunea insulinei provocata de
consumul in exces de grasimi animaliere.

Datele prezentate 1in literatura de
specialitate oferd o imagine integrd despre
beneficiile asupra diabetului zaharat de tip II,
aduse de Stevia Rebaudiana. Pentru Republica
Moldova aceste date lipsesc cu desavarsire.

Material si metode

Au fost studiate si analizate publicatii
stiintifice privind rezultatele investigatiilor
efectuate, experienta mondiala cu referire la
de folosire a ei in calitate de Tndulcitor in
general, si pentru bolnavii ce sufera de diabet
zaharat, Tn special.

Rezultate si discutii

Stevia Rebaudiana este o plantd originara
din America de Sud, care creste sub forma unui
arbust mic peren. Este folositda drept planta
dulce de sute de ani de citre nativii din America
de Sud (Brazilia, Paraguay si Uruguay), este pe
larg cultivata si utilizatd in multe tari din
America de Sud, China (din 1984), Coreea,
Taiwan, Thailanda, Malaiezia, Saint Kitts, Nevis
si Israel. In Japonia, ea a fost folositd pentru
prima datd ca indulcitor comercial (pentru a
indulci ceaiul, bauturile racoritoare, pasta de
dinti, prajiturile si dulciurile), In urma cu 40 ani.
De exemplu, in 1973, Coreea a produs Stevia
Rebaudiana pentru piata japonezd, unde
indulcitorul de Stevia Rebaudiana reprezinta
acum 40% din piata nlocuitorilor de zahar
(Mars B, 2008). Actualmente, Stevia
Rebaudiana este cultivatd pe 5 continente, ca si
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culturd sustenabila si profitabilda. Acesta
reprezinta o parte semnificativa a indulcitorilor
consumati si in Australia. in decembrie 2008, in
SUA, a fost aprobat glicozidul steviei
rebaudiosida A, drept indulcitor (supliment
alimentar), de catre Administratia pentru
Alimente si Medicamente.

Extractele din aceasta plantd au fost
permise in Elvetia in august 2008 (Lembens-
Schiel L, 2015). Tn special, Stevia Rebaudiana a
fost acceptatda in Elvetia 1n producerea
individuala, cum ar fi ciocolata sau ceaiul cu
gheatd. Mai mult de cat atat, Stevia Rebaudiana,
este disponibila acum in farmaciile din Elvetia
sub forma de lichide, pastile, pulberi, incepand
din martie 2010, chiar si in unele supermarketuri.

Prin decret, in luna august 2009, Franta a
aprobat extractul de Stevia Rebaudiana. Astfel,
n calitate de Tndulcitor pentru anumite alimente
se admite rebaudiosida A in proportie de cel
putin 97%. In functie de tipul de produs
alimentar au fost stabilite diferite niveluri
maxime pentru utilizarea rebaudiosidei A. La 14
aprilie 2010, Autoritatea Europeana pentru
Siguranta Alimentara a emis un aviz favorabil
privind utilizarea diferitelor extracte de Stevia
Rebaudiana, glicozidele steviolilor, ca aditivi
alimentari, la cererea comund a Morita Kagaku
Kogyo Co. (Japonia), Cargill Incorporated
(SUA) si Asociatia Europeana Stevia (EUSTAS,
Spania) (EFSA bewertet die Sicherheit von
Steviolglycosiden, 2010).

Timp de secole, Stevia Rebaudiana a fost
folositd In Paraguay si Brazilia pentru a indulci
produsele alimentare si ceaiul. Astdzi, Stevia
Rebaudiana este consideratd un indulcitor natural
care este o0 alternativa sanatoasda atat pentru
zaharoza, cét si pentru alti indulcitori sintetici.
Comparativ cu sfecla de zahar frunzele de Stevia
Rebaudiana sunt de 30 de ori mai dulci, iar
substanta de 1indulcire continutd in acestea,
stevioside, in forma pura este mai dulce de 150-
300 de ori. Avantajul Stevia Rebaudiana compa-
rativ cu indulcitorul aspartam este ca aceasta este
suficient de stabild la temperatura, prin urmare,
poate fi folosita pentru coacere si gatit (Pude R,
2005). Frunzele uscate de Stevia Rebaudiana pot
fi pastrate ani de zile (Franke W, 1997).

Substantele responsabile de dulceata
frunzelor de Stevia Rebaudiana au fost cercetate
stiintific Tn 1931. Acestea sunt, in functie de
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varietate, de la noud pand la doisprezece
glicozide diferite (Sai Prakash Chaturvedula V.
et al., 2011). Cele mai principale sunt: biosidul
steviol, rebaudiosidele C, D, E, F si A. Se stie ca
rebaudiosida A are cele mai bune proprietiti
organoleptice fatd de cele mai importante
glicozide (mai dulce si mai putin amara).

La Tnceputul anilor 70, cand au fost lansate
primele studii privind siguranta indulcitorilor
artificiali, cercetdtorii japonezi au dezvoltat o
metoda de a extrage cel mai dulce compus din
frunzele plantei Stevia Rebaudiana, aceasta fiind
numitd si ,iarba dulce a Paraguay-ului” sau
,frunza de miere”, iar extractul - rebaudiosida A,
derivat din naturd non-caloric, este de 250-300 de
ori mai dulce decat zahdrul. Acest ingredient
poate fi utilizat Tn numeroase categorii de
alimente: produse lactate, patiserie, gustari si
deserturi. Uniunea Europeana a addugat acest
extract pe lista de indulcitori autorizati incepand
cu anul 2012. In Codex Alimentarius, acest
ingredient are numarul de E960 si face parte din
categoria E-urilor inofensive.

Coca-Cola foloseste stevia in mai multe
produse la nivel global, inclusiv sucurile Sprite
si Fanta in unele parti ale Europei, pentru a
reduce caloriile cu 30%. Tn Japonia, 150 de tone
de steviozida sunt folosite anual. Aproximativ
30% din dulciurile produse Tn Japonia folosesc
stevia si oamenii o intrebuinteazd de mai bine
de 40 de ani (Chatsudthipong V. et al., 2009;
Kobus-Moryson M. et al., 2015).

In prezent Stevia Rebaudiana este folosita
nu numai ca indulcitor, dar si la fabricarea
produselor cosmetice. De asemenea, pe langa
proprietatile organoleptice, Stevia Rebaudiana
are utilizari medicinale.

Conform unor rapoarte de cercetare,
extractul de Stevia Rebaudiana joacd un rol
important in reducerea nivelului zaharului din
sange (Chang JC et al., 2005; Gregersen S. et al.,
2004; Jaroslave P. et al., 2006; Mostofa M. et al.,
2010) si este indicatd pentru bolnavii cu diabet
zaharat de tip Il (Mars B, 2008). Extractul de
Stevia Rebaudiana a prezentat unele dovezi ale
efectelor farmacologice pozitive la pacientii cu
hipertensiune sau cu diabet zaharat de tip 2
(Benford DJ. et al., 2006). Deci, acest extract are
o importantd deosebitd pentru persoanele cu
diabet zaharat de tip II, dar si pentru persoanele
cu dizabilitati. Consumul de rebaudiosida A
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poate avea efecte benefice asupra sanatatii umane
(Gardana C. et al.,, 2010). S-a demonstrat ca
consumul regulat al acestui compus reduce
concentratiile de glucoza si colesterol in sange
(Atteh J. et al., 2008), imbunatateste regenerarea
celulelor si coagularea sangelui, inhiba cresterea
celulelor tumorale si intareste vasele de sange
(Barriocanal L. et al.,, 2008; Maki K. et al.,
2008). Mai multe studii au raportat de asemenea
efectele antihiperglicemice, insulinotropice, glu-
cagonostatice, hipoglicemice, antimicrobiene,
vasodilatatoare, cardiotonice, impotriva obezi-
tatii, arsurilor la stomac, oboselii mintale si
antihipertensive ale Stevia Rebaudiana (Espinoza
C. et al,, 2015; Karim Z. et al., 2015; Melis MS,
1999).

Conform  Jurnalului  European de
Microbiologie si Imunologie, Stevia Rebaudiana
poate fi utilizata eficient pentru a ucide boala
Lyme in vitro (Theophilus PS. et al., 2015).

Stevia Rebaudiana este utilizata ca masura
preventiva impotriva cariilor dentare (Fabrizio
Ferrazzano G. et al., 2016) si nu a fost observata
nicio dependenta la stevie. Astfel, organismul
cariogenic principal, Streptococcus mutans, se
dezvoltd mai lent si secreta mai putin acid decat
atunci cand este crescut intr-un mediu de cultura
care contine stevioside, decat atunci cand se
lucreaza pe sucroza, glucoza sau fructoza.

Frunzele de Stevia Rebaudiana contin
substante nutritive si fitochimice, care o fac sursa
adecvatda pentru extractia si producerea de
ingrediente alimentare functionale. Studiile
preclinice si clinice sugereazd aplicatii tera-
peutice si farmacologice pentru stevia si extrac-
tele acestora, deoarece acestea nu sunt toxice si
prezintd mai multe proprietdti biologice: antidia-
betice, anticariogene, antioxidante, hipotensive,
antihipertensive, antimicrobiene, antiinflamatorii
si antitumorale (Ruiz-Ruiz JC. et al., 2016).

In literatura de specialitate se mentioneazi
ca stevia cu succes se foloseste in alimentatie
sub formad de extract de pulbere uscatd sau de
infuzie, pentru ca are actiunea hipotensiva,
antimicrobiand si reduce glicemia. Multe
cercetdri stiintifice au aratat ca produsele din
stevie dulce amelioreazd tarea bolnavilor cu
diabet, depresie, insuficientd urinara, rani,
infectii virale, candidoza, gingivite si acnee,
reduce pofta de dulce, scade dorinta de a fuma
si de a consuma alcool. Pe langd cele
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enumerate, stevia are zero calorii ,fapt ce o
avantajeaza in raport cu alte produse dulci.
Astfel, stevia inhiba senzatia de foame cauzata
de cresterea rapidd a cantitdtii de insulind in
sange, spre deosebire de zahar. De asemenea,
stevia ajuta la eliminarea surplusului de apa din
organism (http://www.doctorulzilei.ro, 2019).

Un studiu realizat de Durén Aguero S. s.a.
(2015) pe un numar de 486 de studenti, meniul
carora continea stevia, a evidentiat un efect
pozitiv al consumului asociat cu statutul
nutritional al studentilor din Chili (Durdn
Agtero S. et al., 2015).

Stevia rebaudiana are o istorie lunga de
utilizare ca sursia de indulcitor natural, iar
extractul apos de frunze de stevia (glicozidul —
steviol) a fost intens investigat. Cu toate acestea,
putine studii au furnizat date despre actiunea
toxicologicd a componentelor bioactive ale
extractului cu privire la siguranta acestora asupra
sanatatii umane. Rezultatele acestor studii nu au
fost argumentate si au avut un impact stiintific
minor. Cercetatorii din Japonia (Zhang Q. et al.,
2017) au furnizat dovezi in sustinerea sigurantei
Stevia rebaudiana, care poate fi folosita in
alimentatie, precum si in calitate de suplimente
nutritionale (indulcitor natural). Acest studiu a
urmarit sa evalueze toxicitatea extractului
etanolic de frunze de Stevia rebaudiana intr-o
serie de teste in vitro si in vivo. Rezultatele au
fost negative si nu au determinat modificari
semnificative comportamentale, hematologice,
clinice sau histopatologice la sobolani (Zhang Q.
et al., 2017). Studiile disponibile, oferite de catre
Organizatia Mondiala a Sanatatii, cu privire la
efectele steviei in vivo nu au ardtat nicio dovada
de efecte mutagene la om (Benford DJ. et al.,
2006). Astfel, nu s-a demonstrat ca componentele
steviei pot cauza cancer sau defecte congenitale
(Brusick DJ, 2008; Geuns JM, 2003). Studiile
efectuate in Brazilia si Japonia au demonstrat ca
este putin probabil ca un consum de rebaudiosida
A mai mic de 38,5 mg/kg pe zi sd duca la
toxicitate (Franke W, 1997).

Grupul de experti ai Organizatiei pentru
Alimentatie si Agriculturd (FAO) si Organizatia
Mondiala a Sanatatii, Comitetul mixt FAO/OMS
de experti pentru aditivii alimentari (CMEAA) a
concluzionat, pe baza studiilor efectuate Tn iunie
2004, ca extractul de Stevia Rebaudiana poate fi
consumat pand la o valoare maxima zilnica de 2
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mg/kg greutate corporald pentru uz uman
provizoriu, ca fiind inofensiva. Intre timp (cea
de-a 69-a intalnire din 2008 la Roma), in baza
studiilor stiintifice suplimentare, a stabilit o doza
zilnicd permisd pentru Stevia Rebaudiana si
extractele ei, de 4 mg/kg greutate corporala
(FAO, 2010).

Concluzii
1. Stevia Rebaudiana este unul dintre cei mai
sandtosi indulcitori.
2. Preparatele din  stevie dulce sunt

recomandate pentru bolnavii cu diabet in
calitate de indulcitor.

Tnlocuind zaharul printr-un  produs cu
continut scazut in calorii, Stevia Rebaudiana -
este privitd ca o alternativa care pare sa castige tot
mai mult teren in raport cu indulcitorii artificiali.
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