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ABSTRAKT

KYSELOVA, Tatiana. Nahradné sladidla vo vyzive Pudi. [Bakalarska praca]. — Slovenska
pol'nohospodarska univerzita. Fakulta agrobioldgie a potravinovych zdrojov; Katedra

vyzivy I'udi — Skolitel: Ing. Jana Kopéekova, PhD. Nitra: FAPZ SPU v Nitre, 2018, 46s.

Bakalarska praca ,,Nahradné sladidlda vo vyzive l'udi sa zaobera problematikou
charakteristiky a rozdelenia nahradnych sladidiel. Vytvara prehl'ad najpouzivanejSich
sladidiel nielen v potravinarskom priemysle, ale aj pre domacu potrebu. Sladidla
rozdel'ujeme na prirodné a umelé sladidld. Nahradné sladidld d’alej delime na prirodné,
syntetick¢ latky identické s prirodnymi a syntetické. Praca zahriiuje informacie
0 najznamejSich a najpouzivanejSich prirodnych aumelych sladidlach, ich vlastnosti,

vyskyt, proces vyroby, vyuZitie v potravindrstve a ucinky na celkové zdravie spotrebitel’a.

KPacové slova: umelé sladidla, nahradné sladidla, prirodné sladidla, cukor, aspartam



ABSTRACT

KYSELOVA, Tatiana. Avrtificial sweeteners in human nutrition. [Bachelor thesis]. —
Slovak university of agriculture. Faculty of agrobiology and food resources; Department of
human nutrition — Sponzor: Ing. Jana Kop¢ekova, PhD. Nitra: FAPZ SPU in Nitra, 2018,

46 s.

Thesis ,,Artificial sweeteners in human nutrition,, deals with problems of
characteristic and partition of the alternative sweeteners. This paper creates a review of
commonly used sweeteners, not only in the food industry, but also for home use.
Sweeteners are divided into natural and artificial sweeteners. Artificial sweeteners are
divided into natural, synthetic substances identical to natural and synthetic. The bachelor
thesis includes information about the most commonly used natural and artificial sweeteners

in food, production and effect on the overall health of the consumer.

Keywords: alternative sweeteners, artificial sweeteners, natural sweeteners, sugar,

aspartame
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ZOZNAM SKRATIEK A ZNACIEK

WHO - World Health Organization — Svetova zdravotnicka organizacia je agentara
Organizacie spojenych narodov, ktorej tloha je aby vsetci I'udia dosiahli najvyssiu Groven

zdravia.

FDA- Food and Drug Administration alebo trad pre kontrolu potravin a lieCiv je vladna
organizacia Spojenych Stitov americkych, ktord je zodpovedna za kontrolu a regulaciu

potravin, doplnkov stravy, lieciv, kozmetickych pripravkov, lekarskych pristrojov v USA.

SCF - Scientific Committee on Food — Vedecka komisia pre potraviny v roku 1974, ktora
poskytuje vedecké informacie tykajlice sa bezpeCnosti potravin v Eurdpskej komisii.

V dnesnej dobe bola prevzata Eurépskym uradom pre bezpecnost’ potravin (EFSA).

ADI- Acceptable Daily Intake v preklade prijatel'na denna davka pridanej latky, ktora moze
byt denne konzumovana, bez vedlajSich zdravotnych rizik. Va¢s§inou sa uvadza v jednotkach

mg/kg telesnej hmotnosti.



UVOD

Bakalarska praca sa zameriava na problematiku témy nahradnych sladidiel vo vyzive
Pudi. Sladidla su latky, ktoré sa vyuzivaji za Gcelom dodat’ vyrobkom, pokrmom a napojom
sladkt chut’. Obl'uba sladkej chuti je u cloveka vrodend, ved’ uz materské mliecko ma sladku
chut. Najstar§im sladidlom, ktoré sa pouzivalo uz v dobe kamennej bol med, neskor vsak
Clovek zistil, ze ku sladeniu moze pouzivat aj niektoré sladké rastliny aich Stavy. V 1.
tisicro¢i p. n. L. ziskala vyznam aj cukrova trstina, z ktorej sa vyrabal cukor. Spotreba cukru
sa zacala po druhej svetovej vojne rapidne zvySovat. Potom, ¢o sa stal cukor cenovo
pristupnejsi zaCala byt’ jeho spotreba ¢im d’alej vysSia. S velkou spotrebou dochadzalo aj
k zvySenym vyskytov zdravotnych problémov ako zubny kaz, obezita alebo diabete mellitus
znamy aj ako cukrovka. Behom roéznych vyskumov boli objavené latky zo sladkou chutou,

ktoré umoznili ndhradu cukru s nizSou kalorickou hodnotou.

Historia nahradnych sladidiel je pomerne kratka, sacharin bol objaveny v roku 1879,
cyklamaty v roku 1973 aaspartam vroku 1965. K intenzivnemu skimaniu nahradnych
sladidiel dochadzalo v 60. rokoch, kvdli zisteniu a varovaniu lekarov, ze nadmerna spotreba
cukru nepriaznivo pdsobi na zdravotny stav spotrebitelov. Nahradné sladidla maju roéznu
intenzitu sladivosti, preto sa svojou sladivostou prirovnavaju k sacharoze. Kazdé nahradné
sladidlo sa odliSuje ¢i uz zhladiska chemického zlozenia, spdsobu vyroby
alebo energetického obsahu. Pre regulaciu vsetkych aditiv a ich rozpoznatelnost, ma kazda
latka pridelené unikatne &islo tzv. é-Cko, ktoré sa pouziva v Europskej Unii pre vietky
schvalené aditivne latky.

Kod E sa sklada z pismena E a trojmiestneho alebo Stvormiestneho ¢isla. Ak ma dana
latka pridelené ¢islo E neznamena Ze je schvalena a povolena aj v Slovenskej republike. Pre
vSetky ndhradné sladidld platia prisne hygienické poziadavky z hl'adiska zdravotnej
bezpecnosti. Pre kazdu ndhradu cukru je stanovené maximalne denné pripustné mnoZstvo
spotreby (ADI). Zuvedeného vyplyva, Ze na trhu mame velké mnoZstvo nahradnych
sladidiel, ziadne znich vSak nie je totozné zo sachardzou, takze idedlna nahrada cukru

neexistuje.
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1 CIEL PRACE

Bakalarska praca ma kompilacny charakter a jej cielom bolo prestudovat’ odborni
literaturu a ziskat’ poznatky ohl'adom:
- vyznamu a zloZenia nadhradnych sladidiel a ich vyznam vo vyzive l'udi,
- vyznam a vyuzitie ndhradnych sladidiel vo vyzive l'udi,

- dopad ndhradnych sladidiel na spotrebitel'a zo zdravotného hladiska.
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2 METODIKA PRACE A METODY SKUMANIA

Bakalarska praca predstavuje pisomnou formou spracované teoretické poznatky
0 vyzname nahradnych sladidiel vo vyzive 'udi. Nahradné sladidl4 sa vd’aka svojmu zlozeniu
oznacuju za nahradu cukru, ktory pri nadmernej konzumacii moze pdsobit’ na I'udské telo
nepriaznivo. Nahradné sladidlé sa stali nevyhnutnou stcast’ou nasho kazdodenného zivota. Na
Studium danej problematiky sme vyuzili vSetky dostupné formy ziskavania informacii:
- doméce a zahrani¢né odborné a vedecké Casopisy,
- poznatky uverejnené na internete,

- Clanky v odbornych a vedeckych monografiach.

Poznatky sme zosumarizovali na zaklade vopred stanovenej osnovy do podkapitol, ktoré

predstavuju ucelené celky.
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3 VYSLEDKY PRACE — SUCASNY STAV RIESENEJ
PROBLEMATIKY

3.1 Sladidla

Sladidla st nevyhnutnou sucastou vsetkych pokrmov sladkej chuti. Preferencia sladke;j
chuti je vrodend, preto su sladké pokrmy oblibené, najmid u deti. Pri Uprave napojov
a potravin sa pouzivaji hlavne cukor, ndhradné a prirodné sladidla. Rozdel'uju sa na prirodné

a nahradné sladidla (Habanova-Haban, 2016).

3.1.1 Prirodné sladidla

Medzi prirodné sladidla sa zaraduju latky so sladkou chutou na béze prirodnych
sacharidov. Su rozpustné vo vode, vyzeraji podobne ako sachar6za a maji takd istd
energeticki hodnotu. V potravinarskom priemysle sa najcastejSie stretneme s pouzivanim
cukru (biely, trstinovy, hnedy), invertny cukor, glukézovo - fruktézovy sirup, na osladenie
modzeme tiez pouzit’ med, melasu, javorovy sirup, stéviu alebo vytazky z obilovin (jaémen,
ryza - sladenka) (Kastnerova, 2012).

Na Slovensku sa cukor najéastejSie vyraba z cukrovej repy a patri medzi obl'ibené

sladidl4 na ochucovanie napojov a roznych jedal (Kovacikova et al., 2010).

3.1.1.1 Cukor

Cukor je jednym z najzname;jsich a najpouzivanejs$im sladidlom nie len v EU, ale aj po
celom svete. Chemicky sa jedna o sacharozu, disacharid, ktory tvoria molekuly glukozy
a fruktozy. Cukor sa vyraba v cukrovaroch z cukrovej repy a cukrovej trstiny a upravuje sa do
krystalov, sypkej muky alebo kociek. Najviac predavané druhy na trhu st biely cukor, hnedy
a trstinovy cukor (URL 1).

3.1.1.2 Biely cukor

Je rafinovana akrystalizovand sacharéza dobrej kvality, spifajuca kvalitativne
poziadavky ako stupen polarizécia, percento obsahu invertného cukru atd’. (Kovacikova et al.,

2010).
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Biely cukor patri medzi najbeznejSie a najpouzivanejSie prirodné sladilo. Ma cista
sladka chut aje hlavnou zlozkou v potravinovom priemysle, ktora zlepSuje chutnost’
a energetickt hodnotu potravin. Je Specificky svojou bielou farbou, ktort ziskal z tzv. procesu
rafinacie, to znamena vycistenim od ostatnych latok, ktoré povodnd surovina obsahuje.
Vysledna surovina neobsahuje ziadne vitaminy ani mineralne latky a poskytuje iba sladku
chut aenergiu. Obsahuje 99,5 % sacharozy a ostatnych 0,5 % je tvorenych vodou
(Kastnerova, 2012).

3.1.1.3 Hnedy cukor

Je produkt charakteristickej hnedej farby, ktory nevznikol rafinovanim, ale moéze byt
CiastoCne rafinovany. Vznika kryStalizovanim hlavy z cukrovej trstiny alebo je vyrabany
pridavkom melasy k rafinovanému bielemu cukru. Obsahuje 3,5-6,5 % melasy (Kovacikova

etal., 2010).

V porovnani s bielym cukrom, hnedy cukor ma zachované biologicky vyznamné latky

ako vitaminy, mineralne latky a stopové prvky. M Specificki karamelovu chut’ a voiu.

3.1.1.4 Trstinovy cukor

Vyréba sa krystalizaciou zo Stavy cukrovej trstiny. Pocas vyroby nedochadza k rafinacii
aprocesu bielenia, ¢oho dosledkom je typicka zlatd az hneda farba cukru. Farba je
zapri€inena pritomnost'ou zbytkovej melasy, ktora obsahuje mineralne latky a stopové prvky

(Kastnerova, 2012).

3.1.1.5 Melasa

Ziskava sa ako vedlajsi produkt pri vyrobe cukru z cukrovej repy alebo trstiny. Je tmavo
hnedéd az Cierna Stava, ktord ma sirupovu konzistenciu. Obsah cukru je maximalne 20 %
vd’aka odstred’ovaniu vykryStalizovaného cukru. Energeticka hodnota v porovnani s cukrom
je priblizne o polovicu nizSia a obsahuje biologicky hodnotné latky. Ma charakteristicka

horku chut’ (Mandzukova, 2007).

3.1.1.6 Invertny cukor

Postup vyroby je odlisny, vyraba sa kyslou alebo enzymovou hydrolyzou sacharézy,

¢o je zmes 50 % glukdézy a 50 % fruktdézy. Zmes je asi 1,5x sladSia ako sachardza vd’aka
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vysSiemu obsahu fruktdzy. Vyrdba sa vo forme sirupu vdaka ¢omu je lepSie rozpustny
a nekrystalizuje. Nutricné hodnoty su rovnaké ako pri cukre zo sachardzy. NajcastejSie sa

pouziva ako sladidlo v potravinarskom priemysle (Copikova, 2006).

3.1.1.7 Glukézovo - fruktézovy a glukézovy sirup

Glukézovo - fruktdézovy sirup sa liSi oproti oby¢ajnému cukru pomerom obsiahnutych
disacharidov. Pri normalnom cukre je pomer glukozy a fruktdzy rovnaky, pricom pri sirupe
zna¢ne prevazuje fruktdéza, vdaka ktorej dochddza k rychlejSiemu zvySovaniu telesnej
hmotnosti a negativnym dopadom na zdravie pri vy$$ej konzumacii. Kym glukoza sa v tele
meni na tuk priblizne z5 %, fruktéza az zo 40 %. Zakladom jeho vyroby je obilny Skrob,
najcastejSie sa pouziva kukuricny alebo pSeni¢ny. Obilie sa rozomelie, oddeli sa Skrob
a pridaju enzymy, ktoré premenia Cast’ glukdzy na fruktézu. Vyroba je kratSia a teda lacnejsia.
Mnohi vyrobcovia uprednostiuji glukézovy a glukézovo - fruktézovy sirup najma kvoli jeho
nizsej cene, vyssej sladivosti a vd’aka tekutosti sirupu je manipulécia jednoduchsia.

Najviac sa pouziva v potravindrskom priemysle, ¢o je vSak zastraSujice je, Ze sa
objavuje aj v produktoch povazovanych za zdravé, napriklad misli tyCinky atd’. Pouziva sa

najmé ako pridavok do peciva kde sposobuje vla€nost’, ktora by sa inak dosahovala tazko.

(Svet zdravia.sk, 2015).

3.1.1.8 Alternativne prirodné sladidla

3.1.1.8.1 Javorovy sirup

Vyraba sa zo §tavy stromov javorov v obdobi pred kvitnutim na jar. Stava obsahuje 2
az 3 % sachardzy. Zahustovanie a vznik sirupu vznikd po odfiltrovani hrubych necistot
vplyvom tepla na otvorenom ohni, pricom sirup ziskava korenisti aromu (Kovacikova et al.,

2010).

Obsahuje mnoho mineralnych latok, ako napriklad Zelezo, draslik a vapnik. Vyréaba sa
prevazne v Kanade kvoli priaznivym klimatickym podmienkam. Jeho produkcia je mala,

prave preto patri medzi jedno  znajdrahSich  sladidiel = (Gunnars, 2017).
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3.1.1.8.2 Laktoza

Mlie¢ny cukor, ktory sa prirodzene vyskytuje len v mlieku prevazne kravskom, kde
tvori 4-5 %. Vyraba sa zo sladkej srvatky po odstraneni bielkovin. Jeho sladivost’ je nizka, ale
enzymaticky sa d4 premenit’ na sirup pre nealkoholické napoje. Jeho pouzitie je rozsiahle,

vyuziva sa na dietetické a farmaceutické ucely (Kopcekova, Gazarova, 2016).

3.1.1.8.3 Maltéza

Sladovy cukor, ktory vznika v kli¢iacom obili. Vyraba sa hydrolyzou Skrobu alebo
zahustenym a vyluhovanim zo sladového jaémena. Vd’aka jeho vysokej stravitel'nosti sa ¢asto
vyuziva vo farmacii na vyrobu energetickych pripravkov, na vyrobu cukroviniek a pridava sa

do medicinskych vin (Kopcekova, Gazarova, 2016).

3.1.1.8.4 Med

Patri medzi najstarSie prirodné sladidlo, pouzivané ako liek, ale aj kozmeticky
prostriedok. Med je vysoko koncentrovany cukorny roztok vytvarany vcelami z nektarov
kvetov a vyluckov hmyzu (medovica). Nektar je sladka $tava poskytovana opelovanymi
rastlinami. V¢ely prinest nektar do ul'u, kde ich d’alej zahust'uju, obohacuju o Specifické latky

a spracovavaju az kym nevznikne nektarovy alebo kvetovy med (Titéra, 2013).

Med je zmesou vody a jednoduchych cukrov glukézy a fruktozy. Priezracnost’ medu
dokazuje obsah fruktdzy, ¢im priezracnej$i tym obsahuje viac fruktézy. Med dodava telu
zanedbate'né mnoZstvo Zivin avSak stdle je v porovnani srafinovanym cukrom zdravsia
verzia sladidla. Niz8ia kaloricka hodnota medu je sposobena tym, ze Y sa sklada z vody,

a preto je menej kaloricky ako cukor (Reader 's Digest, 1998).

3.1.2 Nahradné sladidla

UZ niekol’ko desiatok rokov sa tradi¢ny cukor zacal nahradzat alternativnymi sladidlami.
Alternativne sladidla zacali byt vyhladavané potravinarskymi vyrobcami, ktori hladali
s ekonomickych a technologickych dévodov vhodnejSie sladidld do svojich vyrobkov. Tieto
sladidla sa pdovodne zacali vyuzivat najmd Specidlnou vyzivovou skupinou obyvatel'stva
diabetikmi, ale v dnesnej dobe st ¢im dalej viac uprednostiované aj u normalneho

spotrebitel’a (Kovacikova et al., 2010).
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Dovodom preco l'udia ¢im dalej CastejSie siahaju po ndhradnych sladidlach je nizsia
energetickd hodnota, menSie zdravotné riziko a stdle prijatelna sladka chut (Burianova,
2007).

Potraviny anapoje zo znizenym obsahu cukru st celosvetovo vel'mi popularne aich
konzumacia je povazovana za dolezita v boji proti obezite a ostatnym civiliza¢nych chorobam
ako napriklad cukrovka. Spotrebitelia si ich casto vyberaji aj kvoli sladkej chuti bez
ohrozenia choréb ako napriklad nadmerna tvorba zubného kazu, ktort spdsobuje tradicny
cukor. Sucasne stym, ale vzrastd aj zaujem verejnosti o moznych negativnych dopadoch
pozivania ndhradnych sladidiel, kde internet bohuzial’ plni rolu bohatého zdroja poplasnych
a vel'a krat falosnych sprav (Copikova et al., 2013).

Za nahradné sladidla su povazované latky, ktoré spdsobuju sladka chut’ potravin, ale
zéroven nepatria medzi monosacharidy alebo oligosacharidy. Za nédhradné sladidld sa

nepovazuju potraviny so sladkou chut'ou ako napr. frukt6za alebo med (Buridnova, 2007).

Su vyrabané chemickou syntézou, byvaju mnohokrat sladsie nez klasicky cukor a ich
vyhodou je, Ze nemaju takmer Ziadnu energeticku hodnotu. Prispievaju teda k prevencii proti
civilizatnym chorobam ako napriklad cukrovka a neSkodia zubom, ich prinosom je, Ze

nezvysuju hladinu glukozy v krvi.

Rozdelenie ndhradnych sladidiel podl'a povodu a z vyzivového hladiska.
Podl'a povodu sa nahradné sladidla rozdel'uji na:
e prirodné (napr. thaumatin)

o syntetické latky identické s prirodnymi (cukorné alkoholy) alebo modifikované
prirodné latky (neohesperidinhydrochalkon)
o syntetické
Z vyzivového hladiska sa rozdel'uju na 2 kategorie:
1. wyZivové (cukorné alkoholy)

2. nevyzivove (prakticky vSetky ostatné prirodné, modifikované a prirodné syntetické

latky) (Velisek-Hajslovd, 1999).
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3.1.2.1 Prirodné sladidla

Prirodné sladidla tvoria vyznamnu skupinu nahradnych sladidiel. Zarad’ujeme sem
latky izolované predovSetkym z rastlin. Tieto alternativne sladidld maju vacSinou vyssiu

sladivost’ nez cukor. Porovnanie sladivosti niektorych prirodnych sladidiel uvadza tabulka 1.

Tab. 1 Sladivost’ prirodnych sladidiel v pomere k cukru

Druh sladidla Sladivost’ v pomere k cukru
Komplex steviozid 100 — 300 x vyssia
Glycyrrhizin 50 — 100 x vyssia
Monelin 1500 — 2000 x vyssia
Fruktoza 1-1,4xvyssia

Z chemického hl'adiska ich delime na skupiny:
e terpény
e proteiny
e derivaty aminokyselin
e flavonoidy, chalkony a derivaty kumarinu

e steroidy

3.1.2.1.1 Terpény
Steviozid
Vlastnosti a vyskyt

Steviozid sladidlo prirodného pdvodu, ktoré sa ziskava z rastliny Stévie cukrovej
(obr.1). V poslednej dobe stalo velmi popularnym. Stévia cukrova (Stevia rebaudiana)
obsahuje steviozid, rebaudiozidy A, B, derivaty kyseliny kavovej a flavonoidy (Habanova-
Haban, 2016).

Vyskytuje sa v prirode a vyuZzivaji sa ususené listy najma pre svoju silnua sladivost’. Je
100-200x sladsi ako cukor a nie je zdrojom ziadnych kalorii. Stévia ma trochu horku pachut

(Ferrazzano, 2016).
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Vyroba a pouZitie
Zlistov sa priemyselne =ziskava kryStalicky steviozid, ktory sa vyuZziva

V potravinarskom a farmaceutickom priemysle (Habanova-Habén, 2016).

Na trhu sa objavuje v susenej alebo tekutej podobe. Hlavnym distribitorom stévie je
strednd a juznd amerika, kde momentalne existuje viac ako 200 druhov, ale pestuje sa uz aj
na d’alekom vychode (Japonsko, Korea). Vyuzitie Stévie je rozsiahle najviac sa vSak pouziva
ako sladidlo v potravinach, napojoch atd’. Rastlina je bohata na sacharidy 62%, bielkoviny
11%, vlakninu 16% esencialne aminokyseliny a mineralne latky ako Ca, K, Na, Mg, Cu, Mn,

Fe (Ferrazzano, 2016).

Ucinky
Najnovsie vyskumy potvrdzuju, Ze stévia nesposobuje ziadne poskodenie zdravotného
stavu. V roku 2011 sa zistilo, ze pouzitie sladidiel so stéviou ako ndhradou za cukor, ma

pozitivny dopad na T'udi s cukrovkou, deti a pri nizkokalorickych diétach (Goyal, Samsher,
Goyal, 2010).

Obr. 1 Stévia cukrova (URL 2)

3.1.2.1.2 Proteiny
Thaumathin
Vlastnosti a vyskyt

Thaumatin tiez nazyvany aj Talin je nizkokalorické bielkovinové sladidlo. Jeho

sladivost’ je intenzivna avSak pri kombinacii s ostatnymi nadhradnymi sladidlami sa vyrazne
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zvysuje. Vyuziva sa ako latka na zvyraznenie arémy roznych latok ako je Skorica, spearmint
a peppermint.

Vyskytuje sa v prirode, kde sa ziskava zo Supiek ovocia rastliny Thaumatococcus
danielli (obr.2) vyskytujucej sa V zapadoafrickom kontinente. Pre priemyselné ucely sa

ziskava z mrazenych plodov (Jonas, Kuchar, 2013).

Vyroba a pouZitie

Thaumatin je zmes sladkych polypeptidov, ktoré sa vyrabaji zo Supiek obal'ujucich
semeno ovocia (Klescht, Hrnéifikova, Mandelova, 2006).

Uplatnenie ma v potravindrstve ako pridavok do Zzuvaciek, dezertov, mliecnych

vyrobkoch, napojoch alebo cukrovinkdch. Pouziva sa aj v krmivach pre zvieratd, v zubnych

pastach, ustnych vodach a vitaminovych pripravkov (Vrbova, 2008).

Ucinky

Aktudlne Stidie o0 thaumatine nepreukazali ziadne negativne ucinky ani u ludi
a zvierat. Existuji spochybnenia o dopade na zdravie pri dlhodobom uzivani, kde neboli
vykonané ziadne presnejSie vyskumy. Sladidlo vSak bolo dlhodobo vyuZivané obyvatelmi

zapadnej Afriky a neboli zistené ziadne neziaduce U¢inky na l'udsky organizmus (Pollmer,
2009).

Obr. 2 ovocie rastliny Thaumatococcus danielli (URL 3)
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3.1.2.1.3 Derivaty aminokyselin
Monatin

Je derivatom kyseliny glutamovej. Jeho sladivost’ je 1200-1400 krat vysSia ako pri
sacharoze. Izoluje sa z keru Schlerochitonilicifolius a existujt jeho 4 sterecoziméry (Lapcik at.
al, 2007).

3.1.2.1.4 Flavonoidy, chalkony a derivaty kumarinu
Selligueainy

Vyskytujiuci sa vo volnej prirode v rastline Selligueafeii. Patri medzi trimerické
proanthovyanidiny. Je 35 krat slad$i nez sachar6éza a nema ziadnu trpkd ani horka chut’

(Lapéik at. al., 2007).

3.1.2.1.5 Steroidy

Medzi steroidné latky obsahujuce sladka chut' radime osladin, ktory sa ziskava
z osladi¢a obecného a polypodozidy, ktorych sladivost’ je 600 krat sladSia nez sachar6za. Su

netoxické anemutagénne, ich obsah je vSak nizky (Lapcik at. al., 2007).
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3.1.2.2 Syntetické latky identické s prirodnymi

Syntetické ndhradné sladidlé st identické s prirodnymi tak isto ako prirodné najmé po
chemickej stranke, ale st vyrabané synteticky. Medzi tieto sladidl4 sa radia alkoholické cukry,
ktoré sa tiez nazyvaju alkoholické cukry, alditoly alebo polyoly. St zaradované medzi
pridavné latky, ktoré nahradzuji prirodné sladidla. Su to biele krystalické latky, ktoré sa

v prirode volne vyskytuju v bobul'ovom ovoci, hubach (Ciz, 2008).

3.1.2.2.1 Sorbitol
Chemicky nazov: D-Sorbitol (obr.3)
Dalsie nazvy: sorbit, D-glucitol, sorbitolovy sirup

E ¢islo: E420

CH,OH
H——OH
HO——H
H——OH
H——OH
CH,OH

Obr. 3 Chemicky vzorec Sorbitolu (URL 4)
Vlastnosti a vyskyt

Sorbitol je najznamejsi cukorny alkohol, ktory sa nepouziva len ako sladidlo, ale aj
zvlh¢ovadlo, stabilizator, plnidlo, zahustovadlo. Telo Spatne vstrebava sorbitol, prave preto

dodava telu menej kalorii nez cukor. Jeho nutriéné zlozenie najdeme v tab. 2.

Prirodzene sa vyskytuje v ovoci (Eeresne, hrusky, slivky, jablka) a v bobul'ovom ovoci

(hroznové vino, aronia ¢iernopodna) (Vrbova, 2001).
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Vyroba a poulitie
Pre potravinarsky priemysel sa vyraba katalytickou hydrogenaciou glukézy. Vel'mi
dobre sa rozpusta vo vode o trocha menej v etanole (Kovacikova et al., 2010). Vyraba sa

v krystalickej alebo tekutej forme.

Sorbitol je vhodny hlavne pre diabetikov kvoli tomu, Ze jeho sladivost’ je priblizne
0 polovicu niz§ia ako pri sachar6ze. Pouziva sa najmd s potravinarskom priemysle ako
sladidlo do roznych cukroviniek, sirupov, dZzemov, cerealnych tyCiniek, Zzuvaciek atd’.
Vyuziva sa v potravindch zo znizenym obsahom energie, ktoré obsahuju sacharin, kde
sorbitol zohrava ulohu utlmovaca jeho pachute. Sorbitol v krystalickej forme vytvara chladivy
pocit pri jeho rozpastani a preto je vyuzivany prevazne vo farmaceutickom priemysle, kde sa
pridava do pastiliek proti bolesti krku, sirupu proti kasl'u alebo vitaminovych pripravkov.
Sorbitol ma Siroké vyuzitie a vyuziva sa aj vo vyrobe papiernickych produktov, kde udrzuje
vlhkost’ v lepidlach a farbach (Vrbova, 2008). Ako zvlh¢ujaca latka posobi v mletom kokose,
pomdha predchadzat’ strate povodnej farby, texture, vzniku zrazenin a Zltnutie vyrobkov

(Pollmer, Hoiche, Grimm, 2009).

Ucinky

Udaje ktoré by potvrdzovali negativne ué¢inky o karcinogénnych, mutagénnych
a teratogénnych ucinkoch a 0 vyvojovej toxicite nie st dostupné. V dneSnej dobe nie je
zname, ¢i nadmernd dlhodoba alebo opakovana konzumacia sorbitolu méze spdsobit’ zavazné
zhorSenie zdravotného stavu. Pri dodrzani odporucanej dennej davky 50g/den nedochadza
k Ziadnym negativnym dopadom. Pri kontakte s ocami dochadza k drazdivému efektu, mierne
nebezpecny pri kontakte s pokozkou a pri vdychnuti, kde tiez pdsobi drazdivo. Pri poziti

velkych davok moze sposobit’ bolesti brucha, nadtivanie a hna¢ku (URL 5, 2013).

Tab. 2 Nutri¢né zloZenie Sorbitolu (Racicka, 2012)

Relativna sladivost’ 0,63
Energeticka hodnota 16 kJ/g
ADI 50 g/dent
Glykemicky index 9
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3.1.2.2.2 Mannitol
Chemicky nazov: D-mannitol (obr.5)
Dalsie nazvy: mannite

E ¢islo: E421

OH OH

OH

HO .
OH OH
Obr. 4 Chemicky vzorec Mannitolu (URL 5)

Vlastnosti a vyskyt

Je to cukrovy alkohol, izomer sorbitolu, ktory sa tiez pouziva aj ako liek. NajcastejSie
je vyuzivany ako umelé sladidlo v diabetickej vyzive, pretoze hladinu cukru zvysuje pomalSie
ako cukor. Jeho nazov je odvodeny od slova manna Co je $tava ziskana z kory kmenov
jasanu.

Vyskytuje sa vo volnej prirode napriklad v morskych riasach predovsetkym z hnedych
rias, obsahujui ho aj mycélie roznych hub, stromy a kriky ako napriklad olivovnik. Nachadza

sa aj v ovoci ako jahody a Vv listoch roznych rastlin. Vyskytuje sa aj v tekviciach, cibuli, zeleri,
repe (Varzakas et al., 2012).

Vyroba a pouZitie

Mannitol sa vyraba katalytickou hydrogenaciou glukédzy a fruktozy, reps. fermentaciou
kvasinkami v aerobnych podmienkach (Kovacikova et al., 2010).

Je pouzivany ako prirodné sladidlo, stabilizator, zvlhcovadlo a objemové cinidlo
(pInidlo) v jedle a doplnkoch vyzivy. Ako objemové ¢inidlo ho moézeme najst’ v jedlach
s praSkovou konzistenciou, ako praSok na Zuvackach, nizko kalorickych potravinach ako aj

potravinach pre diabetikov. Vo farmaceutickom priemysle sa pouziva ako osomodiuretikum.
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Uéinky
Negativne vedlajsie ucinky ako zvracanie, nevol'nost’, nafukovanie a hnacka sa moézu

vyskytnat’ pri prekro¢eni dennej laxativnej davky nad 20 az 30g (tab.3). Bolo dokazané, ze

nesposobuje zubny kaz ani ziadne zavazné zdravotné problémy (Varzakas et al., 2012).

Tab. 3 Nutri¢né zloZenie Mannitolu (Racicka, 2012)

Relativna sladivost’ 0,5
Energeticka hodnota 10,5kJ/g
ADI 20 g/den
Glykemicky index 0

3.1.2.2.3 Xylitol
Chemicky nazov: Xylitol (obr.6)
E ¢islo: E967

CH,0H
H——OH
HO——H
H——OH
CH,0H

Obr. 5 Chemicky vzorec Xylitolu (URL 6)
Vlastnosti a vyskyt

Xylitol je prirodny polyol amozno ho zaradit medzi prirodné umelé sladidla
(Kovacikova et al. 2010). Patri medzi najsladsie cukorné alkoholy, ma podobne sladka chut’
ako sacharéza. Je to bezfarebnd alebo biela pevna latka rozpustna vo vode, vhodnd pre
diabetikov a pouzivanie vyrobkov obsahujicich xylitol méze znizit' vyskyt zubného kazu

(Riley et al., 2015).

Prirodzene sa vyskytuje v ovoci, zelenine, v Supkach kukurice a dreva brezy.
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Vyroba a pouZitie
Vyraba sa redukciou D - xylozy, ktora sa ziskava hydrolyzou hemicelul6z z brezovej

kory alebo kukuri¢nych listov.

Xylitol je univerzalne sladidlo najviac pouzivané vo farmaceutickom a potravinovom
priemysle. V potravinarskom priemysle sa vyuziva ako zvlh¢ovadlo, emulgator alebo
stabilizator pri vyrobe Cokolady, pekarskych vyrokov, marcipanu alebo zmrzlin, kde sa
vyuziva najmid vdaka jeho vlastnosti vytvarat krémovua Struktaru. Vo farmaceutickom
priemysle je vyuzivany do zubnych past a tstnych vod vdaka jeho schopnosti vytvarat
v astach prijemny chladivy pocit. V kozmetike je pouzivany ako zvlh¢ovadlo (O'Donnell,
Kearsley, 2012).

Ucinky

Xylitol nema ziadne toxické ucinnky na ludsky oraganizmus, ale Vv niektorych
pripadoch boli po jeho konzumaécii hlasené srdcové palpitacie. V jednej zo starSich stadii, kde
mesacne konzumovali v priemere 1,5 kg xylitolu s maximalnym dennym prijmom 430 ¢
neboli zistené ziadne Skodlivé Gc¢inky (Makinen, 1976). Tak isto ako védcSina cukornych
alkoholov ani xylitol nie je uplne rozlozitelny v procese travenia. Pri prekroceni dennej davky
dochadza k docasnym gastrointestinalnym vedlajsim ucinkom ako je hnacka, naduvanie,
plynatost’, ale stadie naznacuju, ze moze nastat’ adaptacia organizmu po niekol’kych tyzioch

pravidelnej konzumace (Wang, Van Eys, 1981).

Tab. 4 Nutri¢né zloZenie Xylitolu (Racicka, 2012)

Relativna sladivost’ 1,0
Energeticka hodnota 10,5 kJ/g
ADI 50-90 g/den
Glykemicky index 12
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3.1.2.2.4 Maltitol
Chemicky nazov: alpha-D-Glucopyranosyl-1 (obr.6)

Dalsie nazvy: D-Manitol, hydrogenovana maltdza, maltitol sirup
E dislo: E965
OH
OH
OH
H OH
@)
HO\ o OH
: . OH
OH

Obr. 6 Chemicky vzorec Maltitol (URL 7)

Vlastnosti a vyskyt

Maltitol patri do skupiny cukornych alkoholov. Nie je volne dostupny v prirode
(Pollmer, 2009). Vysoka schopnost’ sladivost’ (tab. 5) imaltitolu umoziuje jej pouzitie v jeho
Cistej forme, bez pridania inych sladidiel. Ma zanedbatelny chladiaci u¢inok v porovnani
sinymi cukornymi alkoholmi, ktory je velmi podobny jemnému chladiacemu ucinku

sacharézy (Field, 2008).

Vyroba a pouZitie

Maltitol a maltitolové sirupy vznikaji hydrogenaciou maltozy, resp. maltozo-
gluk6zovych sirupov, pricom obsahuju aj menSie mnoZstvo polyolov. Su dobre rozpustné vo
vode a po konzumacii sa metabolizuji na glukdzu a sorbitol, Ciasto¢ne aj ¢revnou florou.

(Kovacikova et al., 2010). Vyraba sa vo forme sirupu a prasku.

Okrem pouzitia maltitolu vo forme umelého sladidla sa pouZziva taktiez aj ako
zvlh¢ujuca, plniaca latka a stabilizator. Jeho schopnost’ regulacie vlhkosti a konzistencii je

Casto vyuzivana v kozmetickom a tabakovom priemysle. Ako sladidlo je vyuzivané na vyrobu
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cukroviniek, dzemov, Cokolady, peciva atd. Najdeme ho dokonca aj v keCupe (Pollmer,

2009).

Ucinky

Vyskyt porich zavisi od spotrebitel'skych vlastnosti a od molekulovej velkosti a
konfiguracie molekuly polyolu. NajcastejSie dochadza k gastrointestinalnym porucham
prinajmensom u nezvyknutych jedincov. Adaptacia sa moze uskutocnit’ v dosledku indukcie
enzymov v ¢revnej flore. Zo Stadie v roku 2016 bolo zistené, ze pri davkach vyssich ako 40 g
moze nastat’ plynatost a mierny borborygmus (pohyb plynu a tekutin v bruchu, hnacky
a dalsie zalidocné a Crevné problémy (Maikinen, 2016). Taktiez bolo zaznamenané, Ze

maltitol zvySuje mnozstvo cukru v krvi (Winter, 2009).

Tab. 5 Nutri¢né zloZenie Maltitolu (Racicka, 2012)

Relativna sladivost’ 0,9
Energeticka hodnota 10,5 kd/g
ADI 60-90 g/den
Glykemicky index 45

3.1.2.2.5 Laktitol
Chemicky nazov: 4-0O-3-D-Galavtopyranosyl-D-glucitol (obr.7)

Dalsie nazvy: lactic, lactositol, lactobiosit
E cislo: E966
OH
OH
OH
H OH
@)
HO OH
O
HO™ ™ -, ~OH
OH

Obr. 7 Chemicky vzorec Laktitolu (URL 8)
28



Vlastnosti a vyskyt

Je zarad’ovany medzi cukorné alkoholy, ma prijemnu sladkt chut’ a nezanechava po
jeho skonzumovani ziadne pachute. Je odvodeny od mliecneho cukru — laktéozy, ma maly

sladivy G¢inok, pretoze ma tretinovi sladivost’ oproti sachardze (Pollmer, 2009).

Vyskytuje sa v mlieku (Racicka, 2012).

Vyroba a pouZitie

Laktitol vznika hydrogeneraciou laktdzy a v mensom mnozstve moze obsahovat aj iné
polyoly (Kovacikova et al., 2010).

Kvéli jeho nizkej sladivosti nie je pouzivany len ako sladidlo a plnidlo, ale aj ako
sucast’ liekov (prehanadld). Najvicsie pouzitie ma v potravindrstve pri vyrobe suSienok,

zmrzliny, bonbonov a diabetickej mlie¢nej ¢okolady (Racicka, 2012).

Ucinky

Nesposobuje tvorbu zubného kazu, pretoze obsahuje menej kalorii ako ostatné
kalorické sladidla (tab. 6) a taktiez neovplyviiuje hladinu krvného cukru (Pollmer, 2009). Pri
prekroCeni dennej davky dochadza k hnackam. Pri postupnom zvySovani davok si organizmus

na laktitol zvykne a traviace problémy sa minimalizuju (Pollmer — Sandtnerova, 2001).

Tab. 6 Nutri¢né zloZenie Laktitolu (Racicka, 2012)

Relativna sladivost’ 0,3-0,4
Energeticka hodnota 10,5 kJ/g
ADI 20-50 g/den
Glykemicky index 5
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3.1.2.2.6 Izomalt
Chemicky nazov: 6-O-alpha-D-Glucopyranosyl-D-sorbitol (ohr.8)
Dalsie nazvy: hydrogenovanaizomaltul6za

E ¢islo: E953

HO

OH OH

HO™ ""OH
OH

Obr. 8 Chemicky vzorec Izomaltu (URL 9)

Vlastnosti a vyskyt

Je to polyol acukorny alkohol, ktory je vyuZzivany ako nahrada cukru, sukralozy,
glukézy a ostatnych Casto pouzivanych sladidiel. Jeho nizka energeticka hodnota (tab. 7)

nepodporuje tvorbu zubného kazu a je vhodna pre diabetikov a sugar - free vyrobky.

Izomalt sa neobjavuje vo volnej prirode, pretoze bol objaveny a vytvoreny v roku
1957 nemeckym vedcom, ktory pracoval v jednej z najvacsich firiem na vyrobu cukru

Vv Europe (Goldstein, 2015).

Vyroba a pouZitie

Izomalt je ekvimolarna zmes glukézo - sorbitolu a glukézo - manitolu. Produkt
izomaltu obsahuje tieZ aj menSie mnozstvo D - manitolu a D - sorbitolu (Kovacikova et al.,
2010).

Izomalt sa vyuZiva ako pridavok na zvySenie sladkej chuti aj pri inych umelych
sladidlach ako napriklad aspartdm. Pri spojeni s ostatnymi cukornymi alkoholmi sa jeho
sladivost’ zvySuje a preto staci pridat’ desatkrat menSie mnoZstvo cukorného alkoholu nez
cukru, kdosiahnutiu takej istej hladiny sladivosti (Nabors, 2011). Izomalt je primarne
pouzivany v potravinarskom priemysle vo vyrobkoch ako ceredlie, cukriky, Cokolada,
zuvacky ale taktiez aj vo farmaceutickom priemysle ako kvapky proti kasl'u a tabletky proti

bolesti hrdla (Goldstein, 2015).
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Ucinky

Stadia, ktora bola robena tradom IPCS, sktimala dosledky konzumadcie izomaltu
a nepreukdzala ziadne zavazné neziadice ucinky. Izomalt ako taky, nebol tak dosledne
testovany ako ostatné umelé sladidla, pretoze izomaltsa v tele Stiepi na glukozu, sorbitol
a mannitol — a stadie tychto nahradnych sladidiel uz existuji. Pri vysokych davkach izomalt
sposobuje hnacky (IPSC). Izomalt mbze sposobit’ posSkodenie traviaceho traktu, pretoze sa

nedokaze plne absorbovat’ v tenkom c¢reve a ked” polyoly prestipia do hrubého Creva, mozu

sposobit” hnacku (Grenby, 1996).

Tab. 7 Nutri¢né hodnoty Izomaltu (Racicka, 2012)

Relativna sladivost’ 0,4
Energeticka hodnota 10,5 kd/g
ADI 50-70 g/den
Glykemicky index 2

3.1.2.2.7 Erythritol

Chemicky nazov: 1,2,3,4-Bitanetetrol (obr.9)

Dalsie nazvy: Meso-erythritol, erythrite, tetrahydroxybutane
E cislo: E968

OH

HO
OH

Obr. 9 Chemicky vzorec Erythritolu (URL 10)

Vlastnosti a vyskyt
Erythritol patri medzi cukorné alkoholy a dosahuje priblizne 0,7 nasobok sladivosti
ako sacharoza (tab. 8). Sladivost’ erythritolu sa da zvysit’ pri pouziti v kombinacii s ostatnymi

sladidlami, napriklad aspartam a sukraléza. Tak isto ako xylitol aj erythritol spdsobuje
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chladivy uc¢inok. Chladiva vlastnost’ erythritolu je spdsobena dosledkom energie, ktord je
potrebna pri rozpustani alkoholovych kryStdlov. Na rozdiel od ostatnych cukornych
alkoholov sa erythritol radi medzi nekalorické sladidlo, pretoze nema Ziadnu energeticku

hodnotu.

Prirodzene sa vyskytuje v roznom ovoci ako napriklad grep, vodny melon, hrusky,
hrozno, broskyne, hriby (Nabors, 2011).

Vyroba a pouZitie

Vyraba sa fermentaciou roztoku D - glukézy za pritomnosti mikroorganizmu
Trichosporonoides megachiliensis (Racicka, 2012).

V zmesi s inymi sladidlami mé6ze byt pouzity v réznych vyrobkoch najmé v napojoch,
cukrovinkach, mlie¢nych produktoch, pekarenskych vyrobkoch a ako stolové sladidlo, kde
zlepSuje senzorické vlastnosti vyrobkov. V zuvackéach bez cukru sa vyuziva najmi chladivy
efekt erythritolu, ktory posiliiuje ich osviezujucu chut’ (Kovacikova et al., 2010). Pouziva sa
vo fermentovanych produktoch ako sdjovd omacka, vino, saké, pivo, syry. (Nabors, 2011).
Ucinky

Erythritol sa nemetabolizuje a je vylu¢ovany v nezmenené podobe formou mocu. To
znamena, ze nema ziadny negativny dopad na hladinu inzulinu a cukru v Krvi. Bezpe¢nost’

erythritolu je zdokumentovand a podl'a viacerych uznavanych organizéacii ako WHO, FDA

a SCF je tato latka bezpecna (Nabors, 2011).

Tab. 8 Nutri¢né zloZenie Erythritolu (Racicka, 2012)

Relativna sladivost’ 0,6-0,7
Energeticka hodnota 0,84 kd/g
ADI 125 g/den
Glykemicky index 0
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3.1.2.3 Syntetické sladidla

Syntetické nahradné sladidlé su biele krystalické latky, ktoré sa v prirode nevyskytuju.

Vsetky maju vyssiu sladivost’ nez prirodzené, bezné cukry a nizku energeticki hodnotu. Maja
vaésinou aj iné fyzikalno - chemické vlastnosti, ktoré sa u niektorych potravin prejavuji

vitanym, u inych neziaducim spésobom (Davidek, Janicek, Pokorny, 1983).

3.1.2.3.1 Aspartam

Chemicky nazov: N-(L-a-Aspartyl)-L-phenylalanine, 1-methyl ester (obr.10)

Dalsie nazvy: Irbis, Rioba, VitarSweet, Acesulfam K, Sponful
E cislo: E951
O
O " OCH,

H
OH NH, O

Obr. 10 Chemicky vzorec Aspartamu (URL 11)

Vlastnosti a vyskyt

Aspartam je biely krystalicky prasok, ktory bol objaveny nahodne v roku 1965 pri
hladani lieku proti zalidoénym vredom (Copikova, 2013). Jeho sladivost’ je asi dvestokrat
véacésia ako pri cukri bez nahorklej pachuti (tab. 9). Je unikatom medzi ostatnymi sladidlami,
pretoze je v tele metabolizovany na zakladné komponentov, t.j. na metanol a kyselinu
asparagovu a fenylalanin, preto ho nemé6zu pouzivat’ 'udia trpiaci fenylketonuriou, ¢o je jedna
z vrodenych odchylok metabolizmu (Kovacikova, 2010). Aspartdm je tepelne nestdla latka
arozklada sa uz pri zahriati na 30 °C, k ¢omu dochadza v procese pripravy niektorych

potravin (Struneckd, Patocka, 2011).
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Vyroba a pouZitie

Aspartdm vznikd spojenim dvoch aminokyselin, kyseliny aspartové, fenylalaninu
a metanolu. V zavislosti od Ph, zvySenou teplotou a dlhodobym skladovanim cyklizuje na
cykloaspartylfenylalanindiketopiperazin (DKP), ktory nie je sladky a z tela je vyluCovany.
Aspartam sa preto nehodi na sladenie surovin v potravinarskom priemysle, ani na vyrobu

produktov s dlhou trvanlivostou (Copikova, 2013).

MozZno ho pridavat’ do hotovych jedal. M4 Siroké uplatnenie v tvarohovych krémoch,
jogurtoch, pudingoch, omackach, Salatovych nalevoch, nealkoholickych napojoch
a zuvackdch bez cukru. V kombinacii s inymi sladidlami zvySuje vyslednt sladivost

zmesného sladidla (Kovacikova, 2010).

Utinky

Aspartam patri medzi jedny z najkontroverznejSich sladidiel najmé zdsluhou médii, ale
aj internetu, kde sa Casto objavuju spravy ojeho negativnych neurotoxickych,
kancerogénnych a inych negativnych ucinkoch. Mnohé informécie tohto druhu mali iba
hypotetickt alebo pseudovedecku povahu, objavili sa vSak aj ojedinelé¢ odborné $tadie, ktoré
vSak neboli dostato¢ne preukazatel'né a prislusné svetové a europske komisie pre bezpec¢nost’
potravin (JECFA, SCF, EFSA) vyhlasili, ze toto sladidlo je pri hodnote ADI 40 mg/kg/d
bezpecné a nie je dovod na reviziu hodnoty ADI, pricom FDA dokonca zvysila tuto hodnotu
na 50 mgkg/d (Kovacikova, 2010). Bezpecnost' aspartdmu bola Studovana od svojho
objavenia a je jednym z najprisnejSie testovanych zloziek potravin. Najnovsia meta analyza
zroku 2017 dokdzala ze kontumadcia aspartdmu nemala vyznamny vplyv na zvySovanie
telesnej hmotnosti ani vznik diabetes, pricom niektoré vysledky nasli spojenie medzi
prirastkom na vahe a srdcovocievnych ochoreni. Zatial’ je povoleny a vyhlaseny ako bezpecné

sladidlo na pouzivanie v potravinach (Meghan et. al., 2017).

Tab. 9 Nutri¢né zloZenie Aspartamu (Racicka, 2012)

Relativna sladivost’ 180-200
Energeticka hodnota 17kJ/g
ADI 40 mg/kg/den
Glykemicky index 0
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3.1.2.3.2 Sacharin

Chemicky nazov: Imid 2-sulfobenzoové kyseliny (obr.11)
Dalsie nazvy: Assugrin, Clio, Diamant, Sualin, Dianer, Kandisin, Sweet’nLow

E ¢islo: E954

O

NH

g

Obr. 11 Chemicky vzorec Sacharinu (URL 12)

Vlastnosti a vyskyt

Je bicla krystalicka latka alebo prasok, ktory patri k najstar§Sim znamym nizko
kalorickym sladidlam. Bol nahodne objaveny vroku 1879 chemikom Constantinom
Fahlbergom. Chutou je priblizne 200 - 700 krat sladSi nez sacharéza, zaroven ma vSak
neprijemnu horki az kovovi prichut’ (Haluzik, Haluzikova, 2014). Jeho pachut sa da
minimalizovat’ pri kombinacii s inymi nahradnymi sladidlami, ¢o zaroven spOsobi aj vysSiu
sladivost’ sladidla. V tele sa sacharin nemeni a je vyluCovany v nezmenenej forme (Vrbova,

2008).

V prirode sa vol'ne nevyskytuje.

Vyroba a pouZitie
Sacharin sa vyraba suhlia ako vedlaj$i produkt. Synteticky sa vyraba s toluoulu.

Medziproduktom tejto syntézy je toluolsulfonamid (Pollmer, 2009).

V potravinarstve sa  pouziva v nealkoholickych a alkoholickych  népojoch,
sterilizovanej zelenine, dzusoch, sirupoch, cukrovinkach bez cukru, dezertoch, zuvackach,
hor¢ici, majonézach atd’. Sacharin je vhodny aj na pecenie sladkého peciva a mucnikov
pretoze je stabilny voci vysokym teplotam. Ma uplatnenie aj v tabakovom priemysle, zubnych
pastach (Vrbova, 2008).
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Ucinky

Na zaklade stadii vykonanych na zvieratach (potkanoch), kde sa dokézalo, ze sacharin
sposobuje rakovinu mocového mechura sa FDA pokusila v roku 1977 toto sladidlo zakazat'.
Nasledne vykonané Stadie vSak dokazali, Ze sa jednd o mechanizmus Specificky len
pre potkanov, pri I'ud'och neexistuje ziadne zdravotné riziko pri uzivani odportcanych
dennych davok sacharinu. Sacharin je v sucasnosti povoleny pri dodrziavani odporacanych

dennych davkach (Chattopadhyay, Raychaudhuri, Chakraborty, 2014).

Tab. 10 Nutri¢né hodnoty Sacharinu (Racicka, 2012)

Relativna sladivost’ 300
Energeticka hodnota 0 kd/g
ADI 5 mg/kg/den
Glykemicky index 0

3.1.2.3.3 Cyklamat
Chemicky nazov: sodna ¢i vapenata sol’ N - cyklohexylsulfamové kyseliny (obr.12)
Dal3ie nazvy: Clio, Kandisin, DUKaril, Spolarin, aj.

E ¢islo: E952

N
N”S"‘*o@ Na®
H

Obr. 12 Chemicky vzorec Cyklamatu (URL 13)

Vlastnosti a vyskyt

Cyklamat je 20 - 30 krat sladsi ako cukor a nema ziadnu energetickl hodnotu (tab.
11). Vyuziva sa v kombinacii so sacharinom, vd’aka ¢omu vznikne sladidlo sladsie ako
cyklamat a bez pachute samotného sacharinu. Vyznacuje sa nizSou sladivost'ou, ale vysokou

stabilitou pri zvySenych teplotach a pocas uschovy potravin (Kovacikova, 2010).
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Vyroba a pouZitie
Cyklamaty sa vyrabaju synteticky, pridanim hydroxidu sodného alebo vapenatého do

cyklohexylaminu, ktory je pouzivany ako pripravok proti hmyzu alebo hrdze a pri vyrobe

plastov a kaucuku.

Pouzivaju sa ako nahradné sladidlo do sladenych napojov ako Coca Cola Zero a Light,
Caprio, Limonady, dzasy Zeus, napoje v prasku (Tang), potravinové doplnky ako Sumivé

tablety, cukrovinky, mlie¢ne vyrobky, ale aj chren (Pollmer, 2009).

Ucinky

V roku 1969 bol v Spojenych $tatoch a niektorych d’alSich krajinach zakazany kvoli
podozreniu vzniku rakoviny (Nabors, 2011). Na Slovensku je pouZivanie cyklamatov ako
sladidlo povolené pri dodrzani odporaéanych davok (Uradny vestnik Eurdpskej tinie, 2011).
Mnoho nasledujicich $tadii na mySiach, krysach, psoch aopiciach tito domnienku
nepotvrdilo. Dokonca aj $tadie, ktorych trvanie bolo 24 rokov, kde opiciam boli podavané
davky 100 a500 mg cyklamatu 5 krat tyzdenne, nepotvrdila ziadny vztah k vzniku
nadorového ochorenia. Diskusia ohl'adom bezpecnosti cyklamatu vSak nekonci, pretoze je
metabolizovany rozne. VacSina l'udi vylucuje cyklamét v nezmenenom stave, ale niektori
I'udia ho metabolizuju z 85% na cyklohexylamin, ktory je toxickejsi ako cyklamat. Posledné
Stadie dokazuju, ze ani U osob, ktoré konvertuju cyklamat na cyklohexylamin pri dlhodobe;j

konzumacii nedochidza k neplodnosti muzov (Copikova, 2013).

Tab. 11 Nutri¢né hodnoty Cyklamatov (Racicka, 2012)

Relativna sladivost’ 30
Energeticka hodnota 0 kd/g
ADI 7 mg/kg/den
Glykemicky index 0
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3.1.2.3.4 Acesulfam K
Chemicky nazov: 6-methyl-1,2,3-oxathiazin-4(3H)-on2,2-dioxid (obr.13)
Dalsie nazvy: Nutrinova, Suprasweet, Fan, Sular, Assurgin, Diavita, Kandisin, Sunett

E ¢islo: E950

O O
\\S//
O N K

N"Np

Obr. 13 Chemicky vzorec Acesulfamu K (URL 14)

Vlastnosti a vyskyt

Acesulfam draselny alebo Acesulfam K bol nahodne objaveny v roku 1967 firmou
Hoechst. Vyuziva sa ako sladidlo a zvyraznova¢ chuti. Pri vysokych koncentraciach vznika
horka chut’, ktorej sa da zabranit’ pri kombinacii s ostatnymi umelymi sladidlami, najcastejsie
s aspartamom. Je [lahko rozpustny vo vode, alkoholickych roztokoch a organickych
rozpustadlach. Ma nizku energeticki hodnotu (tab. 12), ktora je spOsobena
nevstrebatelnost'ou acesulfamu anasledne je ztela vyplavovany v nezmenenej podobe

pomocou mocu (O'Donnell, Kearsley, 2012).

Acesuflam draselny je synteticka latka, ktord sa v prirode prirodzene nevyskytuje

(Strunecka, 2012).

Vyroba a pouZitie
Je vyrdbany synteticky methylaciou oxathiazinu uholnatého S néslednou
krystalizaciou a zmieSanim s hydroxidom draselnym.

V potravinarstve je vyuzivany v tekutej ale aj pevnej forme. Vyhodou je jeho dlha
trvanlivost’ a stabilita pri vysokych teplotach. Je vyuZivany najmd ako umelé sladidlo

Vv roznych napojoch a potravinach. Pre lepsiu chut’ v napojoch sa vyuziva zmes acesulfamu
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S aspartamom. Mlie¢ne vyrobky, kde nedochadza pri technologickom postupe k vysokym
teplotdm. Spolu so zmesami cukornych alkoholov je vyuzivany v pekarenskom priemysle.
Vyuziva sa tiez v zuvackach, jogurtoch, konzervovanych vyrobkoch. Uplatnenie ma tiez vo

farmaceutickom priemysle a vo vyrobkoch na tstnu hygienu (O'Donnell, Kearsley, 2012).

Ucinky

Tak ako aj pri ostatnych umelych sladidlach aj u Acesulfam K neustale prebiehaju
vyhodnocovania $tadii a zatial’ neboli potvrdené Ziadne negativne vplyvy. Nedoporucuje sa
uzivat' tehotnym zenam. Je preukazatelne netoxicky, nie je mutagénny ani kariogénny

(Copikova, 2013).

Tab. 12 Nutri¢né zloZenie Acesulfamu K (Racicka, 2012)

Relativna sladivost’ 200
Energeticka hodnota 0 kd/g
ADI 9 mg/kg/den
Glykemicky index 0

3.1.2.3.5 Sukraloza
Chemicky nazov: 4,17,6" - trichlorgalakto - sachar6za (obr.14)
Dalsie nazvy: Splenda, Sucrana, SucraPlus, Candys, Cukren, Nevella

E ¢islo: E955

HO

Cl 0] o

O

Cl

Cl

Obr. 14 Chemicky vzorec Sukraléz (URL 15)
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Vlastnosti a vyskyt

Sukral6za bola objavena v roku 1976 vyskumnikmi v Londyne ako medziprodukt pri
vyrobe oligo sacharidov. Na obchodnom trhu sa s nim m6Zeme stretntit’ pod nazvom Splenda.
Je to vel'mi sladka zltcenina, asi 500 krat sladSia nez cukor (tab. 13). Je stabilny pri vyssich

teplotach aj pri dlhodobom skladovani a dobre rozpustny vo vode (Dolezal, 2009).

Vyroba a pouZitie
Pripravuje sa synteticky zo sachardzy. Vo svojej molekule obsahuje 3 atomy chloru

(Nabors, 2011).

Sukral6za je najcastejSie vyuzivana v nealkoholickych napojoch. Je stabilnd a nemusi
sa kombinovat’ s ostatnymi sladidlami. Je vhodna do mlie¢nych, cukrarenskych a pekdrskych
vyrobkov, dzemu, ovocnych naplni, sirupov, zuvaciek, lahodkovych Salatov alebo poliev

(Winter, 2009).

U¢inky

Zo studie v roku 2017 sa zistilo ze nizko kalorické sladidla, ako napriklad sukraloza
mozu suvisiet' zo zvySenim hmotnosti (Azad et. al., 2017). Pocas 15 rokov pouzivania
sukralozy (SPLENDA) boli publikované celkom tri pripady, kde vyvolala zachvaty migrény
(Dolezal, 2009). Pocas 20 rokov bolo celkovo uskutoénenych 100 Sstadii, kde nebol
preukdzany Ziadny karcinogénny, mutagénny, teratogénny, imunotosicky, nerotoxicky ani
kariogénny efekt. Nema vplyv na glykémiu, lipidové spektrum, je vhodny pre deti, tehotné
a kojace zeny (Racicka, 2012).

Tab. 13 Nutri¢né hodnoty Sukralézy (Racicka, 2012)

Relativna sladivost’ 500-600
Energeticka hodnota 0 kd/g
ADI 15 mg/kg/den
Glykemicky index 0
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4 ZAVER

Bakalarska praca sa podrobnejSie venovala charakteristike arozdeleniu nahradnych
sladidiel, ktoré mozu byt prirodné, syntetické identické s prirodnymi a syntetické. Cielom
prace bolo vytvorit’ prehl'ad najpouzivanejSich nahradnych sladidiel pouzivanych v sucasnej
dobe v Eurdpskej Unii. Zistit, v ktorych potravinach st sladidla najviac vyuzivané, pre ktoré
osoby je sladenie nahradnymi sladidlami nevyhnutné, pre koho nie st vhodné a aké rizika

vznikaju pri nadmernej konzumacii ndhradnych sladidiel.

Hoci nahradné sladidla T'udia nepoznaju tak dlho ako cukor, ziskavaji neustale vacsiu
obl'ubu medzi 'ud'mi. LCudia ich oby¢ajne konzumuju kvoli ich nizkej energetickej hodnote
alebo pri zdravotnych problémoch ako je napriklad cukrovka. Prirodné sladidla st r6znorodé
a pozname terpény, proteiny, derivaty aminokyselin, flavonoidy, chalkony, derivaty kumarinu
alebo stroidy. Medzi syntetické sladidld identické s prirodnymi zarad’'ujeme cukorné alkoholy,
ktoré maju vysoka sladivost’, prirodzene sa vyskytuji v ovoci ich nevyhodou je, ale ich
energetickd hodnota, ktora nie je Gplne nulova apri pravidelnej konzumacii vyvolavaja
laxativne ucinky. Syntetické sladidld sa pouZivaji vo velkom spektre vyrobkov. Hlavné
uplatnenie maji ako nahrada drahSieho cukru.

Na zédklade zistenych informdacii sa v potravindrskom priemysle najviac vyuzivaja
syntetické sladidla akoaspartam, sacharin, acesulfam K a cyklamaty. Hlavné uplatnenie maji
pre svoju vysSiu sladivost’ a niz§iu predajnu cenu oproti beznému cukru. Niektoré ndhradné
sladidla maji takmer nulovu energetickli hodnotu a st vyuzivané za ucelom zniZenia
energetickych hodndt v produktoch. Nie sii metabolizované baktériami Ustnej mikroflory,
preto nespdsobuju zubny kaz. Ich vyhody st najviac vyuzivané v strave pri chorobach
cukrovky alebo pri znizovani telesnej hmotnosti.

Nepriaznivé ucinky pri pouzivani ndhradnych sladidiel sa prejavuju az pri prekroceni
dennej odporucanej davky. V poslednej dobe, sa niektory vyrobcovia snazia vo svojich
produktoch nahradit’ syntetické sladidla ndhradnymi sladidlami z prirodnych zdrojov, ako
napriklad stévia.

Na zaklade vSetkych Studii a vSetkych dostupnych informacii a nepriaznivych ucinkoch
Z hl'adiska zdravého zivotného Stylu je lepSie konzumovat’ jednoduché sacharidy prirodzene

obsiahnuté v potravinach ako je napriklad ovocie a zbytocne jedla a napoje d’alej preslad’ovat’.
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