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Informacje o produkcie




STEWIA

Roslina i uprawa

Roslina

Stevia rebaudiana Bertoni (Stewia) pochodzi z Ameryki Potu-
dniowej i jest byling, ktdra od stuleci wykorzystywana jest przez
Indian Guarani jako naturalna substancja stodzaca i srodek
leczniczy. Oficjalnie roslina zostata sklasyfikowana w roku 1989
przez szwajcarskiego botanika Moisés Santiago Bertoni, ktére-

go nazwiskiem zostata réwniez nazwana.

Swojg niepowtarzalnos¢ Stewia zawdziecza lisciom zawie-raja-
cym stodkie glikozydy stewiolowe. Po zbiorach liscie sg suszo-
ne na stoicu, a nastepnie w procesie przetwarzania izolowane
sg glikozydy stewiolowe. Ekstrakty tej stodkiej rosliny moga by¢
stosowane w artykutach spozywczych oraz napojach jako na-
turalny i bezkaloryczny stodzik.

W Japoniijuz od lat siedemdziesiatych glikozydy stewiolowe sg
rozprowadzane na skale przemystowa i mozna je znalez¢ pra-
wie we wszystkich stodzonych artykutach spozywczych.

Uprawa

Stewia nalezy do rodziny astrowatych i pochodzi z Paragwaju,
gdzie w sposéb naturalny rosnie na tgkach w rejonach gérskich.
Optymalnymi warunkami dla wzrostu rosliny jest klimat p&tsu-
chy. Roslina staje sie podatna na wptyw temperatury dopiero
przy jej spadku ponizej 10°C. W optymalnych warunkach bylina
ta moze osiggac nawet jeden metr wysokosci.

Obecnie Stevia rebaudiana Bertoni jest uprawiana w wielu kra-
jach niemal na kazdym kontynencie.

TERMINOLOGIA | JAKOSC

Rozréznienie
W kwestii terminologicznej nalezy zapoznac sie z kilkoma po-
jeciami:

« Stewia: rodlina Stevia rebaudiana Bertoni i jej (wysuszone)
naturalne czesci sktadowe

» Glikozydy stewiolowe: pozyskiwane ze Stewii substancje
stodzace (stewiozydy i rebaudiozydy) w procesie naturalnej
ekstrakgji

« Rebaudiozyd A: najbardziej wartosciowy (najwyzszej jako-
$ci) glikozyd stewiolowy; jego zawartos¢ wyznacza cene

W krajach Unii Europejskiej, w Szwajcarii, jak rowniez w Australii
i Nowej Zelandii standardy ekstraktow musza zawierac glikozy-
dy stewiolowe o minimalnej czystosci 95 %.

BEZPIECZENSTWO

Glikozydow stewiolowych

JECFA (Wspdlny Komitet Ekspertéw FAO/WHO ds. Dodatkow
do Zywnosci) potwierdzit fizyczne bezpieczerstwo glikozydow
stewiolowych na podstawie metabolizmu, przeprowadzajgc
niezbedne badania naukowe. Nie stwierdzono zadnych reakdji
i akumulacji budzacych obawy.

Substancja stodzgca metabolizuje sie zgodnie z typowym pro-
cesem przemiany materii. Glikozydy stewiolowe sg rozktadane
w przewodzie pokarmowym do stewiolu i ostatecznie wyda-
lane z organizmu wraz z moczem w postaci glukuronianu ste-

Siegajac po produkty ze Stewii nalezy pamietac, ze kluczowa
jest w nich jakos¢ ekstraktéw pozyskiwanych z glikozydow
stewiolowych. Najwyzszej jakosci ekstrakt jest nie tylko wyso-
kooczyszczony, ale w pierwszej kolejnosci wyrdznia sie nie-
zmienna jakoscia. Proporcje roznych glikozydow stewiolowych
zawartych w roslinie moga sie znacznie rézni¢ w zaleznosci od
warunkéw wzrostu rosliny. Z tego powodu potencjat stodzacy
wielu ekstraktéw Stewii jest zréznicowany.

Niezmienna wysokostandaryzowana jako$¢ ekstraktu jest szcze-
gdlnie wazna w celu zagwarantowania statej jakosci produktu
koncowego. Wychodzgc naprzeciw surowym wymaganiom,
IMPAG oferuje Stewie o statej, spetniajgcej standardy europej-
skie, jakosci klasy premium. Regularne analizy gwarantuja statg
kontrole jakosci. Posiadamy réwniez certyfikat potwierdzajacy
zastosowanie lisci Stewii z uprawy ekologicznej.

wiolu. W czerwcu 2008 JECFA ustalita dopuszczalne dzienne
spozycie ADI (Acceptable Daily Intake) glikozyddéw stewiolo-
wych o standaryzowanej czystosci 97%. Wartos¢ ta wyznaczo-
no na poziomie 4 mg/kg masy ciata na dobe.

Spozycie ponizej tej wartosci nie powoduje zadnych negatyw-
nych nastepstw dla zdrowia cztowieka. Rakotwdrcze i geno-
toksyczne efekty uboczne oraz nastepstwa majgce wptyw na
ptodnos¢ cztowieka zostaty rowniez wykluczone.



ZALETY | SZEROKI WACHLARZ ZASTOSOWAN

Stevia Natura

Glikozydy stewiolowe wykazujg kilka pozytywnych wiasciwosci,
dzieki ktérym stajg sie alternatywa dla stodzenia cukrem lub sto-
dzikami. Uwage zwraca przy tym ich wysoka sita stodzaca, ktéra
jest od 200 do 350 razy wyzsza od zwyktego cukru. Tajemnica tego
stodkiego efektu jest gtéwnie zawartosc czterech glikozyddw ste-
wiolowych:

Stewiozydu,

Rebaudiozydu A

Rebaudiozydu C

Dulkozydu A.

Glikozydy stewiolowe odrézniajg sie pod wzgledem liczby i poto-
zenia glukozy i ramnozy w czasteczce.

Ekstrakty Stewii moga by¢ stosowane bez obaw o efekty uboczne
dla naszego zdrowia. Glikozydy stewiolowe nie posiadajg kalorii
przez co pomagaja w walce z prochnica. Ponadto produkty sto-
dzone stewiolem nadajg sie doskonale dla oséb chorych na cu-
krzyce, poniewaz odznaczaja sie niskim indeksem glikemicznym,
przez co nie podnoszg stezenia glukozy we krwi. Poza tym ten
substytut cukru jest szczegdlnie interesujacy dla zastosowan w
Zywnosci naturalnej.

Odnosnie wiasciwosci chemicznych i fizycznych Stewia charakte-
ryzuje sie bardzo dobrg rozpuszczalnoscig w wodzie. Glikozydy

stewiolowe przejawiajg réwniez duzg stabilno$¢ w niskich i wyso-
kich temperaturach, dzieki czemu doskonale nadajg sie do takich
procesow jak gotowanie, pieczenie oraz jako sktadnik mrozonek.

Inng ich zaletg jest stabilnos¢ na réznych poziomach pH, przez co
Swietnie nadaja sie do napojow bezalkoholowych (soft drinks).
Stabilno$¢ glikozydow stewiolowych w produktach gotowych zo-
stata oceniona jako bardzo dobra.

Mozliwosci zastosowania glikozydéw stewiolowych w:
produktach nabiatowych, jogurtach
czekoladach
lodach i deserach
produktach sojowych
sosach i keczupach
dzemach, zaprawionych owocach i warzywach
pieczywie
napojach
sok owocowy
stodzikach stotowych
pfatki zbozowe
przekaski
guma do zucia
odzywki dla sportowcéw
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PALETA PRODUKTOW

Nasza oferta

Nasz asortyment sklada si¢ z:
Liscie Stewii (uprawa ekologiczna)
Réznorodne glikozydy stewiolowe o czystosci 95%
Glikozydy stewiolowe o czystosci 95 % — 60 % Reb A
Rebaudiozyd A o czystosci 98 %
Stodziki stotowe(w réznych formach)

Zelazna reguta: Im wyzsza zawarto$¢ Rebaudiozydu A, tym wyz-
sza cena i sita stodzaca. Glikozydy stewiolowe o czystosci

95 % - 60 % Reb A stanowig w wiekszosci przypadkéw najlepsza
kombinacje optymalnego smaku i ceny.

STG 95 %

Produkt glikozydy stewiolowe 95% jest do 250 razy stodszy od cu-
kru. Poniewaz zawiera wszystkie glikozydy stewiolowe wystepu-
jace w lisciach Stewii, STG 95% oferuje profil stodzacy i smakowy,
ktory jest bardzo zblizony do rosliny Stewii. STG 95% ma najnizsza
zawartos¢ Reb A (okoto 25%) w naszej ofercie i dlatego oferuje do-
bra relacje jakosci do ceny. Dobrym przyktadem zastosowania sg
dzemy.

IMPAG GWARANTUIJE
IMPAG gwarantuje Tobie

najwyzsza klase czystosci ekstraktéw oraz ich niezmienng ja-
kos¢ decydujaca o nieskazitelnym stodkim smaku
wysokostandaryzowane ekstrakty (niezmienna sita stodzaca
produktéw ze Stewii)

dtugotrwata uprawe oraz uczciwy handel z rolnikami
produkcje glikozydéw stewiolowych w Europie (bez udziatu
metanolu)

surowa kontrole jakosci

doswiadczenie i know-how w zakresie promowania artykutow
spozywczych ze Stewia

STG 95 % Reb A 60

STG 95% Reb A 60 jest do 300 razy stodszy niz cukier i wykazuje
doskonate wyniki smakowe w réznych testach konsumenckich. Je-
$li chodzi o stosunek ceny do wydajnosci STG 95% Reb A 60 jest
bardzo atrakcyjng alternatywa dla produktu Reb A 98% i jest naj-
czesciej uzywana jakoscig dla nowo uruchamianych projektéw w
Europie. Przyktadem zastosowan sg napoje bezalkoholowe i suple-
menty diety.

Reb A 98 %

Rebaudiozyd A jest czasteczka o najwyzszej mocy stodzacej w ro-
Slinie Stewii. Jest do 350 razy stodszy od cukru, pozbawiony gory-
czy i posmaku. Dlatego Reb A 98% jest najdrozszym produktem na
rynku. Nasza jako$¢ gwarantuje zawartosci co najmniej 98 procent
Rebaudiozydu A (zwykle jest to nawet 99%). Dobrymi przyktadami
zastosowan sg czekoladki i stodziki.

Opakowanie
Torby PE, kartony, beczki, 1-10 kgs




STEVIA NATURA

Nasz partner

Nasz partner Stevia Natura jest przedsiebiorstwem specjalizujg-
cym sie w produkcji i dystrybucji produktéw z rosliny Stevia rebau-
diana Bertoni, a w szczegdlnosci pozyskiwaniem stodkich glikozy-
doéw stewiolowych.

Zatozone w samym sercu Francji z poczatkiem 2006 roku przed-
siebiorstwo ma do dzis swoja siedzibe w miejscowosci Riom w re-
gionie Owernia, niedaleko miasta Clermont-Ferrand. Profilem pro-
dukcyjnym firmy Stevia Natura sa wytacznie wyroby pozyskiwane
z rosliny Stewia oraz jej glikozydy, jako naturalne suplementy diety
oraz zamienniki cukru dla przemystu spozywczego. Dzieki specja-
lizacji w produktach opartych na jednej roslinie i jej surowcach fir-
ma przekonuje swoim know-how i do$wiadczeniem. Obok swojej
technologicznej fachowej wiedzy Stevia Natura czerpie korzysci
ze wspodtpracy z nowoczesnymi i odnoszacymi sukcesy firmami z
przemystu spozywczego i farmaceutycznego.

W surowiec wyjsciowy, jakim sg suszone liscie Stewii firma zaopa-
truje sie w Para-gwaju, kraju pochodzenia Stewii, jak réwniez w
Indiach. Plantacje, proces suszenia, jak rowniez opakowanie pod-
legaja  wymogom uprawy ekologicznej. PdzZniejszy proces eks-
trakcji oraz oczyszczania glikozydéw stewiolowych ma miejsce na
terenie Francji. Zastosowane procedury przygotowania ekstraktu
Stewii nastepujg bez udziatu rozpuszczalnikéw chemicznych, ta-
kich jak na przyktad metanolu. Do produkcji swoich produktéw
firma Stevia Natura stosuje wytgcznie wode, wodorotlenek wap-

CO-BRANDING
Dystrybucja

Mozliwosci oznakowania towardéw zawierajgcych Stewie sg ogra-
niczone, wyltacznie taczenie marek (co-branding) z firma Stevia
Natura oferuje alternatywe. Przy zastosowaniu naszych ekstraktow
Stewii istnieje mozliwo$¢ uzycia logotypu firmy Stevia Natura na
opakowaniu produktu. Logo to odznacza sie wysokim stopniem
rozpoznawalnosci marki dla konsumentéw a dzieki potgczeniu
grafiki liscia Stewii z nazwa firmy ,Stevia Natura” trafnie zwraca
uwage na zastosowanie glikozyddéw stewiolowych. Stynny szwaj-
carski producent czekolady Villars Maitre Chocolatier korzysta z
tego rozwigzania w dystrybucji swojej ciemnej czekolady stodzo-
nej Stewia.

nia oraz bioetanol. Regularna kontrola oraz analizy pozwalaja za-
gwarantowac ekstrakty o wysokim stopniu czystosci oraz statej i
wysokostandaryzowanej jakosci. Obok dbatosci o wysokg jakosc
firma przywigzuje szczegdlng wage do dtugotrwatych efektéw
oraz monitorowania pozyskiwanych surowcéw i produktéw w ob-
rebie catego taric cha dostaw.

Produkty firmy Stevia Natura 3 juz ogdélnodostepne na rynku w
produktach gotowych jako stodziki stotowe (table tops). Firma
IMPAG pragnie zaprezentowac firme Stevia Natura jako swojego
partnera w dostawie glikozyddw stewiolowych.




PROCES PRODUKCIJI

Glikozydow stewiolowych

Proces produkcyjny ekstraktéw Stewii, ktére beda zastosowane
jako srodek stodzacy, bardzo przypomina proces produkcji cukru
z burakéw cukrowych lub trzciny cukrowej.

Zaleta glikozyddw stewiolowych sg ich doskonate wiasciwosci roz-
puszczania sie w wodzie, co ufatwia separacje i oczyszczanie po-
szczegodlnych czedci rosliny. Niemniej jedynie okoto 6-20% czesci
rozpuszczalnych w wodzie nalezy do glikozydéw stewiolowych.
Proces produkcyjny moze zosta¢ podzielony na dwa zasadnicze
etapy: pierwszy z nich to etap poddania glikozyddéw stewiolowych
ekstrakcji wodnej, poprzedzajacy drugi, bedacy etapem wyizolo-
wania czystego Rebaudiozydu A.

Etap ekstrakcji wodnej na skale przemystowa charakteryzuje sie
pozyskiwaniem fatwo rozpuszczalnych w wodzie glikozydow ste-
wiolowych z wysuszonych lisci Stewii przy pomocy odpowiednich
rozpuszczalnikow. Nasz partner Stevia Natura stosuje do tego czy-
stg wode oraz pare wodna, przywigzuje rébwniez duza wage do
takich czynnikéw i parametrow produkcji jak rozpuszczalniki, czas
i temperatura, ktére s3 starannie dopasowane na potrzeby kon-
kretnego produktu. Koncowy etap odfiltrowania oraz odwirowania
pozwala na pozbycie sie statych czasteczek i nierozpuszczalnych
czesci sktadowych rosliny.

W nastepnej fazie, wskutek dodania kompleksonu jakim jest wodo-
rotlenek wapnia dochodzi do wytracenia sie kilku rozpuszczalnych
czasteczek oraz oddzielenia odpadéw w drugiej filtracji. Dzieki za-
stosowaniu réznych technik odfiltrowywania glikozydy stewiolo-
we zostajg oczyszczane z dalszych rozpuszczalnych resztek rosliny.
Zywice jonitowe stuza do rozdzielania i usuwania natadowanego
materiatu oraz pigmentéw. Glikozydy stewiolowe nie sg obdarzo-
ne tadunkiem, przez co nie dochodzi do ich wigzania za pomoca

zywic anionowch i kationowch. Jednak dzieki swoim doskonatym
wiasciwosciom biegunowosci glikozydy stewiolowe zostajg spie-
trzone przez zywice adsorpcyjne, a nastepnie wyodrebnione za
pomocya eluentéw jakimi sg woda i etanol. Po etapach rozdziatu
otrzymywany eluant sktada sie z 90 do 99% oczyszczonych gliko-
zydow stewiolowych, ktére sg na koniec poddawane stezeniu i su-
szeniu rozpytowemu, co czyni z nich delikatny biaty proszek.

Drugi etap procesu produkcyjnego ma na celu oddzielenie czy-
stego Rebaudiozydu A od innych glikozydéw stewio-lowych. W
specyficznych warunkach Rebaudiosid A ulega krystalizacji, przez
co pozwala sie wyodrebnic¢ jako czysty surowiec. Podstawg tego
procesu s3 rézne wiasciwosci rozpuszczalnosci poszczegdlnych
stewiozyddw w wodzie i alkoholu.

W nastepnej kolejnosci przeprowadza sie analizy majgce na celu
sprawdzenie otrzymanych ekstraktow Stewii pod wzgledem czy-
stosci i zawartosci. Wreszcie gotowe wg wymogoéw produkty sg
profesjonalnie magazynowanie do momentu dystrybucji. (Rysu-
nek: Proces produkgji).

Decydujace parametry

Kluczowymi parametrami dla produkgji na skale przemystowa sg
jakosc¢ lisci Stewii, decydujaca o zawartosci glikozydow stewiolo-
wych i Rebaudiozydu A, jak réwniez dobér wiasciwej technologii
obrébki.

Nasz partner Stevia Natura do celéw ekstrakcji i oczyszczania sto-
suje wytacznie metody fizyczne. Zastosowanie jakichkolwiek che-
micznych modyfikacji i reakcji w stosunku do ekstraktéw nie ma
miejsca a zawartos¢ odpadoéw roslinnych w produktach korico-
wych jest znikoma i wynosi mniej niz 5 %.
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Rysunek: Proces produkcyjny — réznorodne glikozydy stewiolowe o czystosci 95%




SYTUACJA PRAWNA
W Europie

Po dtugotrwatej procedurze 11 listopada 2011 Komisja Europej-
ska (UE) wydata rozporzadzenie nr 1131/2011, na mocy ktérego
dopuszcza stosowanie glikozydéw stewiolowych pozyskiwanych
z lisci rosliny Stevia rebaudiana Bertoni jako dodatku do zywnosci.
Podstawa tej decyzji byta wydana w kwietniu 2010 roku przez EFSA
(Urzad ds. Bezpieczenstwa Zywnosci) pozytywna i poparta nauko-
w3 analiza opinia stwierdzajaca nieszkodliwos¢ i bezpieczenstwo
stosowania Stewii. Dzieki temu przemyst spozywczy zyskat ogrom-
ny potencjat mozliwosci, jakim jest zastosowanie tego interesuja-
cego stodzika. Uzycie Stewii Komisja Europejska dopuscita w 31
roznych kategoriach zywnosci, od stodyczy po dzemy, napoje bez-
alkoholowe (soft drinks), do stodzikow stotowych.

Dystrybucja
IMPAG AG
Raffelstrasse 12
CH-8045 Zurich

IMPAG Import GmbH
Fritz-Remy-Strasse 25
D-63071 Offenbach am Main

Phone:  +41 (0)43 499 25 00 Phone:  +49 (0)69 850 008 - 0
Fax: +41 (0)43 499 25 01 Fax: +49 (0)69 850 008 - 90
E-mail:  info@impag.ch E-mail:  food@impag.de

Web: www.impag.ch Web: www.impag.de

Dla kazdej kategorii produktu zostaty ustalone maksymalne po-
ziomy stosowania, ktére majg zapewni¢, ze ustanowione przez
EFSA (Europejski Urzad do spraw Bezpieczen-

stwa Zywnos$ci) dopuszczalne dzienne spo-

zycie ADI (Acceptable Daily Intake) réwne 4

mg/kg masy ciata w ciggu doby nie zostanie

przekroczone. Wartos¢ ta zostata podana jako

ekwiwalent stewiolu. Wszystkie dyrektywy

dotycza glikozydow stewiolowych o czystosci

95% uwzgledniajgc ADI jako nieszkodliwy dla

zdrowia.

Link do rozporzadzenia UE w 23 jezykach

IMPAG Chemicals Poland sp. z o.o.
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PL-05-520 Warszawa
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