LISTY CUKROVARNICKE a REPARSKE

Cukr vs. Stevia rebaudiana

Hodnoceni nahrazky cukru pfi vyrobé jahodové zmrzlinové smési z pohledu Fizeni zdravého zivotniho stylu

SUGAR VS. STEVIA REBAUDIANA
Evaluation of Sugar Substitute in Production of Strawberry Ice-Cream Mixture in Terms of Healthy Lifestyle Management
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Cukr je vyuzivan v fadé potravinarskych produkta, zna¢né
mnozstvi cukru vyzaduje i zmrzlinova smés. Kromé sladké chuti
cukr ovliviiuje vlastnosti zmrzlinové smési. Konzumace cukru
ve velkém mnozstvi je divdna do souvislosti s chronickymi
onemocnénimi, jako je cukrovka (diabetes) a obezita. Proto
potravindfsky pramysl nabizi i vyrobky s ndhradnimi sladidly,
které ovSem zachovavaji své fyzikilné-chemické a smyslové
vlastnosti puvodni suroviny, cukru.

Podle nové zvefejnénych tdaj Eurostatu se v Cesku v roce
2019 vyprodukovalo téméf 51 mil. | zmrzlinové smési. Podle
LukaSe Kovandy, hlavniho ekonoma spole¢nosti Czech Fund, se
jedna o historicky rekord za celé obdobi existence samostatné
Ceské republiky, tedy od roku 1993. Dosud, rekord drzel rok
2004, kdy produkce dosdhla takika 46 mil. | zmrzlinové smési.

Umeéla sladidla nepfinaSeji organismu Zadné (nebo jen mini-
malni) mnozstvi energie, a proto se zdaji byt vyhodna v boji
s obezitou. Pfedstava, Ze pomohou fesit problémy s nadvihou,
byla hlavnim divodem jejich uvedeni na trh. Za nékolik desitek
let se zvysil pocet umélych sladidel a také podstatné zvysil
pocet produktud, ve kterych je sacharosa Gplné nebo ¢dstecné
nahrazovdna umeélymi sladidly.

Jednou z alternativ ndhrady cukru ve zmrzliné je rostlina
Stevia rebaudiana. Ta obsahuje glykosidy s vysokou sladivosti
bez energetické hodnoty, je povazovina za bezpecnou pro lidsky
organismus. Potravinafsky vyrobek (zmrzlinova smés) oslazeny
vhodnymi pfirodnimi sladidly a muzZe byt dile upraven pfidinim

Obr. 1. Stevia rebaudiana — v susené formé a Ziva rostlina
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aromatickych piisad (1). Pfi vyrob¢ zmrzlinové smési je hlavnim
pouzitym sladidlem sacharosa, ackoliv 1ze pouzit i jiné cukry,
jako je glukosa, fruktosa ¢i cukerné alkoholy (2). Vyssi pfijem
piidanych cukrt je spojen s vyS§$im pifjmem energie, coz muze
zvysit riziko obezity, diabetu a kardiovaskuldarnich chorob (3).
Potravinarsky pramysl nej¢astéji uziva jako alternativy ke snizeni
obsahu cukru ve svych vyrobcich uméla sladidla (4).

Vyuziti stévie jako sladidla v potravinarském pramyslu
se zda byt dobrou alternativou cukru, vzhledem k vysokému
obsahu steviolovych glykosidu, které jsou piirodni, neenergetické
a maji velmi vysokou sladivost (200—300x vétsi nez cukr). Mezi
potravinami jsou povazovany za obecné bezpecné, jak uvadi
celosvétova Akademie vyzivy a dietetiky (4). Z odrad stévie jsou
na sveté nejpouzivangjsi Criolla a Morita II. Odriida Criolla mtze
byt ziskdna kifzovym opylenim (5, 6). Odruda Morita II byla
vyslechténa japonskym agronomem Toyosiguem Moritou s vySSim
obsahem rebaudiosidu A (7). Vytazky ze Stevia rebaudiana maji
pro svou sladivost Siroké vyuziti jako sladidlo a jsou zafazo-
vany do riznych potravindfskych produktd; eliminace cukru ve
zmrzlinové smeési vsak neni tak jednoduchd, protoze mize mit
za nasledek produkt bez odpovidajicich senzorickych charakteris-
tik — napf. Spatnou nabératelnost (konzistenci) zmrzlinové smési,
nepffjemnou chut v Gstech (az hotkost) nebo dokonce pocit
neprirozené (umélé) sladkosti, uvadeji MarsHALL ET AL. (8). SniZeni
obsahu cukru obvykle zpusobuje zmény koligativnich vlastnosti
zmrzlinové smeési (napf. frakce zmrzlé vody a teploty skelného
pfechodu) a reologickych vlastnosti v disledku
zmény velikosti a tvaru krystalt (2, 9).

Cilem tohoto ¢lanku je poukazat na Gcinek
piipadné ndhrady cukru riznym mnozstvim ex-
traktu stévie odrad Morita IT a Criolla na fyzikalné-
chemické a smyslové vlastnosti jahodového
Lkoncentritu“, ktery se nasledné zpracuje na ko-
necny produkt v podobé zmrzlinové pochutiny.
Cukr se snazi néktefi vyrobci nahradit komer¢né
dostupnymi umélymi sladidly, jako je aspartam,
sacharin nebo sukralosa, a to z divodu mensich
nakladd, kdy na prodivaném produktu utrZi
veétsi marzi. V soucasné dobé je spotiebitelim
k dispozici Siroky vybér sladidel. Tato sladidla
Ize rozdélit bud na ,piirodni“ sladidla, nebo na
potravinafska sladidla, kterd jsou vyribéna uméle,
jak uvadeéji Sarpesar A WarpsHan (10). Cukr hraje
v potravindfském sektoru duleZitou roli, nejen pro
svou sladkou chut, ale také jako slozka ovliviiujici
struktufu, barvu a viskozitu produktu. Proto jeho
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nahrada mZze mit negativni G¢inky na chut a vzhled, coz ztéZuje
jeho substituci zmrzlinové smési. Pokud nékdo chce nahradit
cukr, vyuzije pfirodni ¢i uméle vyrabéna neenergeticka sladidla.
Piirodni sladidla jsou stile oblibené&jsi z pohledu zdravého
zitotniho stylu, zejména pro svou chut a pfirozeny puvod, ale
velké mnozstvi spotiebitelll upfednostiiuje chut umélych sladidel.

Metodika

Za pouziti experimentu s faktorem 2 X 2 byly pfipraveny
celkem 4 vzorky se dvéma urovnémi koncentrace vodného
extraktu Stevia rebaudiana (5 nebo 8 %) a odrudami Morita II
nebo Criolla. U zpracovanych produktt bylo stanoveno piiblizné
slozeni, fyzikalné-chemické vlastnosti a senzorické hodnoceni.
Vysledky analyzy jahodové smési se vyznamné lisily statistickym
rozdilem (dile jen P), tedy P <0,05, v zavislosti na sloZeni,
obsahu sladidla v dané varianté. Konzistence (viskozita) vSech
zmrzlinovych smési se snizovala s narGstajicim ¢asem, coz uka-
zuje na ,pseudoplastické“ chovdni. Senzorickd analyza ukdzala
rozdily (P <0,05) mezi vSemi testovanymi vzorky. Skére produkti
vsak bylo nad indiferen¢nim bodem, coz naznacuje, ze vSechny
tyto vzorky mohou mit komercni potencidl. V. maloobchodé
byly zakoupeny komer¢ni produkty, jako je plnotu¢né mléko,
plnotu¢na smetana a zmrazené jahody.

Listy obou odrid, Morita a Criolla II, byly vypéstovany
v jihovychodni ¢dsti Mexika. Po sbéru byly ususeny a rozdrobeny
(rozemlety) a poté udrZovany ve tmé az do jejich pouziti (obr. 1.).
Pro pfipravu extrakt bylo pouzito 0,5 g lista v prasku, které byly
po zvazeni tiikrat extrahoviany vodou (obsah 5 ml), pokazdé ve
vrouci vodni lazni pfi 100 °C po dobu 30 minut. Extrakty byly
schlazeny na pokojovou teplotu a odstiedény po dobu 10 minut
(2 500 x g, 10 °C) k usnadnéni oddéleni vodnych fazi listh.
Vodné faze byly pfevedeny do odmérné banky o objemu 25 ml
a naplnény do kapacity po posledni extrakei (11).

Pro pfipravu zmrzlinovych smési byl pouzit faktoridlni expe-
rimentdlni ndvrh 2 X 2. Vzorky se dé€lily dle odrudy (Criolla nebo
Morita ID) a pouzité koncentrace extraktu (5 nebo 8 %). Nasledné
byly vytvofeny Ctyfi posuzované varianty (tab. I.) kombinaci
raznych drovni kazdé z proménnych, pficemz byla provedena
dvé opakovini kazdého zkuSebniho vzorku. Kromé toho byla
pfipravena kontrolni varianta s pouzitim sacharosy. Zakladni
slozeni bylo stanoveno predbéznymi testy laboratorné.

V souladu s kontrolou slazenou cukrem byly vzorky (tab. 1.)
zmrzlinové smési zvazeny a umistény do misi¢e pro homoge-
nizaci smési; nasledné byly zkapalnény, dokud hrudky tplné
nezmizely, a poté byla smés podrobena procesu Slehdni ve stroji
na vyrobu zmrzliny, kde prosla 5 az 7minutovym michdnim za
studena a 2minutovym provzdusiovianim. Vznikla smés pak
byla az do analyzy skladovina pfi velmi nizké teploté (-18 °C).

Priblizna analyza

Pfibliznd analyza ctyf zkoumanych variant byla provedena
na zdkladé metodik navrZzenych Asociaci oficidlnich analytickych
chemik (12). Vlhkost (metoda 925.09) byla stanovena suSenim
vzorku v konvekéni susarné pfi teploté 110 °C po dobu 2 hodin;
obsah popela (metoda 923.03) byl kvantifikovin spdlenim
vzorku pii 550 °C; obsah bilkovin (metoda 954.01) byl odhadnut
v digestofi Kjeldahlovou metodou (N X 6,38); vlaknina (metoda
962.09) byla stanovena sekvenéni kyselinou a trdvendm bdze;
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tuk byl extrahovan Soxhletovou metodou po dobu 80 minut za
pouziti hexanu jako extrakéniho rozpoustédla a pfistroje Soxtec
Foss pii 120 °C (metoda 920,39); obsah sacharidt byl nakonec
stanoven rozdilem a vyjddien jako extrakt neobsahujici dusik.

Fyzikalné-chemickd analyza

Pro posouzeni kvality zmrzliny byly stanoveny tyto fyzikal-
né-chemické parametry:

— Prekroceni (metoda konstantniho objemu): 500 ml smési bylo
michdno 5 minut a poté vzdusné michdno po dobu 2 minut
v Taylorové stroji (Illinois, USA); pak byl zméfen objem a jeho
prekroceni (13).

— Hmotnost roztaveného ledu (Method Cottrell): Vzorky zmrzliny
byly zvazeny (20 g) a umistény na draténé pletivo s velikosti ok
1,15 mm?; predtim vaZend kadinka byla umisténa 10 cm pod
pletivo, aby se zachytila roztavena zmrzlinova smés. Systém byl
udrzovan pii pokojové teploté po dobu 30 minut a poté byla
kddinka s rozpusténou zmrzlinou zvdZena a byla vypoctena
hmotnost roztaveného ledu (14). Test byl proveden duplicitné
pro vSechny vzorky.

Tab. |I. SloZeni jahodové zmrzlinové smési se stévif

Kontrola F1 F2 F3 F4

Ingredience
Obsah ingredience (%nm)

PInotu¢né mléko 28,02 30,24 29,24 30,24 29,24
32,45 35,16 34,16 35,16 34,16

27,02 29,3 28,3 29,3 28,3

MraZené jahody

Plnotuéna smetana

Zahustovadlo E 466 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3
Cukr 12,21 0 0 0 0
Stevia rebaudiana 0 5 8 5 8

Pozn.: F1—Morita Il 5%, F2 — Morita Il 8%, F3 — Criolla 5%, F4 — Criolla 8%.
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Obr. 2. Nestrukturovany dotaznik senzorického hodnoceni (linka
vyjadrujici miru pfijemnosti ma délku 10 cm)

Nazev produktu: Jahodova smés pro pfipravu zmrzliny

Jméno: Datum:

Instrukce: Otestujte senzoricky produkt a oznadte kiizkem emotikon
(smajlika), ktery nejvice vystihuje Vas nazor na dany produkt.

< »
< »

Moc se mi nelibi Ani nelibi, ani libi Libi se mi velice

— Konzistence: Byla stanovena jako procento toc¢ivého momentu
a vazkosti (viskozity) (Pa-s) v 8,6 ml smési zmrzliny pfi 4 °C. Byl
pouzit Brookfield DV-II + Viskozimetr Pro a naprogramovin v
rozmezi smykové rychlosti 100—200 A-s™.

Senzorickd analyza

Ze Ctyf variant jahodové zmrzlinové smési slazené stévii
byly pro nasledné senzorické testovani vybrany tymem hod-
notitelil (z fad odbornych asistentt pfi VSH — Vysoké skole

hotelové v Praze) vzorky majici vyssi koncentraci vodného
extraktu Stevia rebaudiana k zajisténi dostate¢né Grovné slad-
kosti, protoze odriida Criolla obsahuje vice steviosidu a méné
rebaudioidu A (15). Vzorek F3 mél byt nejprve z vyzkumu
smyslového hodnoceni vyfazen z divodu méné sladké chuti
produktu, aviak pro zachovani objektivity zkoumanych vzorka
byl vzorek F3 ndsledné zpét zafazen do predmétného vyzkumu.
Skupina vzorkt F1, F2, F3 a F4 byla poté hodnocena skupinou
129 ,respondent“ vékové kategorie 20 a 50 let (skupinu tvofili
studenti denniho a kombinovaného studia na VSH v Praze). Hod-
notitelé z fad odbornikt (odbornych asistentu gastronomickych

Obr. 3. Konzistence vzork( zmrzliny slazené extrakty stévie

predmétt na VSH) nisledné zaznamenali tGroveri spokojenosti
(pozitivni odpoveédi — oznaceni pozitivniho emotikonu) nebo
nespokojenosti (negativni odpovédi — oznaceni negativniho
emotikonu) prostiednictvim nestrukturovaného hedonického
méfitka 10 cm (obr. 2.). Mira spokojenosti s produktem vyjadfena
centimetry byla statisticky analyzovdna na zdkladé ndvrhu
se zcela ndhodnym rozdélenim. Pfi senzorickém hodnoceni
85 % dotazovanych ohodnotilo zmrzlinovou smés doslazenou
extraktem Stevia rebaudiana jako nevyhovujici. Oproti tomu
jahodova zmrzlinovd smés doslazena cukrem (sacharosou) byla
respondenty vétsinoveé (92 %) oznacena jako chutové vyhovujici.
Cukr ma v jidle mnoho roli; nejen ze dé€ld potraviny chutnéjsi,
ale je také objemovym c¢inidlem, dodava produktu konzistenci,
texturu a barvu, konzervuje a inhibuje koagulaci proteinq,
uvadéji Davis (16) a Sicock (17).

Statistickd analyza

Statistickd analyza fyzikdlné-chemického slozeni byla pro-
vedena analyzou jednosmérného rozptylu; senzoricka analyza
byla podrobena neparametrickému Kruskal-Wallisovu testu.
Rozdily byly povazovany za vyznamné P <0,05. Pro hodnoceni
byl pouzit software Statgraphics plus.

Vysledky a diskuze

SloZeni raznych vzorka zmrzlinové smési uvadi tab. IL;
zmrzlinové smési vyrobené se stejnou odridou stévie maji
mirné odlisné slozeni. Varianty F1 a F2, které byly vyrobeny
z odrady Morita II, jsou podobné ale poné¢kud odlisné od
F3 a F4, které byly vyrobeny z odriudy Criolla. Srovnani mezi
variantami slazenymi stévii (F1 a F2 az F3 s F4) u parametr,
které maji rozdilné hodnoty — vlhkosti, obsahu popela, vlakniny
a sacharidu, doklada statisticky rozdil (P <0,05), a to s ohledem
na rozdilnost pouzitého extraktu stévie. U tukt nebyl zjistén
zadny vyznamny rozdil (P >0,05). Obecné byl obsah slozek vyssi,
kdyz byl ve smési pouzit extrakt odrady Morita. U obou odrad
mél obsah extraktu vliv na slozeni zmrzlinové smési; u odrady

Obr. 4. Hodnoceni vlivu stévie na smyslové viastnosti zmrzliny

Viskozita (Pa-s)

kontrola
F1—Morita 5 %
F2 — Morita 8 %
F3 - Criolla 5 %
F4 - Criolla 8/ %

EHOHO®

0 T T T @ T ’ T @ T T T
100 110 120 130 140 150 160 170 180 190 200
Smykova rychlost (I-s™)

Hodnoceni
10

F1 —Morita 5 % F4 - Criolla 8 %

kontrola

F2 —Morita 10 %

Pramen: viastni zpracovani
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Tab. Il. Priblizné sloZeni riznych vzorky jahodové zmrzliny sla-
zené extraktem stévie

Tab. lll. Fyzikdlné-chemické parametry rdznych vzorka zmrzliny
Slazené extrakty stévie

F1 F2 F3 F4

Kontrola F1 F2 F3 F4

Slozeni (% suSiny)

Voda 4,00 2,23 2,09 4,20
Popel 1,23 0,71 0,70 1,26
Vlaknina 1,02 1,06 0,94 1,32
Tuky 23,02 22,63 23,82 22,41
Proteiny 5,51 2,86 2,48 5,69
Sacharidy 65,22 70,51 69,97 65,12

Pozn.: F1—Morita Il 5%, F2 — Morita Il 8%, F3 — Criolla 5%, F4 — Criolla 8%.

Morita mnozstvi extraktu zvysilo obsah vlikniny s vyznam-
nymi rozdily mezi variantami F1 a F2 (P <0,05); u odrady
Criolla méla varianta s vyS§im obsahem extraktu stévie (F4)
vyssi obsah vlakniny, bilkovin a sacharidt, naopak nizsi obsah
lipida, ktery byl statisticky prikazny ve srovndni s variantou
F3 (P <0,05). To pravdépodobné ovlivnilo chemické slozeni
lista stévie, jak uvadéji autofi SEGUrA-CampOs ET AL. (18). Nizka
vlhkost v dusledku pouziti zmrazenych jahod, misto sirupu nebo
marmelady, zpusobila drsnou strukturu (F3 a F4). Uvadi se,
ze pevné latky ve zmrzliné hraji dulezitou roli, protoZe jejich
nedostatek oslabuje strukturu, ale pokud jsou v nadbytku, bude
produkt vykazovat hrubou strukturu (19). Obsah popela v F1
a F2 byl podobny, stejné jako F3 a F4, podle pouzité odrady
stévie. Odrudy péstované v Mexiku obsahuji vysoké mnozstvi
popela v rozmezi 7,82-11,93 % susiny (18). RanMesH ET aL. (20)
uvadi, ze podminky ristu mohou ovlivnit vysledny obsah popela.

V naSem piipadé, stejné tak uvadi ARANDA-GONZALEZ ET AL.
(21), muze obsah vlikniny ve ¢tyfech zkoumanych vzorcich
stévie ovlivnit, protoze ji obsahuje 5,92-9,52 % suSiny (18).
Vyssi obsah tukt méla varianta F3, obsah tuku ve standardnim
slozeni zmrzliny je pfiblizné 12 % (22). Vzhledem k tomu, Ze
extrakt jakékoli odrady stévie neobsahuje tuk, je témér jisté,
Ze je to ddno mlékem a smetanou pouzitymi v testu. Ndsledné
testy, pokud by byly provedeny, by mohly posoudit uziti nékte-
rych slozek nahrazujicich tuky (napf. inulin) (23), coz by tento
aspekt vyrazné zlepsilo. Pii hodnceni se konzistence (visko-
zity) se podle variant pfi rychlosti deformace 10 l.s™ a 23 °C
pohybovaly v rozmezi 0,062—-0,324 Pa.s pii (obr. 3.), vSechny
Ctyfi varianty se stévii vSak mély vyrazné nizsi konzistenci
ve srovnani s kontrolou (3,563 Pa.s). To bylo to zpisobeno
zahustovacimi G¢inky sacharosy v roztoku. Jak ukazuje graf na
obr. 3., viskozita (vazkost) vsech zmrzlinovych smési klesala
s tim, jak se zvySovala rychlost stfihu, coz naznacuje chovini
pseudoplastického nebo smykového fedéni. Podil extraktu stévie
také zvysil statisticky vyznamné hodnotu viskozity (P <0,05);
konzistence zmrzlinové smési je ovlivnéna vice faktory, jako
jsou slozeni (druh a kvalita slozek), zpracovani a manipulace se
smési, celkovy obsah pevnych latek a teplota (24).

Mezi porovnavanymi vzorky vyrobenymi s extraktem stévie
vykazovala vyssi viskozitu varianta Morita II 8 % (F2). Tab. III.
uvadi vysledky méfeni rozpusténé zmrzliny a Gc¢innosti slehani
u jednotlivych porovndvanych variant zmrzlimny. Pii testu
piekroceni bylo zjisténo, Ze se zvySenim viskozity se zvySuje
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Prekroceni (%) 52,3 64,0 61,1 65,2 63,4
Rozpusténd hmota (g) 9,30 4,01 4,00 3,24 2,98

Pozn.: F1—Morita Il 5%, F2 — Morita Il 8%, F3 — Criolla 5%, F4 — Criolla 8%.

pevnost taveniny a jeji mekkost, ale snizuje se vykon Slehani
(2D, a to v porovnani se zmrzlinovou smési slazenou sacharosou
(cukrem). Vysledky u zmrzlinové smési pfipravené s extraktem
stévie naznadcily, ze odrada stévie a koncentrace extraktu mély
vyznamny vliv (P <0,05) na vysledek testu a bylo pozorovino,
Ze ¢im vyssi je koncentrace extraktu, tim nizsi je procento
vytézku Slehani u obou odrud. Pfi testu ropusténé hmoty bylo
pozorovano, ze kontrolni zmrzlinovd smés meéla vyssi viskozitu
a niz8$i mnozstvi roztiaté hmoty (tab. I11.). Zmrzlinova smés slazena
extraktem odrudy Criolla vykazovala mensi tendenci k tani.
Nizké nebo rychlé tini obecné souvisi s mnozstvim sladidla,
stabilizatoru ¢i emulgatoru, takZe jej zména této slozky ovliviiuje.
Grafické vyjadieni senzorického hodnoceni respondenty uvadi
obr. 4., vysledky hodnoceni vykazovaly vyznamné rozdily
(P <0,05). Podstatné je, ze hodnoceni tif variant bylo vyssi nez 5.

Zaver

Byly vytvoreny Ctyfi razné varianty zmrzlinové smési slazené
Stevia rebaudiana odrid Morita II a Criolla, jejichZ slozeni a fyzi-
kdlné-chemické parametry byly hodnoceny. Senzorické hod-
noceni ukazalo vyznamné rozdily mezi témito vyrobky, nicméné
vsechny vysledky nad indiferen¢nim bodem naznacuji, Ze vyrobky
mohou mit potencial komer¢niho uplatnéni. V soucasnosti je
trend bohuZel spise opa¢ny —umeéla sladidla jsou lacind, aspartam
je v Cesku povolen a mnoho vyrobct jeho chut spotiebiteliim
v podstaté ,podsouva“ i tam, kde uméla sladidla nemaji co délat.
Aspartam i dalsi uméla sladidla mj. totiz prokazatelné zvy3uji chut
k jidlu, coz je zfejmeé diivodem, proc¢ jsou do potravin pfidivana
v takové mife. Je to prosté — ¢im vice snime, tim vice prodejce
vydéla. Jde jen o daldi a téméf neviditelny zpusob Sizeni zdkaznika.
Vyzkum jasné€ ukdzal, Ze standardni produkt, jakym je b&éznd
jahodova zmrzlina doslazend sacharosou, mid pro nas pfijemnéjsi
chut nez jahodové zmrzliny dochucené (doslazené) stévii.

Souhrn

V poslednich letech, se na zdkladé tzv. zdravého Zzivotniho stylu,
snazi potravinafsky primysl nahrazovat ve svych vyrobcich cukr
umélymi sladidly. Cilem provedeného vyzkumu na padé Vysoké
Skoly hotelové v Praze bylo porovnani cukru a extraktu rostliny Stevia
rebaudianav jahodové zmrzlinové smési. Senzorického hodnoceni
se, na pude vysoké skoly, zacastnilo 129 respondentl z fad studentu.
Z dotazovanych respondentu 85 % ohodnotilo zmrzlinovou smés,
kterd byla dochucena extraktem Stevia rebaudiana, jako nevyhovujici.
Oproti tomu, jahodova zmrzlinovd smés dochucena cukrem, byla
respondenty vétsinové (92 %) oznacena jako chutové vyhovujici.

Kliéova slova: Stevia rebaudiana, zmrzlinova smés, umélé sladidlo, ana-
lyza, senzorické hodnoceni, cukr, management zdravého Zivotniho stylu.
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Merhaut M., Chadt K.: Sugar vs. Stevia rebaudiana (Sugar
Substitute in Production of Strawberry Ice-Cream Mixture
in Terms of Healthy Lifestyle Management)

In recent years, based on the so-called healthy lifestyle, food industry
has sought to replace sugar with artificial sweeteners in its products.
The aim of the research carried out on the premises of the Institute
of Hospitality Management in Prague was to compare sugar and
extract of the Stevia rebaudiana plant in strawberry ice cream mix.
The on-campus sensory evaluation involved 129 student respondents.
85% of respondents rated the ice cream mix containing the Stevia
rebaudiana extract as unsatisfactory. In contrast, the strawberry ice
cream mix containing sugar was overwhelmingly (92%) described
by respondents as taste-appropriate.

Key words: Stevia rebaudiana, ice cream mix, artificial sweetener, analysis,
sensory evaluation, sugar, healthy lifestyle management.
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