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Alternativni sladidla ve vyzivé ¢lovéka

Souhrn

Prace méla za cil na zakladé vysledki dotaznikového Setfeni zmapovat pouzivani
jednotlivych alternativnich sladidel ob&ant Ceské republiky. Byla zjistovana preference
sladidel, zdali jejich ptitomnost ve vyrobcich ovliviiuje jejich koupi, jak Casto je respondenti
konzumuji a hlavni divody jejich konzumace. Grafické zpracovani vysledkti dotaznikového
Setfeni bylo realizovano s vyuzitim programu Microsoft Excel 2016 a statistické vyhodnoceni
pomoci programu STATISTICA 12.

Tato prace méla za ukol vyhodnotit celkem 4 hypotézy, ato, zda pfitomnost
alternativnich sladidel ovliviiuje vybér potravin ¢i napoju u respondentt, zda potraviny nebo
napoje obsahujici alternativni sladidla konzumuje Casto alespon tfetina respondenti. Dale zda
tretina respondenti konzumuje alternativni sladidla kvuli zdravotnim problémim a v posledni
fad¢, jestli se polovina respondentli domniva, Ze alternativni sladidla napomahaji pii redukci
télesné hmotnosti. VSechny hypotézy, kromé hypotézy ¢. 4, byly zamitnuty.

Vysledky dotaznikového pruzkumu poukazaly na to, Zze nejCastéjSim davodem
konzumace alternativnich sladidel u respondenti byla jejich chut’ a nizka energeticka hodnota
ve srovnani sbéznym cukrem. Pouze malé mnozstvi respondenti alternativni sladidla
konzumuje kvuli svému zdravotnimu stavu. Nejvice preferovanymi piirodnimi sladidly byly
med, Cekankovy sirup, stévie a datlovy sirup. Z cukernych alkohold to byl xylitol, hned poté
erythritol. Co se tyCe umélych sladidel, nejvice byl preferovan sacharin a sukraldza. Nejcastéjsi
konzumovanou formou alternativnich sladidel byly slazené napoje, nasledovaly sladkosti a poté
zvykacky. Nejvice respondentti uvedlo, ze potraviny nebo napoje s obsahem alternativnich
sladidel konzumuje obcas, tedy maximalné jednou tydné.

Mezi pozitivni vlastnosti alternativnich sladidel patii zvlasté jejich nizka az nulova
energetickd hodnota, mnohonasobné wvys$s§i sladivost nez ubézného stolniho cukru a
antikariogenni vlastnosti. Pfedev§im u polyalkohold se davaji do poptedi jejich probiotické
vlastnosti. Viechna sladidla dostupna na trhu v Ceské republice jsou schvalena Evropskym
urfadem pro bezpecnost potravin, kdy jim je pfifazen E kdd a hodnota ADI. Pokud je hodnota
ADI dodrzovana, neméla by zpusobit jakykoliv negativni dopad na lidsky organismus.

Klicova slova: uméla sladidla, pfirodni sladidla, zdravi, diabetes mellitus, potraviny



Alternative sweetners in human nutrition

Summary

The aim of the work was to map the use of individual alternative sweeteners of the
citizens of the Czech Republic on the basis of the results of a questionnaire survey. The
preference of sweeteners was determined if their presence in the products or their purchase,
how often the respondents consume them and the main reasons for their consumption. Graphic
processing of the results of the questionnaire survey was encouraged using Microsoft Excel
2016 and statistical evaluation using STATISTICA 12.

The aim of this work was to evaluate a total of 4 hypotheses, namely whether the
presence of alternative sweeteners sells, the choice of food or beverages among respondents,
whether food or beverages containing sweeteners are often consumed by at least a third of
respondents. Furthermore, whether a third of respondents consume alternative sweeteners due
to health problems and, last but not least, whether half of the respondents believe that alternative
sweeteners help to reduce body weight. All hypotheses, except hypothesis 4, were rejected.

The results of the questionnaire survey showed that the most common reason for
respondents' consumption of alternative sweeteners was their taste and low energy value
compared to regular sugar. Only a small number of respondents consume alternative sweeteners
due to their health condition. The most preferred natural sweeteners were honey, chicory syrup,
stevia and date syrup. Of the sugar alcohols, it was xylitol, followed by erythritol. As for
artificial sweeteners, saccharin and sucralose were most preferred. The most common form of
alternative sweeteners consumed was sweetened beverages, followed by sweets and then
chewing gum. Most respondents stated that they consume food or beverages containing
alternative sweeteners occasionally, ie at most once a week.

The positive properties of alternative sweeteners include, in particular, their low to zero
energy value, many times higher sweetness than conventional table sugar and anti-cariogenic
properties. Especially for polyalcohols, their probiotic properties come to the fore. All
sweeteners available on the market in the Czech Republic are approved by the European Food
Safety Authority, which is assigned an E code and an ADI value. If the ADI value is observed,
it should not cause any negative impact on the human body.

Keywords: artifical sweeteners, natural sweeteners, health, diabetes mellitus, foodstuffs
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1 Uvod

Strava je jednim z nejdalezit€jSich faktorti ovliviiujici zdravi. V poslednich letech doslo
k velké zmeéné stravovacich navykl. Denni energeticky piijem se zvysil spolu s konzumaci
zivocis$nych tuki, energeticky bohatych potravin a potravin obsahujici velké mnozstvi cukra,
zatimco pfijem vlakniny se znatelné snizil. Tento dietni zvrat pfispiva k nartstu civilizacnich
onemocnéni, vCetné obezity, diabetu mellitu 2.typu, kardiovaskularnich onemocnéni
a rakoviny. Bylo zji§téno, ze nespravna strava je ve svété hlavnim rizikovym faktorem umrti
a také ztraty let zivota.

Obezité asni souvisejicim metabolickym porucham, vcetné diabetu mellitu 2. typu,
kardiovaskularnich onemocnéni a ztucnéni jater je vSak mozné predejit. Pfijem cukru pfispiva
k vys$simu dennimu energetickému pfijmu, ¢imz podporuje riziko vzniku obezity. Predevsim
konzumace slazenych napoju cukrem. Z divodu vysokého piijmu cukru, byla snaha, jak tento
problém eliminovat. Proto se jednim z pfistupt ke zlepSeni energetické rovnovahy a omezenim
cukri ve stravé stala nahrada cukru alternativnimi sladidly. PfestoZze Svétova zdravotnicka
organizace (WHO) doporucuje piijem volnych cukri za den nizsi nez 10 % z celkového
energetického piijmu, 1épe pod 5 %, velka cast evropské populace to mnohondsobné prekracuje,
v poslednich letech zeyména déti.

Umela sladidla jsou vnimana jako prospésna v tom, ze dodavaji napojum a potravinam
sladkou chut’ bez pfidanych kalorii, coz je dalezity aspekt pii hubnuti, dietnich opatfeni, ale
také pii poruchach metabolismu sacharidd. VétSina umélych sladidel neni v téle
metabolizovana, proto jsou povazovana za bezpecna. S timto tvrzenim nesouhlasi néktefi védci,
kteti ve svych studiich poukazuji na to, ze metabolity sladidel maji negativni t€inky na mysi,
krysy, psy adokonce lidi. Navzdory tomu, ze mnoho narodnich ufadi uznalo synteticka
sladidla jako bezpecna a dobie snasena, stale existuje mnoho kontroverzi o jejich ucincich na
lidské zdravi. Nehledé¢ také na to, Ze mnoho sladidel bylo objeveno az v nedavné dob¢ a chybi
tak studie o ucincich na lidské zdravi z dlouhodobého uzivani.

Stale se za nejvice pouzivané sladidlo povazuje bily fepny cukr. Cukr je nedilnou soucasti
kazdodenniho zivota mnoha lidi. Alternativni sladidla se proto jevi jako vhodna nahrada bilého
cukru. Navic jsou lidmi konzumovana od paleolitu, kdy ptivodnim nejpouzivan€jsim sladidlem
byl med. Skala sladidel se v prib&hu historie rozsifovala a k pouze piirodnim sladidlom se
pridala sladidla uméla, synteticky vyrobena. V prubéhu let se v souvislosti s rozsifenym
vyuzivanim umélych sladidel objevily pochybnosti o jejich tcincich na lidsky organismus
a také bezpec€nost. Néktera sladidla byla proto zakézana a oznacena za potencialni karcinogeny.

Sladidla jsou dnes podstatnou slozkou lidské stravy ajsou pridavana do mnoha
potravinarskych vyrobkid. Jedna se o velmi diskutovany soubor potravinaiskych pfidatnych
latek. Z téchto diivodi je nutné se tématu sladidel ajejich moznym negativni dopadiim na
organismus a celkové zdravi lidi vice zabyvat. Prace proto poskytuje zakladni prehled vSech
sladidel, jejich chemickeé slozeni, moznosti pouziti a v neposledni fade takeé jejich vliv na zdravi
jedincd.not



2 Védecké hypotézy a cile prace
2.1 Hypotézy

1. Pfitomnost alternativnich sladidel ovliviiuje vybér potravin/napoju respondentt.

2. Potraviny a napoje s alternativnimi sladidly konzumuje ¢asto (3-7 x tydné) alespon
tfetina respondentd.

3. Tretina respondenti konzumuje alternativni sladidla ze zdravotnich davodu.

4. Polovina respondentd je piesvédCena, Ze alternativni sladidla napomahaji pfi redukci
télesné hmotnosti.

2.2 C(ile prace

Sladka chut’ 1aka ¢lovéka od nepaméti. Mnoho lidi nemuze ze zdravotnich a jinych davoda
pouzivat bézna sladidla a je nucena pfijimat alternativni. Dotaznikové Seteni bude mit za cil
zmapovat pouzivani alternativnich sladidel.



3 Literarni reSerse
3.1 Historie alternativnich sladidel

Naklonnost lidi ke sladkym jidlam je vrozena. Je prokazano, Ze jiz u novorozencu je
preferovana vyziva se sladkou chuti. Z toho divodu lidé pouzivaji do jidel sladké latky (Jain
& Grover 2015).

Béhem prvni a druhé svétové valky byl nedostatek bézného cukru a kvali nizkym
vyrobnim nakladim bylo vyuzivano umélé sladidlo sacharin. Sacharin byl poprvé syntetizovan
v roce 1879. S rychle rozvijejicim se potravinaiskym pramyslem, a s tim spojenym rozvojem
nejruzn€jSich cukrovinek a rychlého obcerstveni, se v populaci zvysila také obezita. Proto bylo
pouzivani sacharinu pfesmérovano hlavné na snizeni energetické hodnoty v potravinach.
Rozvinul se tedy trh s potravinami se snizenym obsahem kalorii, kde byl cukr nahrazen
alternativnimi sladidly. Sacharin byl znamy nejen pro svoji sladkost, ale také pro svou horkou
pachut’, proto byl nahrazen nebo doplnén jinymi sladidly. Dalsim objevenym sladidlem byl
cyklamat a poté nasledoval aspartam. Nejnovéj§im objevenym sladidlem je neotam. Témér
vSechna nahradni sladidla byla objevena ndhodné jako vedlejsi produkty ¢i meziprodukty pii
syntéze jinych latek (Weihrauch & Diehl 2004).

U polyalkohold byl jako prvni objeven erythritol v roce 1848, ktery byl ziskan
z lisejniku. Dalsim objevenym polyalkoholem byl sorbitol. Prvnim zaznamenanym piirodnim
sladidlem byl med, ktery se pouzival jiz ve starovékych kulturach. Pozdé€ji byl med nahrazen
sachardzou, stolnim cukrem ziskanym z cukrové fepy. Listy stévie vyuzivané pro oslazeni
pokrma byly pouZzivany obyvateli Paraguayi a Brazilii jiz v dobé pied zaznamenanou historii.
Poprvé tuto rostlinu popsal v roce 1890 paraguysky ptirodovédec Dr. Bertoni. Kdezto steviol-
glykosidy extrahované z listt stévie byly poprvé popsany az v roce 1931 (Jain & Grover 2015).

3.2 Legislativa alternativnich sladidel

Sladidla jsou fazena mezi potravinarské pridatné latky neboli aditiva a plati pro né tak
stejné podminky, jako pro ostatni aditivni latky sjinymi technologickymi ucinky. Lze je tedy
do potravin pridavat jen tehdy, pokud jsou povolena a maji v potraviné své technologické
opodstatnéni (Gabrovska & Chylkova 2017).

Pokud prtidatna latka prosla testem své bezpecnosti, je ji v EU pfidélen ojedinély kod.
Tento kod se sklada z pismene E a trojmistného ¢i ¢tyfmistného Cisla. Pridatna latka je takto
oznacovana v mezinarodnim ¢iselném seznamu a je tak jisté, ze byla podrobena zkouskou své
bezpecnosti. Na potravinach, do nichz byla pfidatna latka pfidana, musi byt kod uveden ve
slozeni, poptipadé zde musi byt schvaleny nazev piidatné latky. Ve slozeni neni povinnost
uvadét oboji. Pokud je ptidatna latka do potraviny pfidana z divodu jeho oslazeni, je povinnost
vnazvu uvést ,se sladidlem/sladidly”. Pokud je vSak do potraviny pridana kvali
technologickym tc¢eliim, tato povinnost se na ni nevztahuje. Je-li sladidlo prodavané jako stolni
sladidlo, musi jeho nazev nést ,stolni sladidlo na bazi...“ snazvem sladidla,
nebo sladidel vyskytujicich se v jeho slozeni (Gabrovska & Chylkova 2017).

Jelikoz néktera sladidla mohou zpusobit u mnohych spotiebiteld nezadouci reakci, je
proto pro vyrobce potravin stanovena povinnost uvadét na obalu vyrobku jesté dalsi
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informace. U potravin obsahujici vice nez 10 % pridanych cukernych alkohold je dle nafizeni
(ES) ¢. 1333/2008 vyrobce povinen uvést informaci ,,nadmérna konzumace muize vyvolat
projimavé ucinky“. U potravin obsahujici aspartam nebo sul aspartamu-acesulfanu musi byt
znazornéno ,obsahuje aspartam (zdroj fenylalaninu)“, je-li ve slozeni uveden pouze kod
pridatné latky. Pokud je aspartam nebo sul aspartamu-acesulfanu ve slozeni potraviny uveden
svym schvalenym ndzvem, musi byt uvedeno na obalu ,obsahuje zdroj fenylalaninu®
(Gabrovska & Chylkova 2017).

Pouziti sladidel povoluje a reguluje Evropska unie. Sladidla mohou byt kromé sladivosti
pouzita izajinymi technologickymi ucely, jako napfiklad stabilizatory, protispékavé nebo
lestici latky. V tomto ptipadé je pfesn€ uvedeno, v jakém mnozstvi a za jakym tcelem je l1ze do
potravin piidavat. Ceska legislativa souzni s legislativou Evropské unie av soudasnosti
je v Evropskeé unii registrovano 19 sladidel viz Tabulka €. 1 (Gabrovska & Chylkova 2017).

Tabulka ¢. 1: Seznam povolenych sladidel v EU (Gabrovska & Chylkovad 2017)

Kod  [Sladidlo

E 420 [Sorbitol

E 421 |[Mannitol

E 950 |Acesulfam K

E 951 |Aspartam

E 952 [Kyselina cyklamova a jeji sodna a vapenata sal (cyklamat
sodny)

E 953 [[somalt

E 954 Sacharin a jeho sodna, draselna a vapenata stl
E 955 [Sukraloza

E 957 [Thaumatin

E 959 [Neohesperidin DC

E 960 [Steviol-glykosidy

E 961 |Neotam

E 962 [Sul aspartamu-acesulfamu

E 964 [Polyglycitolovy sirup
E 965 [Maltitol

E 966 [Laktitol

E 967 [Xylitol

E 968 [Erythritol

E 969 |Advantam

U sladidel, jako je napfiklad sorbitol, mannitol, neohesperidin DC a maltitol, neni
stanovené povolené mnozstvi, protoze spadaji do kategorie GRAS (Generally Recognized as
Safe= vSeobecné povazovana za bezpecnou). Pfi vyrobé potravin se uplatiiuje zdsada pouziti
sladidla pouze nezbytné nutného mnozstvi s osvédéenou vyrobni praxi (Copikova et al. 2013).



Nektera sladidla nejsou v Evropské unii povolena, jako je alitam (E 956), brazzein
glycyrrhizin (E 958). Tato sladidla byla objevena teprve nedavno a chybi k nim relevantni
studie, které by potvrdily ¢i vyvratily jejich negativni vliv na lidské zdravi (Gabrovskd &
Chylkova 2017).

Bezpecnost sladidel byla rozsahle zkoumana i pfezkoumévana tadou pfislusnych
organd, v¢etné Evropského uradu pro bezpecnost potravin (EFSA) i dalSich vnitrostatnich
organt, jako je americky Utad pro kontrolu potravin alééiv (FDA). Vsechna diskutovana
sladidla jsou schvalena a povazovana tak za bezpecna pro pouziti a konzumaci v EU. Dale se
u kazdého povoleného sladidla stanovuje hodnota ADI (acceptable daily intake), neboli
pfijatelna denni davka nahradniho sladidla (European Commission 2021).

3.3 Bezpecnost alternativnich sladidel

Posuzovani zdravotni nezavadnosti potravinaiskych pfidatnych latek, a tedy i sladidel ma
na starost od roku 1955 JEFCA (Join Expert Committee on Food Additives pti WHO). Vybor
vypracoval koncepci stanoveni jejich akceptovatelného denniho pfijmu (ADI= acceptable daily
intake). V evropské unii ma tuto ¢innost na starost Evropsky trad pro bezpecnost potravin
EFSA, konkrétné jeho védecky panel AFC (skupina experti EFSA pro vyhodnocovani
zdravotni nezavadnosti potravinarskych aditiv, aromatizujicich latek, pomocnych prostredkt
a materialt pfichazejicich do kontaktu s potravinami), ktery schvaluje avydava seznam
povolenych sladidel spole¢né s jejich E kody (Racicka 2012).

Ceska republika se dlouho dobu fidila vlastnimi pravnimi piedpisy. Vstupem do
Evropské unie se legislativa spojila s legislativou EU, ato vedlo ktomu, ze se béhem
poslednich let rozsifilo spektrum pridatnych latek. Spojeni legislativy v oblasti pfidatnych latek
je nezbytné kvili mezinarodnimu obchodu. V Ceské republice se bezpe¢nosti a zdravotni
nezavadnosti potravinarskych pfidatnych latek zabyva Narodni referen¢ni laboratof pro aditiva
v potravinach spadajici pod Statni zdravotni tstav (SZU). Pokud jde o potraviny, kontrolu
dodrZovani predpist pfi uziti potravinairskych pridatnych latek zajistuji organy Ministerstva
zemé&délstvi Ceské republiky. Jedna se o Statni zem&dé&lskou a potravinaiskou inspekci, Statni
veterinarni spravu a organy ochrany verejného zdravi spadajici pod ministerstvo zdravotnictvi
Ceské republiky (Informaéni centrum bezpeénosti potravin 2018).

3.4 Hodnota ADI

Hodnota ADI (Accetable Daily Intake) je mnozstvi latky, které je mozno denné
konzumovat po celou dobu zivota, aniz by piedstavovalo jakékoliv zdravotni riziko. Vyjadiuje
se v miligramech na kilogram télesné hmotnosti. Pfi stanovovani ADI ur¢itého sladidla, nebo
jiného potravinarského aditiva se berou v tvahu vSechny nezadouci ucinky, ke kterym by
mohlo dojit pfi konzumaci dané latky. Uginky se poté provéiuji pii laboratornich testech,
nejCastéji na experimentalnich zvifatech. Stanovena hodnota ADI je pouze odhad bezpecné
miry pfidatné latky zalozen na nejlepSich védeckych poznatcich o zdravotni nezdvadnosti pro
celou populaci po celou dobu expozice. ADI lze ojedinéle prekrocit, ale z dlouhodobého
hlediska je nutné, aby byl piijem potravinarskych pfidatnych latek pod touto hodnotou.
Hodnoty pro jednotliva sladila jsou uvedeny v Tabulce ¢. 2 (European Commission 2021).



Tabulka ¢. 2: Hodnota ADI pro jednotliva sladidla (European Commision 2021)

Sladidlo ADI (mg/kg télesné hmotnosti)
Acesulfam-K 0
Advantam 5
Aspartam 40
Cyklamat 7
Neotam 2
Neohesperidin DC 5
Sacharin a jeho sodna, draselna a vapenata sul [5
Steviol-glykosidy U
Sukraldza 15
Thaumatin Neurceno
Polyalkoholy Neurceno

3.5 Sladivost alternativnich sladidel

Sladkost sladidel je bezpochybné jejich nejdilezit€jsi vlastnost. Je méfena ve vztahu
k sacharoze, ktera je métitkem k urCeni sladivosti ostatnich sladidel, jelikoz jeji sladivost ma
hodnotu 1. K tomu, aby mohla byt vnimana intenzita sladké chuti, musi byt latka nejprve
rozpusteéna ve slinach a musi dojit ke kontaktu s receptory v ustni dutin€. Pocit sladkosti zavisi
na usporadani molekul daného sladidla, na hodnoté pH, teploté a pfitomnosti jinych latek
ovliviiujici receptory v dutiné Gstni. Vétsina sladidel ma v porovnani se sacharézou mnohem
vyssi sladivost. V Tabulce €. 3 je uvedena relativni sladivost jednotlivych alternativnich
sladidel, kde jsou porovnavany hodnoty vzhledem k sacharoze (Carocho et al., 2017).



Tabulka ¢. 3: Relativni sladkost alternativnich sladidel vzhledem k sacharoze (upraveno Copikova

2013; Carocho et al. 2017)

Sladidlo Relativni sladivost
Acesulfam-K 150-200 x
Aspartam 180-200 x
Aspartam-acesulfam 350x
Advantam 20 000 x
Cyklamat 30 x

Neotam 7000-13000 x
Neohesperidin DC 1900 x
Sacharin 300-600 x
Steviol-glykosidy 1900 x
Sukral6za 600 x
Thaumatin 2000-3000 x
Erythritol 0,6-0,8 x
Isomalt 0,4 x

Laktitol 0,5 x

Maltitol 0,9-1 x
Mannitol 0,5 x

Sorbitol 0,6 x

Xylitol I x

3.6 Rozdéleni alternativnich sladidel

3.6.1 Podle puvodu

3.6.1.1 Prirodni sladidla

Pfirodni, jinak oznaCovana také jako tradi¢ni sladidla se ziskavaji od v¢el, z mizy rostlin
a stromu (napf. javorovy a agavovy sirup), plodi, semen, kofend (napf. ¢ekankovy sirup) ¢i
listh (napf. stévie). Ziskavaji se z ptirodnich slozek bez chemickych piisad. Tyto produkty se
celosvétove pouzivaji jako primarni sladidla, jelikoz spotiebitelim nabizeji znamé zdroje
sladké chuti. Za pfirodni sladidla jsou povazovany rostlinné sirupy, med, panela, melasa,
kokosovy cukr, nekdy také stévie a xylitol (Gabrovska & Chylkova 2017).

3.6.1.2 Synteticka sladidla identicka s pfirodnimi

Syntetickymi sladidly identickymi s pfirodnimi se oznacuje skupina cukernych
alkoholt. Sladivost polyalkohold je srovnatelna se sladivosti cukru (sacharozy), ale jejich
energeticka hodnota je témeér o tietinu nizsi, protozZe se hufe vstiebavaji v gastrointestinalnim
traktu. Polyalkoholy jsou od krystalického cukru téméf nerozeznatelné také diky své krystalické
formé. Na rozdil od bé&zného cukru jsou nekariogenni, coz znamena ze nepodporuji riziko
vzniku zubniho kazu a maji nizky glykemicky index. Tyto latky se v malém mnozstvi nachazeji



v ruznych druzich ovoce a zeleniny, ale vyrabé&ji se chemickou cestou — fermentaci
z rostlinnych polysacharidi (Gabrovska & Chylkova 2017).

3.6.1.3 Umeéla sladidla

Synteticka neboli uméld sladidla se metabolizuji jinak nez pfirodni cukry
a polyalkoholy. Maji také rizné vlastnosti, vCetn€ intenzity sladkosti, perzistence sladké chuti
a pachuti. Proto je kazdé sladidlo jedine¢né a muze odlisné ovlivnit vnimanou chut nebo
potravinaiské vyuziti (Pang et al. 2020).

3.6.2 Podle doby vzniku

3.6.2.1 Sladidla prvni generace

Skupinou sladidel prvni generace se rozumi sladidla, kterd jsou znama jiz po nekolik
let. Do této skupiny se radi naptiklad sacharin, cyklamat a aspartam (Gupta 2018).

3.6.2.2 Sladidla druhé generace

Druhou skupinou jsou sladidla tzv. druhé generace, ktera byla objevena az v nedavné
dobé. Povazuji se tedy za novéjsi. Je to napriklad acesulfam-K, sukraloza, alitam a neotam
(Gupta 2018).

3.6.3 Podle nutri¢ni hodnoty

3.6.3.1 Objemova sladidla

Objemova sladidla oznaCovana také jako sladidla vyzivna nebo sacharidickd obsahu;i
urCitou davku energetické hodnoty. Mezi né¢ se fadi predevsim cukerné alkoholy neboli
polyalkoholy (téz polyoly). Do této skupiny spada E 420 sorbitol, E 421 mannitol, E 965
maltitol, E 966 laktitol, E 953 isomalt, E 967 xylitol a E 968 erythritol. Casto se pouZivaji
v kombinaci se syntetickymi sladidly, ale na rozdil od nich maji nizsi index sladivosti, proto se
vyuzivaji ve vysSi mire. Jejich mnozstvi v potravinach je regulovano, jelikoz maji horsi
gastrointestinalni toleranci a pii konzumaci vyssich davek mohou zptsobovat laxativni ucinek
(Edwards et al. 2016; Gabrovska & Chylkova 2017).

3.6.3.2 Intenzivni sladidla

Intenzivni sladidla se jinak oznacuji také jako sladidla nevyzivna, uméla ¢&i
nesacharidicka, jelikoz poskytuji velmi sladkou chut jiz pfi velmi nizkych koncentracich
a neposkytuji tak témeétf zddnou energetickou hodnotu. Rozdéluji se na sladidla vyrabéna
chemickou syntézou (sacharin, aspartam, acesulfam K, sukral6za a cyklamat) a sladidla ziskana
extrakci z ptirodnich zdroju (steviol-glykosidy a thaumatin) (Gabrovska & Chylkova 2017).

Obvykle jsou tato sladidla na trhu dostupna ve formé tablet, prasku, ale také se v malych
mnozstvich pfidavaji do tekutych forem stolnich sladidel, aby zintenzivnila jejich sladkost
(Gabrovska & Chylkova 2017).



3.7 Prirodni sladidla

Prirodni sladidla se nachéazeji v pfirod€é, nebo se ziskavaji z pfirodnich slozek bez
chemickych pfisad. Jejich presné slozeni a senzorické vlastnosti zavisi na botanickém ptvodu,
podminkach ristu a zpracovani. Tradi¢ni sladidla obsahuji vysoky podil cukri. Sachardza,
glukoza a fruktoza tvori alespori 50 % sirupi. Nékdy mohou byt pfitomny v mensi mife
polyalkoholy, které pfispivaji k celkové sladkosti. Jednim z hlavnich rozdila tradi¢nich sladidel
a stolniho cukru je, Ze se tato sladidla vyskytuji prevazné v tekuté formé. V dusledku toho, maji
diky vyssi vlhkosti niz§i obsah energie v hmotnosti na 100 g. Energeticka hodnota tekutych
sladidel se pohybuje okolo 250-310 kcal na 100 g, kdezto u bézného stolniho cukru se tato
hodnota pohybuje mezi 380-390 kcal na 100 g. Uginnost toho poznatku je viak v praxi
slozitéjsi, jelikoz zavisi na tom, jak spotiebitelé tato tekutd sladidla pouzivaji s ohledem na
mnozstvi a frekvenci pouzivani (Edwards et al. 2016).

3.71 Med

Med je sladka latka pfirodniho charakteru produkovéana véelou medonosnou (Apis
mellifera) z nektaru rostlin nebo vymésku stav stejnokiidlého hmyzu. Ve svém slozeni se razni
dle pavodu. Je popsano vice jak 300 druhtit medu. Obecné je smési sacharida, vody, vitamindg,
mineralnich latek, organickych kyselin a v malém mnozstvi také bilkovin. Obsahuje ptevazné
monosacharidy, u kterych ptevazuje fruktdza nad glukézou, ale v mensim mnozstvi jsou v ném
obsazeny také disacharidy, zejména sachar6za, maltéza a isomaltéoza. Med je znamy svym
bohatym spektrem vitamint a mineralnich latek. Nejvice jsou zastoupeny vitaminy skupiny B,
dale také vitamin A, D, E, K a C. Z mineralnich latek to je draslik, sodik, vapnik, hoi¢ik, zelezo,
mangan azinek. Z organickych kyselin se v ném nachédzeji hlavné glukonova kyselina,
citronova, jantarova a mravenci kyselina, které medu dodéavaji chut a stabilitu. Nedilnou
soucasti medu jsou barviva rostlinného ptivodu. Celkem med obsahuje okolo 12 druht barviv,
které se nejCasteji fadi mezi flavonoidy a antokyany. Z flavonoidnich barviv byl prokazan
kvercetin a rutin. Obsah vody v medu je limitovan legislativou, kdy maximalni mnozstvi vody
je uvadéno na 20 %. Cim méné tedy med vody obsahuje, tim je vy3si jeho kvalita. V medu se
v malé mife objevuji i hormony jako adrenalin, noradrenalin, acetylcholin a dopamin (Gheldof
et al. 2002; Dupal 2015).

Jak bylo feceno vySe, slozeni medu zavisi na jeho druhu. Rozdéluje se na med kvétovy
(nektarovy) pochazejici z nektaru kveétu amed medovicovy (lesni). Medovicovy med je
vytvaren vCelami z medovice, coz je sladka, lepkava tekutina, produkovéana stejnokiidlym
hmyzem. Dale se vyskytuje med jednodruhovy, jako je fepkovy med, akatovy, lipovy, dubovy
a smrkovy. Z pohledu vlivu na lidské zdravi je nejvyznamnéj§i manukovy med pochazejici
z oblasti Nového Zélandu (Dupal 2015).

Od starovéku je med znamy svymi léCivymi uCinky. Je nejstarSim prostiedkem pro
hojeni ran utvarejici na jejich povrchu viskézni bariéru, Cimz zabranuje prichodu
mikroorganisma. SniZzuje celkovou dobu hojeni, zlepsuje hojeni jizev. Diky jeho
antimikrobialnim vlastnostem zmirfiuje zalude¢ni viedy, které vznikaji v disledku pfitomnosti
bakterie Helicobacter pyroli. U pacienti s gastroenteritidou vyrazné zkracuje dobu
onemocnéni. Jeho antimikrobialni vlastnosti pusobi pozitivn€é ina zdravi zubu. Ma



karioprotektivni ucinek, coz znamena, ze neniCi zubni sklovinu tak, jako sacharéza
(Samarghandian et al. 2017).

Bylo prokazano, ze dlouhodoba konzumace medu snizuje obsah celkového
cholesterolu, také LDL cholesterolu, a naopak mirn€ zvysuje hladinu HDL cholesterolu, ¢imz
snizuje riziko vzniku kardiovaskularnich onemocnéni, hlavné u rizikovych pacienti. Nezvysuje
také télesnou hmotnost u pacienti s nadvahou nebo obezitou (Yaghoobi et al. 2008).

Med ma vétsi sladivost nez cukr, tudiz ho staci pouzit méné. M4 sice nizsi glykemicky
index nez sacharoza, ale i pfesto ovliviiuje hladinu krevniho cukru. U studie, kde byli zkouméani
lidé s diabetem 1. typu a lidé bez diabetu, bylo prokazano, ze vSichni respondenti konzumujici
med meéli niz§i glykemicky index nez respondenti konzumujici cukr. Také se u téchto
zucastnénych zvysila hladina C-reaktivni protein, ktery je zodpovédny za produkeci inzulinu. Je
vsak dulezité, aby med nebyl falSovan a neobsahoval tak zadny ptidany cukr, jinak jeho ucinky
ztraci vyznam (Higuera 2019).

3.7.2 Kokosovy cukr

Kokosovy cukr, spravné ozna¢ovan jako kokosovy palmovy cukr se stal v posledni dobé
oblibenou alternativou bézného stolniho cukru. Je to pfirodni sladidlo ziskané z mizy Palmy
kokosové (Cocos nucifera). Obsahuje okolo 15 % sachardzy. V kokosové palmé se nachazi
mnoho vitamind, hlavné vitamin C, vitaminy skupiny B1, B2, B3 a Bs. Cast z nich obsahuje také
kokosovy cukr, ale v mensi mife, jelikoz se cast znehodnoti zahfivanim pii vyrobé. Kokosovy
cukr obsahuje mineralni latky, jako je zelezo, zinek, vapnik a draslik, polyfenoly
a antioxidanty. Obsahuje také vlakninu zvanou inulin, kterd zpomaluje vstiebavani glukézy,
proto ma kokosovy cukr glykemicky index okolo hodnoty 54, oproti béznému stolnimu cukru.
Nutri¢ni profil kokosového cukru je tedy pfiznivéjsi nez u bézného stolniho, ale vzhledem ke
konzumaci malého mnozstvi je tento benefit zanedbatelny (Gunnars 2013).

Kokosovy cukr se pouziva jako kterékoli jiné sladidlo. Diky své karamelové a lehce
ovocné chuti je vhodny pro slazeni Caje, kavy, jogurta, také pfi peCeni a do snidanovych kasi.
Kuchati ho Casto pridavaji do asijskych jidel, kde vynikne jeho nasladla chut a pfijemna viné
(Covington 2021).

Jeho benefity jsou nizka zpracovatelnost, nizsi glykemicky index a lepsi nutri¢ni slozeni
vzhledem ke stolnimu cukru. Sladivost kokosového cukru a sachardzy je témeér srovnatelna.
Jedna se vsSak stale o sladidlo, které ma vysokou energetickou hodnotu (Gunnars 2013).

3.7.3 Javorovy sirup

Javorovy sirup je piirodni sladidlo ziskané ze stromu, nejcast€ji javoru cukrového (Acer
saccharum), Javoru Cerného (Acer nigrum) a ¢erveného (Acer rubrum) (Zhang et al. 2014).
V jeho chemickém slozenim je nejvice zastoupena voda, a to ze 70 %, dale sacharidy, zejména
sachar6za, v mensSim mnozstvi pak glukoza a fruktéza. Z mineralnich latek je to hoi€ik, draslik,
vapnik, zinek, mangan a z vitaminu riboflavin, niacin athiamin. Obsahuje také organické
kyseliny (fumarova kyselina, jable¢na kyselina), aminokyseliny (arginin, threonin, prolin)
a fytohormony (abscisova kyselina). V javorovém sirupu byla detekovana S§iroka Skala
fytochemikalii, z nichz vétSina patii mezi fenoly. Javorovy sirup ma nizsi glykemicky index,
a to 53 (Zhang et al. 2014).
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Ziskana miza z javoru se vaii az do zhoustnuti na 66% obsah cukru. Béhem tohoto
procesu dochézi k hnédnuti a sirup ziskava své typické aroma. Poté je nutno sirup prefiltrovat
a zbavit ho tak zbyte¢nych negistot. Cim je sirup tmavsi a jeho aroma vyrazn&jsi, tim je jeho
kvalita vys8i. Jeho kvalita se oznaCuje pismeny A-D, kdy pismeno D znédzorfiuje nejvyssi
kvalitu. Na 1 litr javorového sirupu je tfeba az 40 litrG javorové mizy, proto je jeho cena
pomérné€ vysoka a mnozi vyrobci se ho snazi falSovat. Bud’to pfidavanim cukru, nebo se vyrabi
z kukufi¢ného sirupu a pridanim aroma, tento vyrobek vSak nemiiZe nést nazev javorovy sirup,
ponévadz ho neobsahuje (Ball 2007).

Jelikoz mé javorovy sirup niz$i glykemicky index nez sachardza, nezvySuje tak rychle
hladinu glukézy v krvi. Studie prokazaly pozitivni U¢inky javorového sirupu na rakovinu
traviciho traktu. Bylo prokazano, ze javorovy sirup tmavé barvy snizil rychlost rastu
rakovinotvornych bunék jicnu, zaludku, slinivky bfisni i tlustého stfeva. Naopak svétlejsi sirup
inhiboval rakovinotvorné bujeni jen u nékterych ¢asti traviciho traktu. Z této studie tedy
vyplyva, ze tmaveé zbarveny javorovy sirup obsahuje vétsi mnozstvi bioaktivnich sloucenin, do
kterych spadaji fenolové slouceniny. Védci z McGillovy univerzity zjistili, ze javorovy sirup
zvySuje ucinnost antibiotik, coz by znamenalo snizeni mnozstvi potfebnych antibiotik a celkové
snizeni poctu bakterii rezistentnich na antibiotika. (Maisuria et al. 2015; Yamamoto et al. 2017)

3.7.4 Datlovy sirup

Datlovy sirup je pfirodni sladidlo ziskané zplodi Datlovniku pravého (Phoenix
dactylifera L.). Ma hustou konzistenci atmavé hnédou barvu. Datlovy sirup obsahuje
predevsim jednoduché cukry, celkovy obsah sacharidi se pohybuje mezi 50-70 %. V mensi
mire také bilkoviny s pestrym zastoupenim aminokyselin, vitaminy a mineralni latky. Hlavnimi
ptitomnymi cukru v datlovém sirupu jsou glukoéza a fruktéza. Glukéza je obsazena z 15-17 %,
fruktoza z 15-30 %. Datlovy sirup obsahuje znacné mnozstvi vitamind a mineralnich latek.
Z vitaminu je nejvice zastoupeny vitaminy skupiny B, konkrétné B1, B3 a B¢ a také vitamin A.
Datle jsou wvelice bohaté na vitamin C, ten se vSak pii jejich suSeni degraduje.
Zastupci mineralnich latek jsou hlavné vapnik, draslik, fosfor, hotcik, sodik, draslik, zinek
a zelezo. Vyznacuje se také vysokym obsahem antioxidantli, vCetné flavonoidi, karotenoidu
a kyseliny fenolové (Farahnaky et al. 2016).

Pouziva se k oslazeni potravinovych vyrobku, jako je peCivo, mlécné vyrobky,
zmrzliny, suSenky a sladkosti. Také se vyuziva samostatné jako stolni sladidlo k oslazeni
snidanovych kasi, palacinek nebo livanct (Gollin 2020).

Datlovy sirup ma specifickou chut a vyssi sladivost nez sacharoza, tudiz se ho muize
pouzit mén€. Ve srovnani s javorovym sirupem nebo medem ma nizsi glykemicky index, kvuli
vy§Simu obsahu vlakniny, coz ma za nasledek to, ze datlovy sirup méné ovliviiuje hladinu cukru
v krvi (Farahnaky et al. 2016).

3.7.5 Agavovy sirup

Agavovy sirup se fadi mezi pfirodni sladidla. Je to sladidlo ziskané ze diené lista
rostliny Agave americké (Agave americana) rostouci v tropech a subtropech po celém svété.
Lisovanim se ziska sladky nektar, ktery se po tepelné upravé zahustuje na sirup. Béhem
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tepelného oSetfeni dochazi ke ztrat€ mineralnich latek, a tak sirup pfedstavuje zvlasté zdroj
cukri. Kone¢nym produktem je tak vysoce zpracované sladidlo. Agavovy sirup obsahuje
vysoké procento fruktozy, ato 75 %, zbytek cukra tvoii smés glukozy a sachardzy. Dale
obsahuje fruktooligosacharidy, hlavné inulin. Diky vysokému obsahu fruktézy ma nizsi
glykemicky index ve srovnani s béznym cukrem (Leech 2020).

Agavovy sirup je pfiblizné dvakrat sladsi nez med, tudiz ho lze k oslazenim stejného
mnozstvi pokrmu ¢i napoje, pouzit méné. Jeho dalsi vyhodou je nizsi glykemicky index, kolem
15. Diky tomu nedochézi k prudkému zvySeni glukozy v krvi (Leech 2020).

Na rozdil od glukézy fruktoza kratkodobé nezvysuje hladinu cukru v krvi, tedy ani
inzulinu. To je také jeden z divodu, pro€ jsou sladidla s vysokym obsahem fruktozy uvadéna
na trh po pojmem , zdrava“ nebo vhodna pro diabetiky*. Prestoze glukoza a fruktoza vypadaji
podobné, v téle jsou metabolizovany odlisné. Kazda bunka v lidském téle muze glukozu
metabolizovat, ale u fruktézy tomu tak neni. Jatra jsou jedinym organem, ktery nedokaze ve
vyznamném mnozstvi fruktézu metabolizovat. Pokud tedy jedinec konzumuje vyssi davky
fruktdzy, jatra se pretizi a zaCnou ji pfeméfiovat na tuk. Tento jev vede ke zvySeni hladiny
triglyceridd v krvi. Cast tuku se usadi v jatrech, coz zpiisobi ztuénéni jater. Nasledek toho miize
byt vznik inzulinové rezistence, diabetu 2. typu a kardiovaskularnich onemocnéni. Proto neni
agavovy sirup vhodnou alternativou k béznému cukru ani pfi slazeni u jedinct s diabetem.
Tento jev vSak neplati u ovoce, ve kterém je obsazena vladknina alidsky organismus tak
zpracuje fruktozu mnohem Iépe (Stanhope et al. 2013).

3.7.6 Ryzovy sirup

Ryzovy sirup se vyznacuje svétlou Cirou barvou, a ne pfili§ vyraznou chuti. Ryzovy
sirup se ziskava z ryzového Skrobu pomoci hydrolyzy za pfitomnosti pfirodnich enzymu.
V nejvyssi mife jsou zastoupeny sacharidy, hlavné maltoza, ktera je obsazena ze 45 %. Dale
pak glukoza, zbytek je tvoren polysacharidy. Neobsahuje ani malé mnozstvi fruktozy. Ryzovy
sirup obsahuje také vitaminy a mineralni latky, jedna se hlavné o vitaminy ze skupiny B,
z mineralnich latek jsou zastoupeny zinek, hoi¢ik a draslik (Triyannanto & Lee 2016).

Ryzovy sirup je vhodny pro studenou i teplou kuchyni. Vyuziva se samostatné, jako
stolni sladidlo k doslazeni jogurtl, tvarohti, ovesnych vlocCek, riznych dezertt, pii peceni, a to
hlavné diky tomu, ze ma jemné neutralni aroma, které neovliviiyje vyslednou chut' pokrmu
(Ktivankova 2018).

Sladivost ryzového sirupu je o néco nizsi nez sladivost stolniho cukru, ale obsazena
energie je totozna, tudiz je nutno davat si pozor na pfimérené davkovani. Také ma nizsi
glykemicky index, takze se po jeho konzumaci prudce nezvySuje hladina krevniho cukru
(Triyannanto & Lee 2016).

3.7.7 Cekankovy sirup

Cekankovy sirup se ziskava z kotend rostliny Cekanky obecné (Cichorium intybus). Je
to pomérné nové sladidlo. Obsahuje vysoké mnozstvi vlakniny, az 71 % inulinu a malé
mnozstvi cukru (cca 5 %), coz zapficituje jeho nizky glykemicky index, ktery se pohybuje pod
hodnotou 5. Jedna se tedy o ptirodni sladidlo s nejnizsim glykemickym indexem. Déle obsahuje
zasobni polysacharidy, fruktooligosacharidy, polyfenolické slouceniny, vitaminy, mineralni
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latky a manitol. Neobsahuje zadné konzervanty, aromata ani alergenni latky, jako je lepek
a laktoza, avSak do nékterych produkti je pridavano umélé sladidlo sukraléza, aby mu dodalo
pozadovanou chut’ (Lulkova 2019).

Lze ho vyuzit jako sladidlo v surovém stavu, Casto se pfidava do peceni, kde muze
z Casti nahradit tuk. Také ho lze pouzit do teplé i studené kuchyné, ¢i k oslazeni napojt. Diky
jeho nizké energetické hodnoté je Casto vyuzivan v potravinach pro diabetiky. Jeho sladivost je
témer shodna s medem. V porovnani s jinymi sladidly obsahuje az o0 95 % méné cukru a také
045 % mén¢ kalorii, proto je jeho pouziti vhodné pii redukénich dietach a u diabetickych
pacientt (Lulkova 2019).

Inulin spole¢né s fruktooligosacharidy patfi mezi rozpustnou vlakninu s probiotickym
efektem. CimZ podporuji rist prosp&$nych stfevnich bakterii, zlepsuji funkci stiev a ptisobi
proti zacpé. U inulinu obsazeného v kofenech Cekanky je prokazano, ze zlepSuje kontrolu
krevniho cukru a pomaha tak piedchazet prediabetu a diabetu 2. typu. Uinn& také snizuje
hladinu cholesterolu a triglycerida v krvi (Guess et al. 2015; Arndt 2021).

3.8 Synteticka sladidla identicka s prirodnimi

Polyalkoholy neboli cukerné alkoholy jsou derivaty sacharidi vyskytujici se v ovoci,
zelening a nékterych fermentovanych potravinach. Lze je chemicky vyrobit hydrogenaci
mono — nebo disacharidd. Jejich sladivost je srovnatelna se sladivosti sacharozy, tedy bézného
cukru. Na rozdil od cukru se hife vstiebavaji, a proto poskytuji mensi energetickou hodnotu
a také niz8i glykemicky index. Tyto vlastnosti je €ini oblibenymi pro vyuziti jako sladidel
v diabetickych a nizkokalorickych potravinach anapojich. VétSina polyolti také neni
fermentovana oralnimi bakteriemi, ¢imz je ¢ini nekariogennimi, proto se pfidavaji do zvykacek
bez cukru, zubnich past & ustnich vod. Casto se pouzivaji v kombinaci se syntetickymi sladidly,
ale na rozdil od nich maji niz§i index sladivosti, proto se pouzivaji ve vet§im mnozstvi. Diky
tomu jsou polyoly oznaCovany jako tzv. objemova sladidla. Jejich mnozstvi v potravinach je
regulovano, jelikoz maji horSi gastrointestinalni toleranci a pfi konzumaci vysSich davek
mohou zpusobovat laxativni ucinek (Edwards et al. 2016).

3.8.1 Sorbitol E 420

Sorbitol byl poprvé izolovan v roce 1872 zjetfabu ptaciho (Sorbus acuparia)
Molekularni vzorec sorbitolu je C¢H140s, znam je taky pod nazvy D-glucitol, D-sorbitol, sorbit
a glucitolovy nebo sorbitolovy sirup. Sorbitol je bila krystalicka latka, dobfe rozpustna ve vode.
Ma vysokou teplotu tani, dobrou tepelnou stabilitu a piijemné sladkou chut’ (Zhang et al. 2020).

Radi se mezi vyzivna (kaloricka) sladidla, jelikoZ na jeden gram sorbitolu piipada 2,6
kcal. Jeho sladivost odpovida 60 % sachardzy, 1ze ji zvysit pfidanim syntetickych sladidel. Jeho
ptijemna Cista chut ma schopnost maskovat nezadouci chuté u jinych slozek stravy, jako jsou
zelirujici latky, bilkoviny a tuky. Jako ostatni cukerné alkoholy nepodléha Maillardové reakci,
¢ehoz se vyuziva u vyrobku, které si i po tepelné upravé museji zachovat svij vzhled a aroma
(Mérillon 2018).

Sorbitol se prirozené vyskytuje vjablkach, hruskach, svestkach, merunkach, tfesnich
a broskvich, hroznovém vinu, ale také v moiskych rasach. Primyslové lze sorbitol vyrobit
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redukci glukézy ze sachardzy, kdy vedlejsim produktem je fruktézovy sirup. Pouziva se
v tekuté i krystalické formé, jako sladidlo, zahustovadlo, stabilizator a zvlhcovadlo. Velkou
nevyhodou je jeho vysoka hygroskopicnost, cimz se potraviny stavaji mén¢ udrzitelné. Pfidava
se do cukrovinek, dezertl, pekaiskych vyrobkt, zmrzlin, zvykacek a astnich vod (Awuchi
2017; Mérillon 2018).

Cast sorbitolu (20-85 %) se pomalu absorbuje v tenkém stfevé a poté je transformovana
na fruktézu. Neabsorbovany sorbitol postupuje do tlustého streva, stimuluje jeho peristaltiku
a ¢erpa do n€j vodu, ¢imz pusobi mocopudné a pii vyS§im pfijmu ma projimavé ucinky. Pfi
nadmérné konzumaci muze zpusobovat bolesti bficha, nadymani a plynatost. Proto se jeho
doporuc¢ené mnozstvi pohybuje do 50 g za den. Jeho metabolismus neni regulovan inzulinem,
proto rapidné nezvysuje hladinu glukozy v krvi. Glykemicky index sorbitolu je velmi nizky,
a to kolem hodnoty 10 (Zhang et al. 2020).

3.8.2 Mannitol E 421

Molekularni vzorec mannitolu je C¢H1406. Znam je také pod nazvem D-mannitol, D-
mannit nebo mannite. Je hife rozpustny ve vod€, ale stabilni pfi teplotach nad 160 °C. Ma
cistou sladkou chut’. Jeho sladivost je 50 % sacharozy, ale v kombinaci s dalSimi sladidly se
jeho sladivost zvySuje. Radi se mezi energeticka sladidla, jelikoz poskytuje kalorickou hodnotu
2,4 kcal na gram sladidla (Awuchi 2017).

Jelikoz je to izomer sorbitolu, pouziva se jako protispékava latka, plnidlo, zvlh¢ovadlo,
zahus§tovadlo, stabilizator a sladidlo. Diky své tepelné stabilité a nekariogennim ucinkim se
vyuziva pii vyrobé ¢okolad, cokoladovych polev, zvykacek a pastilek na osvézeni dechu. Déle
nachazi uplatnéni v 1ékarské praxi. Diky jeho antioxidacnim Gc¢inkiim se vyuziva jako ochrana
pted rakovinou tlustého stfeva, dale je vyuzivan jako diuretikum pfi onemocnéni ledvin.
Podporuje vylucovani toxickych latek z téla moci (Grembecka 2015).

Manitol je jako jediny ze vSech polyolt té€lem Spatné snasen. Jeho denni davka by
neméla presahovat 20 g, aby nedoslo k travicim potizim. Jeho absorpce je Castecna, kdy je
25 % absorbovano v tenkém stievé a zbylou, neabsorbovanou ¢ast preménuji mikroorganismy
na organické kyseliny. Potraviny obsahujici mannitol mohou konzumovat také diabetici, jelikoz
na jeho metabolizaci neni potieba inzulin a glykemicky index je nulovy (Grembecka 2015;
Meérillon 2018).

3.8.3 Maltitol E 965

Molekularni vzorec maltitolu je Ci2H24011. Znamy je pod nazvy D-maltitol,
hydrogenovany maltitolovy sirup, hydrogenovany glukézovy sirup, hydrogenovana maltdza
a maltitolovy sirup. Diky svym fyzikalnim vlastnostem nejvice z polyoll pfipomina sacharézu.
Jeho sladkost dosahuje az 90 % sachardzy, avSak jeho energetickd hodnota je pouze 2,4 kcal na
gram sladidla. Jeho fyzikalni vlastnosti jsou nejvice srovnatelné svlastnostmi sacharozy
(Awuchi 2017).

Maltitol se Casto vyuziva jako nahrazka tuku, kde potravinam dodava jejich krémovou
texturu. NezvySuje riziko zubniho kazu, jelikoz se v dutin€ ustni nerozkladd na kyseliny,
které jinak zpusobuji rozpad zubni skloviny. Nepodléha Maillardove reakci aje stabilni pfi
vysokych teplotach, ¢ehoz se vyuziva v mnoha pekafskych vyrobcich. Dale se pfidava do
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vyrobki se snizenym obsahem cukru, kalorii atuku. Vyskytuje se v mrazenych
krémech, ¢okoladach a je pfidavan do stolnich sladidel. Rlizné dopliiky stravy a bonbony maji
svij leskly a pevny povrch pravé diky maltitolu. Jeho vyuziti je vSak v mensi mife nez
u ostatnich cukernych alkohold, a to zejména kvuli jeho vyssi cené (Mérillon 2018).

Vtenkém stievé je maltitol §t€pen a absorbovan pomoci enzymu maltazy. Jeho
absorpce je z 5-80 %. Takto velké rozpéti je kvuli tomu, ze maltaza vétSinou nestaci rozstépit
vSechen maltitol, ktery se pfesouva do tlustého stfeva. V tlustém stfevé ho mikroorganismy
fermentuji za vzniku plynd, coz vede ke zméné osmotického tlaku, a tim i k laxativnim
ucinkim. Maltitol je télem dobfe snasen, projimavé ucinky nastavaji az pii konzumaci 60-90 g
za den (Saraiva et al. 2020)

3.8.4 Laktitol E 966

Molekularni vzorec laktitolu je Ci12H24011. Vyskytuje se pod ndzvy jako je lactit,
lactositol nebo lactobiosit. Laktitol byl objeven v roce 1920 francouzskym chemikem jménem
Senderens. Jeho energetickd hodnota je 2 kcal na gram sladidla. Je stabilni i pii teplotach nad
160 °C. Laktitol je bily krystalicky prasek sladké chuti bez zapachu a dalSich nezadoucich chuti.
Jeho sladkost se uvadi jako 40 % sachar6zy. Pozadovana chut’ se obvykle ziskava smichanim
spolu se syntetickymi sladidly, jako je acesulfam-K, aspartam, cyklamat, neotam, sacharin
a sukral6za (Zhang et al. 2020).

Jako takovy je laktitol v pfirod€ pfitomny v mléce. Jeho zisk se uskutecriuje hydrogenaci
z laktozy. Jeho rozpustnost je lepsi a rychlejsi nez u sachardzy, coz snizuje naklady na vyrobu,
a proto je jeho vyuziti v potravinaiském pramyslu jako nahrazka sacharozy v poméru 1:1.
Laktitol je hojné vyuzivan v potravinaiském prumyslu diky jeho dobrym fyzikalnim
vlastnostem, kterym se podoba sachardze, ale také diky jeho bezpecnosti. Pfidava se do
pekarskych vyrobkl, cukrovinek a dezertii. Méné Casto se také pridava do masnych vyrobkd,
instantnich pokrmt, omacek a surimi ty¢inek, kde zastupuje funkci plnidla. Dale své uplatnéni
nachazi v nizkokalorickych potravinach nebo v potravinach bez cukru, kam se pfidava
v kombinaci se syntetickymi sladidly. NejCastéji saspartamem, cyklamatem sodnym,
acesulfanem-K a sacharinem. Jeho vyuziti je spolu s ostatnimi polyalkoholy ve zvykackach.
Laktitol neovliviiuje hladinu glukoézy v krvi, proto je jeho vyuziti jako sladidlo pro diabetiky.
Kromé toho, ze ma nekariogenni charakter, funguje také jako prebiotikum, které pozitivné
ovliviiuje rast prospéSnych bakterii, hlavné bifidobakterii a laktobacild v tlustém stieve
Cloveka. Naopak snizuje rast hnilobnych bakterii a absorbuje amoniak, ¢imz udrzuje pfiznivé
pH (Mérillon 2018; Zhang et al. 2020).

Pouze 2 % laktitolu jsou absorbovany v tenkém stieve, zbytek laktitolu prechézi
v nepfemeénéné forme do tlustého stfeva, kde je fermentovan pfitomnymi mikroorganismy. Tam
se rozklada na mastné kyseliny skratkym fet€ézcem, oxidu uhli¢ity, malé mnozstvi vodiku
a zbytek slouzi jako zdroj energie pro mikroorganismy, jako je Bifidobacterium a Lactobacillus
spp. Laktitol se tedy muZze pouzivat jako Gcinné prebiotikum na podporu rastu bifidobakterii
a laktobacild, a tim zlepSuje funkci traveni. Pokud je pfijiman do 20-50 g za den, nejsou znamy
zadné nezadouci ani projimavé ucinky (Ruiz-Ojeda et al. 2019).
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3.8.5 Xylitol E 967

Xylitol by poprvé syntetizovan v roce 1891 E. Fisherem ze xylozy. Molekularni vzorec
xylitolu je CsH120s. Casto je oznacovan jako biezovy & dievény cukr diky tomu, Ze pii jeho
pavodni vyrobé se pouzivalo biezové dievo. Je to bily krystalicky prasek bez zapachu. Jako
jediny cukerny alkohol ma stejnou sladivost jako sachar6za (Awuchi 2017).

Ptirozené se vyskytuje v ovoci a zelenin€, ale mize byt extrahovan i z ovsu, kukufice,
cukrové titiny a hub. Primyslova a komercni vyroba spociva ve zpracovani hemicelulozy
(xylanu) extrahované z kukufi¢nych klast a tvrdého dfeva. Xylan se nejprve hydrolyzuje na
xylozu a poté je hydrogenovan na xylitol. Da se ziskat také diky mikroorganismim, jako je
napiiklad Candida tropicalis a C. quilliermondii, které produkuji xylitol. AvSak nedaji se
pouzit v potravinairském pramyslu kvuli jejich patogenni povaze (Carocho et al. 2017; Mérillon
2018).

Xylitol je ptidavan do potravinarskych vyrobka béhem jejich ptipravy, aby zlepsil jejich
vzhled, barvu achut. Je vyuzivan samostatn€, tak ivkombinaci sostatnimi cukernymi
alkoholy. Diky jeho rychlé sladké chuti, chladivosti a nekariogennimu tcinku je pfidavan do
zvykacek bez cukru. Hojné€ je vyuzivan pii vyrobé Cokolad, pekaiskych vyrobkid a dortd,
u ktery pln€ zastupuje roli sacharozy. Dalsi vyuziti je ve farmaceutickém prumyslu, kde se
pridava do sirupi i tablet proti kasli (Awuchi 2017).

K jeho metabolizaci dochdzi piimo vjatrech pomoci kyseliny glukoronové nebo
nepifimo fermentaci v travicim traktu diky pfitomnym mikroorganismim. Dospély Clovek
vyprodukuje pfiblizné 5-15 g xylitolu denné. Témér 50 % je absorbovano v tenkém streve
a zbytek putuje do stfeva tlustého. V tlustém stieve je xylitol fermentovan za vzniku mastnych
kyselin s kratkym fetézcem tvorici bakterialni biomasu a plyni, jako je vodik, methan a oxid
uhlicity. Organismem dobfe snaSené mnozstvi je az do 100 g za den (Awuchi 2017; Mérillon
2018).

3.8.6 Erythritol E 968

Erythritol je ze skupiny cukernych alkohold jedinym neenergetickym sladidlem. Jeho
molekularni vzorec je C4Hi10O4 a v roce 1848 ho objevil skotsky chemik John Stenhous.
Pfi jeho oznaceni se pouzivaji nazvy jako erythrite, meso-erythritol, tetrahydroxybutan nebo
erythrine. Erythritol ma cistou sladkou chut acasto se proto vyuziva pii maskovani
nezadoucich chuti u syntetickych sladidel. Vyznacuje se kolem 60 % sladkosti sacharozy.
Sladkost vSak muze byt zvySena vlivem smichani s ostatnimi cukernymi alkoholy, jako je
sorbitol a xylitol, ¢i se syntetickymi sladidly, jako je aspartam a sukral6za. Jeho energeticka
hodnota se pohybuje okolo hodnoty 0,2 kcal na gram sladidla (Mooradian et al. 2017).

Vyrobu erythritolu lze provadét dvéma zpisoby, ato chemickou syntézou nebo
fermentaci. Nepodléha Maillardové reakci aje stabilni ipii teplotaich do 160 °C. Je
nekariogenni a omezuje rust Streptococcus mutants, proto jimi nemuze byt metabolizovan a
zpusobovat rozpad zubni skloviny (Awuchi 2017).

Pfirozené se vyskytuje vraznych druzich ovoce, vmoiskych ftasach ave
fermentovanych potravinach, hlavné vsojové omacce, syru, ving, ¢i pivu. Diky svym
vlastnostem, které se podobaji sacharoze, se pouziva jako stolni sladidlo a také je pridavan do
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napoju se snizenym obsahem kalorii. Spole¢né s maltitolem se pridava do pekarenskych
vyrobku, protoze zlepsuje stabilitu pfi peCeni, ma vyssi sladkost a schopnost vyrobek zvlhcit
(Mooradian et al. 2017).

Erythritol se absorbuje z 60-90 % v tenkém stfeveé. V organismu neni metabolizovan a je
v nezméneéné formé vylou€en moci do 24 hodin. Proto ma minimalni vliv na hladinu glukozy
v krvi. Pfi jeho nadmémé konzumaci mize malé mnozstvi prechazet do tlustého stieva, kde je
vSak vylou€eno spolecné s vykaly. Diky tomu, ze organismem projde v nezménéném stavu,
nedochazi klaxativnimu ucinku a ostatnim zazivacim problémum, proto i klinické studie
prokazaly, ze se jedna o nejlépe tolerovany polyalkohol (Jain & Grover 2015; Mérillon 2018).

3.8.7 Isomalt E 953

Molekularni vzorec isomaltu je Ci12H24011. Isomalt se také oznacuje jako isomaltitol
a hydrogenovana isomaltuloza. Je to bila krystalicka latka sladké chuti bez zapachu. Isomalt
ma 45-65 % sladkosti sachardzy, coz vSak zavisi na teploté, koncentraci atypu isomaltu.
Sladkost se zvySuje pfi smichanim isomaltu se syntetickymi sladidly. Pfi tomto smichéni
dochazi také k zakryti nezadoucich chuti u ndkterych syntetickych sladidel. Radi se mezi
energeticka sladidla, jelikoz poskytuje kalorickou hodnotu 2,4 kcal na gram sladidla (Carocho
et al. 2017).

V potravinaiském pramyslu se pouziva jako protispékava latka, stabilizator,
zahustovadlo, plnidlo a samoziejmé sladidlo. Své zastoupeni ma v bonbonech, ¢okoladach,
pecivu, dopliicich stravy a pastilkach proti kasli. Podobné¢ jako jiné cukerné alkoholy je isomalt
nekariogenni, proto se pfidava do zvykacek a zubnich past. Navic bylo prokazano, ze zubni
pasty obsahujici isomalt podporuji remineralizaci zubni skloviny (Takatsuka et al. 2008;
Meérillon 2018).

Isomalt se absorbuje velmi malo, a to z 10 %. Zbylych 90 % je fermentovano bakteriemi
osidlujici tlusté stfevo. Produktem jsou mastné kyseliny skratkym fetézcem, oxid uhliity,
methan a malé mnozstvi vodiku. Nadmeérna spotieba (50-70 g/den) ma laxativni ucinek, ktery
zavisi na individualni citlivosti jedince (Mérillon 2018; Ruiz-Ojeda et al. 2019).

3.8.8 Steviol-Glykosidy E 960

Steviol-Glykosidy je skupina vysoce sladkych diterpenovych glykosidi izolovanych
zrostliny Stevia rebaudiana ¢eskym nazvem Stévie sladka. Stevia rebaudiana je ket z Celedi
Asteracea, ktery byl poprvé objeven Dr. Moises Santiagem Bertonim v roce 1888. V roce 2011
byly schvaleny ufadem EFSA a pfidany do seznamu potravinarskych ptidatnych latek. V ramci
Evropské unie se vSak mohou pouzivat jen steviol-glykosidy, a ne listy stévie, jelikoz se presné
nezna jejich chemické slozeni, a tim padem i jejich bezpecnost. Jejich hodnota ADI je 4 mg na
kilogram télesné hmotnosti na den (Mérillon 2018; Wang et al. 2020).

Listy stévie jsou 30krat sladsi nez sachar6za, zatimco slouceniny oznacované jako
steviol-glykosidy izolované z listi této rostliny, jsou az 200-300krat sladsi nez sacharoza. Patfi
tedy mezi velmi intenzivni sladidla, ktera jsou hojné vyuzivana pravé kvili jejich pfirodniho
puvodu. Jedna se o neenergetické pfirodni sladidlo, které nema zadnou energetickou hodnotu
(Carocho et al. 2017).
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Produktem je bily krystalicky prasek bez zapachu. Steviol-glykosidy jsou v Evropské
unii klasifikovany jako potravinarské piidatné latky pod Cislem E 960. Jejich extrakty se
pouzivaji ¢im dal, tim castéji. Knalezeni jsou v Cokolddach, zmrzlinach, cukrovinkach,
dzemech, keCupech, konzervovanych potravinach, zvykackach a v nealkoholickych néapojich.
K dostani jsou také ve formeé stolnich sladidel (Mérillon 2018).

Glykosidy steviolu jsou metabolizovany stfevnimi bakteriemi az v tlustém stfeve
a preménuji je na steviol, ktery je rychle vstiebavan a transportovan ptfimo do jater. V jatrech
je pfeménén na steviol-glukoronid, ktery je pomoci moci vyloucen z organismu ven (Anker et
al. 2019).

Na rozdil od ostatnich sladidel je rostlina Stevia rebaudiana Bertoni, ptipadné steviol-
glykosidy zkouména pro své 1écivé ulinky. Jelikoz stévie obsahuje mnoho biochemicky
aktivnich latek, vyuziva se v 1écbé chronickych onemocnéni, jako je obezita, hypertenze,
diabetes mellitus, fibroza aztucnéni jater. Dale pomaha pii urcitych typech rakoviny
a chronickych onemocnéni ledvin. Zlepsuje sekreci inzulinu a ovliviiuje absorpci glukozy, ¢imz
pomaha regulovat glykémii, proto je vhodna pro diabetiky (Kurek & Krejpcio 2019; Wang et
al. 2020).

3.8.9 Thaumatin E 957

Thaumatin je velmi sladky protein ziskany
zrostliny Thaumatococcus daniellii. Thaumatin byl schvalen Evropskou unii roku 1984 jako
potravinarska ptidatna latka s oznacenim E 957. Jeho sladkost se od sacharozy vSak odlisuje.
Je az 2000krat sladsi nez sachar6za. Vnimani sladké chuti je u thaumatinu zpozdéno o 10-15
sekund a vyviji se postupné, dokud nedosdhne svého maxima. Sladka chut' trva az nekolik
minut s charakteristickou pachuti a nadechem Iékofice, proto se pouziva v kombinaci s jinymi
nahrazkami cukru. Radi se mezi neenergeticka sladidla, jako ostatni proteiny poskytuje energie
v hodnoté 4 kcal na gram sladidla (Firsov et al. 2016; Carocho et al. 2017).

Ma vysokou termostabilitu a synergicky ucinek se zvySuje v kombinaci se sacharinem,
acesulfanem K a steviosidem. Vyuziva se jako zvyraziiovac chuti v potravinovych komoditach
a doplicich stravy, také se pfidava do zvykacek, zubnich past a do Siroké skaly sladkosti
(Carocho 2017).

Thaumatin se pouziva jako aditivum, nema vSak stanovenou hodnotu ADI, jelikoz
nevykazuje teratogenni ani mutagenni ucinky. Je povazovan za jedno z nejbezpecnéjsich
a nejsladsich sladidel. Piidava se do jogurti, mrazenych krému, do cukrovinek a zvykacek bez
ptidaného cukru. Kvili jeho vysokym vyrobnim nakladim, je pouzivan v omezeném mnoZzstvi.
(Jain & Grover 2015)

Po konzumaci thaumatinu dochézi k jeho hydrolyze a metabolizuje se stejné jako jiny
dieteticky protein. Jelikoz ma thaumatin nulovy glykemicky index, je vhodny pro diabetické
pacienty. (Jain & Grover 2015)

3.8.10 Neohesperidin DC E 959

Neohesperidin dihydrochalkon, oznac¢ovany také jako NHDC, je piirodni sladidlo
ziskané extrakci z horkych latek grapefruitovych slupek, nebo nezralych citrusovych ploda
(Citrus aurantium L.) a poté oSetfené louhem a preménéno na Neohesperidin DC. Je az
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1 500krat sladsi nez sachar6oza. Evropskou unii byl neohesperidin dichalkon schvalen roku
1994, v USA neni schvalen jako sladidlo, ale pouze jako zvyraziiovac chuti. Jeho sladka chut
nastupuje i odezniva pomalu a pfipomind mentol. Je termostabilni, ale rozpustny je jen v horké
vodé (Carocho 2017).

Jednou z funkci je kombinace s jinymi sladidly, kde maskuje jejich nezadouci chut a ma
s nimi i synergicky ucinek. Pouziva se k zahu§tovani tekutych potravin, jako stolni sladidlo,
v pekafskych vyrobcich, mrazenych krémech, dzemech, mléénych produktech, népojich,
instantni kaveé ¢i Caji. Také se vyuziva v pivovarnictvi, jako pfisada do zubnich past ¢i tstnich
vod a do dopliiki stravy (Carocho 2017).

Jeho hodnota ADI je velmi vysoka, a to 35 mg/kg télesné hmotnosti. Bezpecnosti testy
prokazaly to, ze neohesperidin DC nevykazuje toxické, mutagenni ani karcinogenni vlastnosti.
NHDC je snadno metabolizovan stfevnimi mikroorganismy na neSkodné produkty (EFSA
2010).

3.9 Uméla sladidla

V poslednich dvou desetiletich rostouci obavy z nadmérného vyskytu diabetu 2. typu
a obezity vedly ke zvySeni dostupnosti a pouzivani umélych sladidel. VétSina umélych sladidel
je chemicky syntetizovana ajsou vysoce intenzivni, proto jsou oznaCovany jako uméla,
syntetickd nebo intenzivni. Jelikoz k uspokojeni sladké chuti je jich potfeba jen velmi malé
mnozstvi, ¢ini to z nich finan¢né€ efektivni moznost ke slazeni. Na rozdil od bézného stolniho
cukru, tradic¢nich sladidel a cukernych alkoholt neposkytuji uméla sladidla prakticky zadnou
energetickou hodnotu, jelikoz nejsou v téle metabolizovana.

Uméla sladidla v soucasnosti schvalena pro pouZiti v Evropské unii a v Ceské republice
jsou aspartam (E 951), sacharin (E 954), acesulfam-K (E 950), cyklaméat (E 952), neohesperidin
DC (E 959), sukraloza (E 955), thaumatin (E 957) a glykosidy steviolu (E 960).

3.9.1 Aspartam E 951

Aspartam byl objeven v roce 1965 Jamesem Schaltterem. Je to umélé, nizkokalorické
sladidlo pfiblizné 180-200krat slad$i nez sacharoza. Aspartam je dipeptid sloZzen ze dvou
aminokyselin, a to z L-asparagové kyseliny a z L-fenylalaninu. Je termolabilni, pfi vysokych
teplotach se rozpada na jeho vychozi slozky a ztraci svou sladkou chut’. Naopak prevlada chut
nahotklého aspartamu, proto se jim sladi az vyrobky po upeceni. Jelikoz svou sladkou chut
ztraci také pfi dlouhodobém skladovani, pouziva se v kombinaci s jinymi sladidly, aby se tim
zvysila jeho termostabilita (Gupta 2018).

Aspartam je povolen v Siroké Skale potravinaiskych vyrobkd. Patii mezi né stolni
sladidla, dezerty, jogurty, zmrzliny, pecivo, dzemy, razné sladkosti, omacky, dresinky,
nealkoholické a povzbuzujici napoje (Mortensen 2016)

Polocas rozpadu aspartamu je v gastrointestinalnim traktu nékolik minut. MiiZou za to
enzymy ve stieve, jako jsou peptidazy a esterazy, které urychluji jeho hydrolyzu. Vzniklym
produktem je methanol, kterého se uvolfiuje maximalné 10 hmotnostnich procent, dale 50
hmotnostnich procent fenylalaninu a 40 hmotnostnich procent kyseliny asparagové. VSechny
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tyto tii slozky télo vyuziva stejnym zpusobem, jako kdyz je ziska z jinych potravinovych
zdrojt, jako je naptiklad mléko, ovoce a zelenina (Mortensen 2016).

ADI je pro aspartam 40 mg/kg. K dosazeni této hodnoty by bylo zapotiebi snist ptiblizné
1 kg sladkosti obsahujici 2000 mg/kg aspartamu, nebo vypit 4 litry nealkoholickych napoju
obsahujici 600 mg/l aspartamu (Mortensen 2016).

3.9.2 Acesulfam-K E 950

Acesulfam-K byl objeven v roce 1967 némeckym chemikem Karlem Claussem, ktery
si v§iml jeho sladké chuti, kdyz si omylem olizl prst v laboratofi. Je to bily krystalicky prasek
bez zapachu a s Cistou sladkou chuti pfiblizne€ 200krat sladsi nez sachar6za (Mortensen 2016).

Vzhledem k jeho stabilité i za vySSich teplot je vhodny k peceni a vafeni. Zejména se
vyuziva ke snizeni hotké chuti u aspartamu. Sdm o sobé ma také nahotklou chut, proto se
pouziva v kombinaci s ostatnimi sladidly. Pfidava se do napoja, sladkého peciva, dezertq,
mrazenych krémi, bonbont, mentolovych tablet ataké do tekutych prfipravka proti kasli
(Mortensen 2016).

Po poziti se acesulfam-K témer uplné€ absorbuje v tenkém stieve a poté je distribuovan
po téle. Neni vSak metabolizovan a vylucuje se tak v nepfeménéné formé moci béhem 24 hodin.
V téle tedy nedochéazi k jeho hromadéni. Hodnota ADI pro acesulfam-K je stanovena na
hodnotu 9 mg/kg (Mora&Dando 2021).

3.9.3 Neotam E 961

Neotam je nejnove)si syntetické sladidlo. Jedna se o 30krat sladsi derivat aspartamu a je
7000-13 000krat sladsi nez sachar6za. Na rozdil od aspartamu je vSak vice tepelné stabilni.
Poprvé byl pripraven ve Francii v roce 1991. Byl FDA schvalen jako univerzalni sladidlo v roce
2002, ale stale se pouziva jen v omezeném mnozstvi (Gupta 2018).

Pouziva se do pekarenskych vyrobkt, nealkoholickych napoji, mrazenych krémd,
polev, pudinkt, dzemd, sirupt a zvykacek (Mortensen 2016).

Pokud jde o metabolizaci, polovina neotamu projde travicim traktem v nezménéné
formé& moci nebo stolici. Druha polovina se v téle rychle metabolizuje na deesterifikovany
neotam a methanol. Vzhledem k tomu, ze se ho do potravin pfidava jen velmi malé mnozstvi,
je piijem methanolu povazovan za zanedbatelny ve srovnani s pfijmem z jinych potravinovych
zdroji, tudiz nema ani negativni vliv na stfevni mikrobiotu. JelikoZz neotam neni piimo
metabolizovan na fenylalanin a pfitomnost této aminokyseliny je téméf zanedbatelna, neni
povazovan za zdravotné nebezpecny pro osoby trpici fenylketonurii (Mortensen 2016).

Co se tyka jeho bezpecnosti, byl podroben fadé testt, ve kterych nebyla zjisténa zadna
toxicita ani pfi davkach vyssich, nez je jeho ADI (2 mg/kg) (Mortensen 2016).

3.94 Alitam E 956

Alitam je 2 000krat slad$i nez sachardza a priblizné 10krat slads$i nez aspartam. Na
rozdil od aspartamu neni jeho chut’ doprovazena zadnou pachuti. Jedna se neenergické sladidlo
slozené z kyseliny asparagové a D-alaninu nadhodné objevenym vroce 1965 (Kapadiya &
Aparnathi 2017).
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Je stabilni pfi vysSich teplotach, ale pti dlouhodobém skladovani dochazi ke zménam
jeho chuti. Jeho stabilita vici pH je v porovnani s aspartamem az dvojnasobné vyssi, ¢ehoz se
vyuziva hlavné u pasterovanych vyrobku, u potravin s neutralnim pH a tepelné opracovanych
vyrobku. Dale se jeho vyuziti uplatiiuje v Siroké Skale potravinarskych vyrobku, jako jsou
pekarské vyrobky, mlééné dezerty a krémy, sirupy, dzemy, zelé, téstoviny, sladké omacky,
pomazanky, sladkosti, nealkoholické a mlé¢né napoje (Varzakas et al. 2012).

V téle se metabolizuje na alanin amid aasparagovou kyselinu, kterd je dale
metabolizovana a alanin amid je vyloucen v nezménéné formé moci (Kapadiya & Aparnathi
2017).

Vroce 2002 byla pfezkoumavana jeho bezpecnost spoleCnosti JEFRA. Ta dosla
k zavéru, Ze by alitam mohl vykazovat znamky karcinogenity. V Ceské republice ani
v Evropské unii neni zatim povolen. Jeho pouzivani je povoleno V Mexiku, Cing, na Novém
Zélandu a Australii jako sladidlo do potravin a napoji (Chattopadhyay 2014).

3.9.5 Cyklamat E 952

Cyklamat byl objeven nahodné v roce 1937 Michaelem Svedem, poté byl schvalen
vroce 1958 FDA. Vroce 1970 mu vSak byl odebran status GRAS abyl zcela zakazan.
Cyklamat je dobrym prikladem legislativnich rozporid mezi EU a USA. V EU je pouZiti
cyklamatu vcetné jeho soli opét povoleno, kdezto v USA se ¢eka na jeho opétovné schvaleni
a je tak stale zakaz jeho pouzivani (Carocho 2017).

Cyklamat je 35-50krat sladsi nez sachar6za. Jednou z nevyhod je jeho mirné kysela
chut, proto se pouziva v kombinaci se sacharinem. Jeho tepelné stability se vyuziva pii pecent,
vafeni a zpracovani potravin. Dale se pouziva v dezertech, nealkoholickych napojich,
konzervovaném ovoci a samostatné jako stolni sladidlo (Carocho 2017).

Pficinou pro vznik zakazu pouzivani cyklamatu byla studie, ktera davala do souvislosti
metabolizaci cyklamatu na cyklohexylamin, coz je toxicka sloucenina spojovana s rakovinou
mocového méchyte, coz prokazaly také testy na laboratornich krysach. U krys se také dale
objevily vrozené vady, mutace a rakovina varlat. Nejnovéjsi studie vSak toto tvrzeni vyloucily.
Problém je hlavn€ v tom, Ze néktefi lidé cyklamat vibec nemetabolizuji a néktefi naopak az
z 85 %. Schopnost vstiebavat cyklamat je niz$i u Evropani a Severoameriant, kdezto
u Japonci je tato schopnost mnohem vyssi. Tato schopnost se vSak také méni u stejnych lidi ze
dne na den. V soucasné dobé prevlada nazor, ze cyklamaty ptimo rakovinu nezpusobuji, ale
zvyS§uji silu jinych karcinogent. Neni vhodné prekracovat jeho doporuc¢enou hodnotu ADI, a to
7 mg/kg. Neni doporutovan détem ani tdhotnym a kojicim Zenam (Carocho 2017, Copikova et
al. 2013).

3.9.6 Sacharin a jeho sole E 954

Sacharin byl vroce 1878 nahodné objeven védci zJohns Hopking Univerzity
v Baltimoru. Jedna se o nejstar§i anejvice pouzivané neenergetické syntetické sladidlo.
Systematicky nazev pro sacharin je 2,3-dihydro-3-oxobenzisosulfonazol. Je to bila krystalicka
latka. Neni ve vodé rozpustny, obvykle se proto pouZziva jeho sodna a vapenata sul. Pfi jeho
pouziti se kombinuje s ostatnimi syntetickymi sladidly, nejcastéji s aspartamem a cyklamatem,
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jelikoz ma nahotklou chut. Jeho sladivost je asi 300-500krat sladsi nez sachar6za (Mora &
Dando 2021).

V piirodé se prirozené nevyskytuje. Vznikd jako vedlejsi produkt pii vyrobé uhli
a synteticky se vyrabi ztoluenu. Ma vybornou tepelnou stabilitu, je proto vyuzivan
ve vyrobcich pottebujici tepelnou upravu. Vyskytuje se v peCivu, dzemech, také v nakladanych
okurkach akysaném zeli. Dale v mlécnych vyrobcich vCetné€ jogurtl, majonéz, riznych
dresinkl a zmrzlin. V nealkoholickych i alkoholickych napojich, také v ovocnych dzusech.
Ptidava se do cukrovinek, zvykacek a zubnich past. Jeho nejznaméjsi podoba je jako stolni
sladidlo (Varzakas et al. 2012).

Vroce 1977 ho chtéla FDA zakazat, protoze studie u potkant prokazaly moznou
souvislost s rakovinou moc¢ového méchyte. Béhem dalsich studii zptisoboval sacharin u mysi
zhoubné nadory vajecniki, délohy, kiize a ostatnich organti. Jeho nezadouci ucinky se spojuji
s neCistotami obsazenych v tomto sladidlu. Bylo déle provedeno mnoho studii, ale zadn4 jasné
neprokazala vztah mezi konzumaci normalni davku sacharinu a vznikem karcinomu u ¢lovéka.
Sacharin se proto muze piidavat do potravin dal, jen vSak v ur¢itém mnozstvi a jeho vyskyt
musi byt uveden na obalu (Chattopadhyay et al. 2014).

Jeho pripustna denni davka, tedy hodnota ADI se udava do Smg/ kg télesné hmotnosti
(Chattopadhyay et al. 2014).

3.9.7 Sukraléza E 955

Sukral6za byla objevena roku 1976 ve firmé Tate & Lyle, ve spolupraci s vyzkumniky
z King’s College London. Jeji schvaleni probihalo postupné v riznych zemi. V Kanadé byla
schvalena jiz roku 1991, v USA v roce 1998 a v Evropské unii az v roce 2004 pod kédem E
955. Je priblizné 600krat sladsi nez sacharoza, dvakrat sladsi nez sacharin a tfikrat tak sladka
nez aspartam. Je dobfe rozpustna ve vod¢ a stabilni vici vysokym teplotam a Siroké Skale pH,
proto je vhodna pii peCeni, nebo v produktech s dlouhou trvanlivosti (Carocho 2017).

Pouziva se jako samostatné sladidlo, jako sladidlo do dezert, sladkych omacek,
mrazenych mlécnych vyrobki, sladkosti, zvykacek, ovocnych dzusd, instantnich a hotovych
jidel akofeni. Slouzi jako piidavek do nékterych léki. Dale se pouziva do sycenych
a nesycenych nealkoholickych napojt (Carocho 2017).

Sukral6za nema vliv na télesnou hmotnost, glykémii ani lipidovy profil. Zkonzumovana
sukral6za se pifimo vylucuje stolici. Neni v téle metabolizovana, takze neposkytuje zadnou
energetickou hodnotu. Ve stfevé tudiz nedochazi k jeji hydrolyze. 85-97 % neabsorbované
sukral6zy odchazi z téla stolici, zbylé 3-4 % jsou konjugovany kyselinou glukoronovou a jsou
vylouceny z téla moci (Racicka 2012).

Na pocatku stoleti bylo poukazovano v ramci vyzkumt na moznou souvislost sukral6zy
a rakoviny. To vSak vyvratil ¢lanek autort Berry et al. (2016), ktefi objasnili, ze neexistuje
spojitost sukralozy a vzniku rakoviny, a to ani v davkach vyssich nez ADI (15 mg/kg).

Sukraléza je povazovana za bezpeCné sladidlo pro veskerou populaci, vcetné lidi
s chronickymi zdravotnimi problémy, jako je napfiklad diabetes mellitus, pro t€hotné a kojici
zeny i déti (Tandel 2011).
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3.10 Onemocnéni spojena s alternativnimi sladidly

3.10.1 Diabetes mellitus

Diabetes mellitus je metabolicka porucha, pfi niz dochéazi k naruSeni metabolismu
glukézy. Vyznacuje se vysokou hladinou krevniho cukru, inzulinovou rezistenci, nebo
nedostatkem inzulinu. Inzulin je hormon produkovan slinivkou bfisSni pomahajici dostat
ptijatou glukézu z potravy do bunék tak, aby mohla byt vyuzita pro energii (Mathur et al. 2020).

Nejcastejsi formy tohoto onemocnéni jsou diabetes mellitus 1. a 2. typu. Diabetes
mellitus 1. typu je autonomni onemocnéni B-bunék Langerhansovych ostrivki slinivky bfisni,
coz zaptiCifiuje, ze nedochézi k tvorbe inzulinu ani jeho uvoliiovani v dostate€ném mnozstvi.
Muze byt diagnostikovan v jakémkoliv véku, nejCastéji vSak ve véku détském. Mezi jeho bézné
pfiznaky patfi zvySend zizen, casté moceni anevysvétlitelné rychly ubytek hmotnosti.
U diabetu mellitu 2. typu je inzulin produkovan, ale dochazi k naruseni jeho syntézy a zaroven
k inzulinové rezistenci cilovych bunék. Vyskyt diebetu mellitu 2. typu se v poslednich letech
rapidné zvysil, predevS§im kvuli Spatnym stravovacim navykam anedostatku pohybové
aktivity. Vyskytuje se nejcastéji u dospélé populace, ale veék vyskytu se stale snizuje.
V poslednich letech dochazi k masivnimu nartistu tohoto onemocnéni i u déti a dospivajicich.
Obecné lze fict, ze prave diabetes mellitus 2. typu patii mezi nejvétsi zdravotni problémy 21.
stoleti (Ban et al. 2020).

Lécba diabetu 1. typu zahrnuje pravidelné podavani inzulinu. U 1é¢by diabetu 2. typu se
za prvotni 1é€bu povazuji dietni opatfeni, v€etné podavani antidiabetik. Pokud 1écba nezabira,
nebo k témto opatienim vibec nedojde, je pacientim podavan inzulin. Tento hormon se podili
na regulaci glukozy. Za normalnich fyziologickych podminek dochazi k jeho tvorbé v malém
mnozstvi neustale. Ve vét§im mnozstvi je produkovan po poziti stravy, kdy dochazi ke zvySeni
glykémie. Hlavnim tkolem inzulinu je snizeni glykémie na zaklad€ prenosu glukézy do bunek
(Martin et al. 2012).

Konzumace nutricnich sladidel, jako je sacharéza, fruktdza nebo glukdézovo-fruktozovy
sirup, je povazovana za piic¢inu rozvoje epidemie diabetu 2. typu. Nejvétsi ptijem jednoduchych
cukrl ve stravé jsou slazené napoje. Casta a dlouhodoba konzumace t&chto vyrobki je pravé
spojena s rizikem rozvoje diabetu 2. typu. Po konzumaci slazenych napoju s vysokym obsahem
jednoduchych cukrii nenastupuje takovy pocit sytosti, jako pii konzumaci pevné stravy se
stejnou energetickou hodnotou, proto je snadné piekrocit denni doporuceny energeticky piijem
a zvys$it tak riziko nadvahy a nasledné obezity (Ban et al. 2020).

Xylitol a erythritol jsou povazovany za vhodnou alternativu k béznému stolnimu cukru
pfi diabetu, jelikoz udrzuji konstantni hladinu cukru i lipidd v krvi. Studie provedena v roce
2021 se zabyvala tim, zda dlouhodoby pfijem xylitolu v davce 8 g denné a erythritolu v davce
12 g denné po dobu péti az sedmi tydnd, ovliviiuje absorpci glukozy u lidi s obezitou. Vysledek
studie byl ten, ze dlouhodoby pfijem vySe zminénych polyalkoholt neovliviiuje stfevni
absorpci glukézy u jedinct trpici obezitou. Vysledky tedy naznacuji, ze xylitol a erythritol
mohou byt bezpecné konzumovany is ohledem na vstfebavani glukézy. Mohou byt tedy
pouzity jako alternativy bézného stolniho cukru, a to i u pacientl trpici diabetem (Bordier et al.
2021). Tento vysledek potvrdila jiz dfive uskuteénénd dvojité zaslepena studie u Stihlych
a obéznich jedinct provedena Wolnerhanssen et al. z roku 2016, kdy bylo jedincim podavano
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50 g xylitolu, 75 g erythritolu a 75 g glukozy rozpusténo ve vodé€. Obézni skupina konzumuyjici
polyalkoholy vykazovala zvyseni koncentrace glukézy v krvi ve srovnani se skupinou stihlych
jedinca, nicméné tato glukézova odpoveéd byla mnohem nizs§i nez ujedincid, kterym byla
podavana glukoza.

Napoje bez cukru, znamé pod pojmem dietni napoje jsou prezentovany jako dobra
soucast lidské stravy, jelikoz neposkytuji téméf zadnou energetickou hodnotu. V poslednich
letech se zacinaji zkoumat jejich UCinky na rozvoj diabetu mellitu 2. typu. Tyto ucinky jsou
charakterizovany zvySenou chuti na sladké a energeticky bohaté potraviny, které se spolu, nebo
po dietnich napojich konzumuji. V roce 2009 byla provedena studie zabyvajici se konzumaci
dietnich napoju a rizikem rozvoje diabetu 2. typu. Tato studie prokazala o 67 % vyssi riziko
vzniku diabetu 2. typu u jedinct konzumujici dietni napoje se sladidly nez u jedinct, ktefi tyto
napoje nekonzumovali (Nettleton et al. 2009).

Rozsahla studie z roku 2017 zkoumala vliv umélych sladidel na zvySené riziko diabetu
2. typu. Studii se podrobilo 61 440 Zzen, které byly sledovany v letech 1993-2011. Byly
rozdéleny do dvou skupin. Na zeny, které nekonzumovaly, nebo konzumovaly jen vyjimecné
uméla sladidla a ty, které je konzumovaly kazdy den nebo velmi casto. U druhé skupiny, tedy
u zen, které konzumovaly uméla sladidla kazdy den nebo velmi Casto, bylo zvySené riziko
diabetu 2.typu. Tato studie tedy naznacila, ze jak vyssi frekvence, tak delsi konzumace umélych
sladidel byla spojena s rizikem diabetu 2. typu (Fagherazzi et al. 2017).

3.10.2 Obezita

Obezita je stale hlavnim problémem vefejného zdravi. Jeji prevalence se dramaticky
zvysila, a to hlavné v détské populaci. Obezita je spojena s fadou metabolickych poruch, mezi
které patifi hypertenze, hyperglykémie a dyslipidémie. Tyto metabolické poruchy se casto
oznacuji pod souhrnnym nazvem metabolicky syndrom. V soucasné dobé ma nadvahu c¢i
obezitu 1,3 miliardy lidi po celém svété (Oussaada et al. 2019). Nejnovéjsi poznatky ohledné
optimalniho pfijmu potravy se pohybuji kolem konzumace jednoduchych cukrt, kdy je rychly
narust prevalence obezity pripisovan praveé nadmémé spotiebé jednoduchych cukrii ve straveé.
(Mooradian et al. 2017)

Polyalkoholy maji nizsi energetickou hodnotu nez sachar6za, a proto jsou vyuzivany
pravé v terapii obezity. Casto jsou konzumenty upiednostiiovany pied umé&lymi sladidly hlavné
kvali tomu, Ze nemaji nepfijemnou pachut. U xylitolu bylo zji§téno, ze jeho dlouhodoba
konzumace vede ke stimulaci genii mastnych kyselin v jatrech, a tim podporuje odbouravani
lipid v tukové tkani. Také zabranuje nadmérnému ukladani visceralniho tuku okolo organt
a dokaze snizit hyperglykémii vyvolanou po poziti sacharézy (Amo et al. 2011).

Vzhledem k tomu, ze uméla sladidla neobsahuji zadné nebo jen velmi malé mnozstvi
kalorii, dalo by se ocekavat, ze mohou pfispivat ke snizeni celkového denniho piijmu energie,
atim ke snizeni télesné hmotnosti. Pfesto existuji kontroverze, zda umela sladidla ovliviiuji
chut’ k jidlu, hlad a stravovaci navyky a zda jsou tyto ucinky prospésné (Pang et al. 2021).

Nekolik velkych kohortovych studii prokazalo korelaci mezi uzivanim umeélych sladidel
a prirastkem te€lesné hmotnosti. Studie San Antonio Heart Study, ktera probihala v rozmezi
sedmi az osmi let u jedinci s normalnim BMI ukazala, ze konzumace vice nez 21 napoju
slazenych umélymi sladidly byla spojena s téméf dvojnasobnym rizikem nadvahy a obezity,
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nez kdyz jedinci nepili zadné napoje obsahujici uméla sladidla. Dalsi studie American Cancer
Society provadéna na zenach ve veku 50-69 let prokazala, ze u zen, které konzumovaly béhem
roku umeéla sladidla $la jejich télesna hmotnost vyrazné€ nahoru nez u téch, které¢ umela sladidla
nekonzumovaly, a to bez ohledu na jejich poc¢atecnim BMI, kdy byl pfirastek na vaze 0,3-0,6
kg (Mooradian et al. 2017).

Dalsi randomizovand kontrolovana studie porovnavala ucinky nizkokalorickych
sladidel sacharinu, aspartamu, sukral6zy a steviol glykosidi na télesnou hmotnost, potravni
chovani a gluk6zovou toleranci ve srovnani se sacharézou. Bylo zjisténo, ze u lidi vyznamné
zvySuje té€lesnou hmotnost, podobné tak, jako u hlodavca (Higgins & Mattes 2019).

Vliv konzumace umélych sladidel na piiristek hmotnosti mize mit také to, ze uméla
sladidla neuspokojuji pocit sytosti v hypotalamu stejnym zptsobem jako cukr. To ma nasledné
ucinky na traveni, absorpci zivin a metabolismus (Pearlman et al. 2017).

Lze tedy fict, ze konzumace umélych sladidel ma bud’to neutralni, nebo pozitivni vliv
na hmotnostni bilanci. OvSem je tfeba dalSich studii, aby se vyvodily jednoznacné zaveéry
a vlivy nahrazeni pfirodnich sladidel umélymi na télesnou hmotnost. Konzumace umeélych,
ackoli nenutrinich sladidel, mize vést k uvolfiovani inzulinu. Organismus v zavislosti na
sladkou chut’ o¢ekava zvyseni glykémie a za¢ne produkovat inzulin. Ke zvySeni glykémie vSak
u nenutri¢nich sladidel nedochazi a miize tak nastat hyperinsulinémie neboli zvysSena hladina
inzulinu v krvi, ktera patfi do ukazatell inzulinové rezistence a zptisobuje piibirani na vaze
v disledku zvétSeni a zmnozeni tukovych bunék (Pearlman et al. 2017).

Alsunni (2020) vsak tvrdi, Ze na zakladé nynéjSich dostupnych udaju nelze tvrdit, ze
synteticka sladila pfimo souvisi s rozvojem diabetu II. typu, metabolismem glukézy a obezitou.

3.10.3 Zubni kaz

Zubni kaz je nejcastéj§im onemocnénim dutiny uUstni. Hlavni pfi¢inou je sacharoza,
kterd v ustech zvySuje objem zubniho plaku a usnadiiuje pfichyceni bakterii Streptococuc
mutans zpusobujici pravé zubni kaz. Snizenim mnozstvi cukru ve stravé populace, zejména
déti, je dulezitym faktorem pro prevenci zubniho kazu. Nahradni sladidla nabizeji alternativu
cukru ve sladkeé chuti, a navic je vétSina z nich nekariogenni (Gupta 2018).

Vyhoda polyalkoholl je v tom, Zze nejsou, nebo jsou jen velmi malo fermentovany
v dutiné ustni, tedy jsou nekariogenni povahy. DalSim plusem je schopnost podporovat
remineralizaci zubni skloviny. Diky témto vlastnostem jsou Casto pridavany do zvykacek,
zubnich past a ustnich vod. Vzhledem vsak k jejich laxativnim G¢inkiim nejsou doporucovany
pro déti mladsi tii let (Gupta 2018).

Nejvyznamnéjsim polyalkoholem spojenym se zdravim zubd je xylitol. Xylitol snizuje
tvorbu plaku, inhibuje demineralizaci skloviny a ma inhibi¢ni G¢inek na bakterie. Z provedené
studie v roce 2019 vyplyva, Ze pfi slazeni xylitolem doslo u jedinct ke snizeni vyskytu zubniho
kazu, jelikoz méli méné zubniho plaku a vustni dutiné se u nich vyskytovaly nizsi pocty
Streptococcus mutans, zodpovédné praveé za zubni kaz. Tohoto vysledku bylo dosazeno pfi
denni spotiebé 5-6 g xylitolu. Vysledky také ukazaly, ze pokud zeny zvykaly zvykacky
s obsahem xylitolu v téhotenstvi, jejich déti mély o070 % méné mikroorganismi rodu
Streptococcus mutans, i kdyz ony samy zvykacky nezvykaly (Jain 2019).
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Dal§im polyalkoholem inhibujici S. mutans je erythritol. Tento polyalkohol neni
vyuzivan Ustnimi bakteriemi, a tedy nedochazi ke tvorbé kyselin. Ve studii z roku 2014 bylo
zjisténo, ze u dlouhodobych ucinkti konzumace xylitolu a erythritolu na vznik zubniho kazu, se
jako efektivnéjsi prokazal erythritol (Honkala et al. 2014).

Sorbitol je v oblasti prevence zubniho kazu vzhledem ke xylitolu a erythritolu nejméné
ucinny. Kvuli své nizké cené je nejhojnéji pouzivan pii vyrobé zvykacek i zubnich produkti.
Je nizkokariogenni, jelikoz Cast mikroorganismi v dutin€ Gstni je tento polyol schopna
fermentovat (Burt 2006).

Jelikoz uméla sladidla neobsahuji zadné fermentovatelné cukry, jsou tzv. nekariogenni.
Studie zroku 2021 provedend s acesulfanem-K, aspartamem, sacharinem a sukral6zou
potvrdila, Ze vSechna tato sladidla potlacovala rust zubniho plaku, snizila tvorbu kyselin a také
snizila celkovy pocet bakterii Streptococcus mutans (Zhu et al. 2021).

3.10.4 Nealkoholické ztu¢néni jater

Nealkoholické onemocnéni jater je onemocnéni charakterizované hromadénim
nadbytecného tuku v jatrech u lidi, ktefi piji malo nebo vubec zadny alkohol. NAFLD je
roz§ifené onemocnéni, jeho prevalence je v populaci pfiblizné 30-40 % u muzi a 15-20 %
u zen. NAFLD zvysSuje celkovou umrtnost o 57 % a zdvojnasobuje riziko diabetu 2. typu
(Emamat et. al 2020).

Rostouci mnozstvi studii potvrzuje, ze strava, fyzicka aktivita a geneticka predispozice
ovliviiuji stfevni mikrofloru, a tim také jaterni metabolismus a zanétlivy stav jater. Obezita,
hromadéni visceralniho tuku, diabetes 2. typu, vyziva, stravovaci navyky a stifevni dysbidza
jsou mozné faktory podilejici se na zahajeni NAFLD (Emamat et. al 2020).

Umeéla sladidla jsou stale Castéji zkoumana a prokazuje se, ze maji potencialni roli ve
sttevni dysbioze, je zde moznad souvislost s pfijmem umeélych sladidel a vzniku NAFLD
(Emamat et. al 2020).

3.10.5 Strevni mikrobiom

Stifevni mikrobiom lze charakterizovat jako komplexni ekosystém, kde se vyskytuje vice
nez 100 biliont mikrorganismu, zejména bakterii, virti a hub, ktery hraje mnoho dulezitych roli.
Mikroorganismy ve stievé vyuzivaji své enzymy, které nejsou zakoédovany, zptsobuji nardst
v lidském genomu a umoziuji t€lu dodat energii z jinak nestravitelnych potravin. Zmény
v mikrobiomu vedou ke zmén¢ vstiebavani energie a ovlivnéni tak ukladani télesného tuku
(Cabral et al. 2018).

Mikrobiom je, stejné jako otisk prstu, individualni, ale pfesto ho mize ovlivnit fada
faktort, jako je genetika, strava, stres, zmény prostiedi a antibioticka IéCba. Zdravy stav stievni
mikroflory se sklada z nizkého poctu patogennich mikroorganismu, jako jsou Campylobacter
Jejuni, Salmonella enterica, Vibrio cholerae avyssiho poctu téch nepatogennich, jako je
napiiklad rod Bacteroides, Prevotella a Ruminococcus. Hlavnim spousté€em zmen
v mikrobioté je druh pfijimané potravy. Jak kvantitativni, tak kvalitativni zména ve slozeni
stftevni mikroflory je oznacovana pojmem stievni dysbidza, ktera mize nepfiznivé ovlivnit
télesny metabolismus i imunitni reakce (Emamat et. al 2020).
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Polyoly, zvlaste ty, které se vyznacuji nizkou absorpci v tenkém stfevé a také nizkym
vyluCovanim stolici, maji pozitivni G¢inek na rast gastrointestinalnich mikroorganismu
vtravicim traktu. Jedna se hlavné€ o maltitol alaktitol, které zptsobuji narust laktobacilt
a bifidobakterii prospé$nych pro spravnou cinnost stieva. Xylitol zase vykazuje probiotické
ucinky, ¢imz pozitivné ovliviiuje aktivitu stfevnich mikroorganismi. Produktem
fermentace polyolu je butyrat,  ktery slouzi  jako  zdroj energie  pro  stifevni
mikroorganismy a nékteré studie uvadéji, ze zpomaluje rast rakovinotvornych bunek
(Furusawa 2013; Daly et al. 2016).

U polyalkohold je také znam jejich laxativni Ucinek, ktery zpusobuje nadymani
a prijmy. Tyto zazivaci potiZe se rizni v zavislosti na druhu polyalkoholu, jeho davce, také na
hmotnosti jedince, slozeni soucasné¢ konzumované stravy, druhu jidla a formé, ve které je
polyalkohol pozien (Mékinen 2016).

Rizna uméla sladidla se vstfebavaji v riznych oddilech stieva, naptiklad acesulfam-
K a aspartam puisobi vice v tenkém stfevé, naopak sukraloza a stévie pusobi vice ve stieve
tlustém. Studie naznacuji, ze sukral6za miZze zpusobit stfevni dysbiozu tim, Ze snizuje celkovy
pocet aerobnich i anaerobnich druhii mikroorganismd, jako jsou bifidobakterie, laktobacily,
Bacteriodes a Clostridiales (Emmat et al. 2020).

Sacharin byl zkouman kvili negativnimu puasobeni na stievni mikrobiom. Soucasné
udaje naznacCuji, Ze sacharin muiZze inhibovat rast Sesti kmena bakterii, tfi kmena laktobacilu
atii kment E. coli. Také zvySuje celkovy pocet bakterii rodu Bacteriodes, které jsou ptimo
spojeny s pfibiranim na vaze a sniZzenim celkového poctu prospésnych laktobacilti. Tyto zmény
souvisi se zménami v metabolickych drahach spojenych s glukoézovou toleranci a disbiozou.
Naopak u aspartamu nebyly pozorované zadné ucinky ovliviiyjici stfevni mikrobiom. Je to
nejspise z toho divodu, Ze je hydrolyzovan jiz v tenkém stfeve a velmi rychle rozkladan na jeho
zbytkové slozky, které se snadno vstfebavaji a nedostanou se tak do tlustého stieva (Cabral et
al. 2018; Emamat et. al 2020).

3.10.6 Téhotenstvi

Jelikoz jsou uméla sladidla schopna prostupovat placentou k plodu a nachazeji se
v matefském mléce, existuje potencionalni vztah mezi prenatalni expozici ruznych sladidel
a slozenim stfevnich mikroorganismu v pozdéjsich letech zivota. Studie na zvifatech ukazaly,
ze konzumace acesulfam-K matkou, ktery prochazi placentou bé&hem té€hotenstvi, muze
potencionalné vést ke zvySené preferenci sladkého v dospélosti (Moriconi et al. 2020).

Azad et al. (2016) prokazali, ze konzumace uméle slazenych napoji matkou béhem
téhotenstvi byla spojena s vy$sim indexem té€lesné hmotnosti kojencd, a to az s dvojnasobnym
rizikem nadvahy do jednoho roku kojencd. Toto tvrzeni potvrdila také studie Plows et al.
(2022), kde bylo zjisténo, ze konzumace umélych sladidel béhem t€hotenstvi, vede ke
zvySenému BMI v détském veéku a zvySenym mnozstvim télesného tuku od narozeni az
o dospivani.

Prenatalni expozice sukraldozy podporuje diferenciaci adipocytd. Sukraloza také
zpusobuje celkovou dysbidzu stievni mikroflory tim, ze sniZzuje celkovy pocet aerobnich
i anaerobnich druht bifidobakterii, laktobacilt, Bacteriodes a Clostridiales. Tyto vysledky
naznacuji, ze konzumace umélych sladidel béhem téhotenstvi by mohla mit vliv na diferenciaci
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tukové tkan€ potomki a podpofit tak détskou obezitu. Kromé toho, ostatni uméla sladidla jsou
schopna ovlivnit slozeni stfevni mikrobioty u potomku, ¢imz mohou podpofit vyskyt riznych
metabolickych onemocnéni v prubéhu jejich zivota (Moriconi et al. 2020).

Metaanalyza provedena v roce 2021 odhalila, ze kazdodenni konzumace umélych
sladidel matkou byla spojena s vyS§sim rizikem predc¢asného porodu, se zvySenou porodni
hmotnosti ditéte o0 24 g a se snizenim gestacniho véku. K dal§imu posouzeni téchto vztahu je
vSak zapotiebi dalSich kvalitnich vyzkumu (Cai et al. 2021).

3.10.7 Rakovina

Rakovina byla v roce 2020 jednou z hlavnich pficin umrti. Ma na svédomi témét 10
miliond umrti. Globalni odhady popisuji rostouci trend této nemoci. Pfedpoklada se, ze tietina
ptipadu je zpusobena rizikovymi faktory Zivotniho stylu, jako je koufeni, konzumace alkoholu,
strava bohatd na Cervené a zpracované maso, a naopak chudd na ovoce a zeleninu. Uméla
sladidla se pridavaji do Siroké Skaly potravin, napoju alékd. Od jejich uvedeni na trh
informovala rizna média o potencialnich rizikach rakoviny. Dnes ma proto mnoho lidi pfi
pouzivaji umélych sladidel smiSené pocity, jelikoz si spojuji zpravy s moznymi riziky rakoviny
a témito latkami (Liu et al. 2021).

Vztah mezi konzumaci umelych sladidel a rakovinou je slozitym tématem, jelikoz vycet
umélych sladidel a typt rakoviny je velmi siroky. Udaje o piijmu umélych sladidel a rizikach
rakoviny jsou vzacné a z velké casti nepodporuji pravé souvislost mezi pfijmem umélych
sladidel a vznikem rakoviny. Um¢la sladidla jsou relativné kratkou dobu na trhu a chybi tak
udaje z dlouhodobych studii na lidech, jsou k dispozici pouze kratkodobé studie a studie na
zviratech (Debras et al. 2022).

Prvnim naznakem, ze by konzumace umélych sladidel mohla vést ke zvySenému riziku
rakoviny, byla studie z roku 1970, ktera pozorovala zvySeny vyskyt nadort mocového méchyfte
u potkant krmenych roztokem sacharinu sodného a cyklamatu sodného. Bylo pozorovano, ze
se cyklamat po konzumaci metabolizuje na toxicky cyklohexylamin, ktery ma nepfiznivé
ucinky na funkci varlat u potkant iu mysi. Vroce 1996 byla navrzena souvislost mezi
aspartamem a rizikem vzniku mozkovych nadora. Studie potvrdila vyssi vyskyt mozkovych
nadort a malignit u potkani krmenych aspartamem ve srovnani s kontrolni skupinou (Olney et
al. 1996). Tato studie byla vSak velmi kritizovana a nasledny systematicky prehled metaanalyzy
provedeny vroce 2012, ktery zkoumal vliv aspartamu na hlodavce zjistil, ze konzumace
aspartamu nema zadny vyznamny karcinogenni u¢inek (Mallikarjun & Sieburth 2015).

Od predeslych tvrzeni bylo provedeno mnoho studii zabyvajici se vlivem sacharinu na
rakovinu mocového méchyie. Nekteré studie pozorovaly inverzni vztah mezi umélymi sladidly
a rakovinou mo¢ového méchyte v Nagoji, ale mize to byt vysledek variability nebo zkresleni.
Naopak dalsi studie tento vliv nepotvrdily, ani nebyly zjistény vyznamné rozdily v mnozstvi ¢i
délce pouzivani umélych sladidel, a to ani v celozivotni spotiebé praveé sacharinu (Liu et al.
2021). Ackoli bylo zjisténo, ze sodné soli sacharinu a cyklamatu prokazatelné zvysuji vyskyt
karcinomu mocového méchyfe u potkand, je to pravdépodobné kvili tomu, ze vysoké davky
téchto umeélych sladidel maji cytotoxické ucinky pro urotel mocového meéchyie potkanu
(Mishra et al. 2015). Vysledky vsech docasné provedenych studii zabyvajicich se konzumaci
umélych sladidel a rizikem vzniku rakoviny mocového méchyte ukazaly, ze riziko rakoviny
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mocového méchyte a dolnich cest mocovych bylo stejné jak u konzumentt umélych sladidel,
tak u lidi, ktefi umeéla sladidla nekonzumovali. Nicméné mechanismy stojici za rakovinou
mocového systému souvisejici s umélymi sladidly, jsou do znacné miry neznamé (Liu et al.
2021).

Studie provedend v roce 2020 zaznamenala vyznamnou souvislost mezi konzumaci
umélych sladidel, konkrétné€ aspartamu, acesulfamu-K, sacharinu a sukralozy s vyskytem
rakoviny §titné zlazy. Studie prokazala, ze pozitim praimérné 4 g umeélého sladidla denné po
dobu 5 let se zvySuje riziko rakoviny §titné zlazy (Singh et al. 2020).

Studie publikovana v unoru roku 2022 zkoumala vliv umélych sladidel, hlavné
aspartamu a acesulfamu-K na riziko vzniku rakoviny u 102 046 dospélych jedincti. Vysledkem
bylo, ze konzumace umélych sladidel je spojena se zvySenym rizikem vSech typta rakoviny.
Tento vysledek byl pozorovan i u rakoviny prsu, kdy bylo zvySené riziko vzniku tohoto typu
rakoviny u konzumenti umeélych sladidel nez ulidi, ktefi uméla sladidla nekonzumovali
(Debras et al. 2022).

Jen malo studii naznacuje, Zze dlouhodobé vysoce uzivana davka umélych sladidel maze
zvySit riziko urCitych malignit, proto jsou dukazy neprikazné. Neexistuji dostatecné dikazy,
které by jednoznacné prokazaly, ze konzumace umélych sladidel zvySuje riziko rakoviny.
K potvrzeni vztahu mezi konzumaci umélych sladidel a vznikem rakoviny je zapotiebi vice
udaju z velkych klinickych studii (Liu et al. 2021).
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4 Metodika

Mnoho lidi nemuze ze zdravotnich a jinych divoda pouzivat bézna sladidla a je nucena
pfijimat alternativni. Metodikou prace bude dotaznikové Setfeni, které se pokusi zmapovat
pouzivani alternativnich sladidel.

4.1 Dotaznikové Setieni

4.1.1 Struktura dotazniku

Dotaznik nesouci nazev Alternativni sladidla ve vyzivé Cloveéka byl sestaven tak, aby
byl v souladu s cili prace a ziskana data mohla byt vyuzita k vyhodnoceni stanovenych hypotéz.
Dotaznik se skladal z celkem 15 otazek. Kazdy respondent odpovidal na vSechny otazky.
V dotazniku se vyskytovaly otazky predevsim uzaviené, ale také polouzaviené. U nékterych
otazek museli respondenti vybrat pouze jednu uvedenou odpovéd, u zbylych byla moznost
zvolit vice odpovédi, ¢i doplnit odpovéd’ vlastni. V ivodu dotazniku byly uvedeny informace
k dotazniku a mé predstaveni. V zavéru, po odeslani dotazniku, bylo podékovani respondentim
za jejich Cas a ochotu s vypliiovanim dotazniku. Vzor dotazniku je uveden v priloze €. 1

4.1.2 Soubor respondentu

Dotaznikového Setfeni se zacastnilo 100 respondentll, ktefi byli charakterizovani jako
obyvatelé Ceské republiky. Vékova hranice stanovena nebyla, jelikoz v poslednich letech
pribyva détské obezity acim déal, tim vice déti konzumuje dietni napoje s obsahem
alternativnich sladidle, chtéla jsem do dotaznikového Setfeni zahrnout prave i détskou populaci

4.1.3 Sbér dat

Sbér dat byl realizovan pomoci dotaznikového Setfeni, které bylo uskutecnéno od 18.
fijna 2021 do 15. prosince 2021. Dotaznik byl sestrojen jak elektronicky, tak také v tisténé
podobé. K vyplnéni elektronické verze dotaznika slouzil elektronicky odkaz, ktery jsem sdilela
mezi své znamé a poprosila je, aby ho, pokud mozno preposlali dal a také jsem ho sdilela na
socialnich sitich. V tisténé podobé jsem ho rozdala svym babickam a dédtm, ktefi ho nasledné
roznesli mezi své znamé, u kterych jsem veédéla, ze bézné internet nepouzivaji. Samoziejme
byla zachovana anonymita jednotlivych respondentt.

4.14 Zpracovani dat

Vysledky dotaznikového Setfeni jsem zpracovala graficky v programu Microsoft Excel
2016. Pro statistické vyhodnoceni dat jsem pouzila program STATISTICA 12, kde jsem zvolila
chi-kvadrat test pro asociacni tabulku a chi-kvadrat test pro kontingen¢ni tabulku. Testovani
bylo provedeno na hladin€ vyznamnosti a= 0,05.
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S Vysledky

5.1 Vysledky dotaznikového Setieni

Dotaznikové Setieni absolvovalo celkem 100 respondentii. Podrobnéjsi vyhodnoceni je
v nize uvedenych grafech, kontingencnich a asocia¢nich tabulkach.

66

34

Zena muz

Graf ¢ 1: Pohlavi respondentii

Na Grafu €. 1 je vidét, ze vétSina dotazovanych respondent byla Zenského pohlavi. Tedy
dotaznikového Setieni se z celkového poctu 100 respondenti zc¢astnilo celkem 66 zen a 34
muza.
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18-25 46-55 36-45 26-35 56 a vice méné neZ 18
Graf ¢ 2: Vékova skupina respondentii

Vékova skladba respondentd byla rozmanita. Nejveétsi skupina respondentd spadala do
vékové kategorie 18-25 let, ktera obsahovala 33 dotazovanych. Nasledovala skupina
dotazovanych ve véku 46-55 let, ve které bylo 20 respondentd. 16 respondentti spadalo do
skupiny ve véku 36-45 let. Ve skupiné ve véku 26-35 let bylo 14 respondenti. Ve skupiné nad
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56 let bylo celkem 12 dotazovanych. Nejméné respondentti obsahovala skupina pod 18 let, a to
s poctem 5 respondentd. Uvedené vysledky jsou poznamenany v Grafu . 2.
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stfedni s maturitou vysokoSkolske vyucen/ stfednl bez maturity zakladni
Graf ¢ 3: Nejvyssi dosaZené vzdeéldani respondentii

Co se tyce stupné dosazeného vzdélani, Graf €. 3 zobrazuje, ze nejvice mezi respondenty
dominovalo stfedoskolské vzdelani s maturitou a vysokoskolské vzdélani. Ostatni respondenti
méli stiedni vzdélani bez maturity, vyuceni a neyméné zakladni vzdelani.

63

37

ne ano

Graf'¢. 4: Sladidla na obalech z pohledu respondentii

Na otazku, zda respondenti sleduji obsah alternativnich sladidel na obalech, odpovédélo
63, ze ne. Tedy pouze 37 respondentii sleduje obsah alternativnich sladidel na obalech
potravinovych vyrobkda.
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Graf ¢ 5: Obsah alternativnich sladidel v ndapojich ¢i potravindch

To, jestli ptitomnost alternativnich sladidel ovliviiuje u respondentt jejich vybér napoja
¢i potravin, bylo zkoumano u otazky ¢islo 5. Celkem 57 respondentti uvedlo, Ze pfitomnost
alternativnich sladidel u nich neovliviiuje vybér potravin, naopak 43 respondentti odpovédeélo,
ze alternativni sladidla jejich vybér ovliviiuji.

Tabulka & 4: Ovlivnitelnost respondentii vyrobkami s obsahem alternativnich sladidel
v zavislosti na pohlavi

2-rozmérna tabulka: Pozorované Cetnosti (data1)
Cetnost oznacenych bunék > 10

ovliviiuje ovliviiuje Radk.
pohlavi ano ne soucty
zena 34 32 66
muz 9 25 34
Celk. 43 57| 100

Tabulka €. 4 je asociacni tabulka, ktera znazoriuje, zda obsah alternetivnich sladidel ve
vyrobcich vice ovliviiuje Zeny nebo muze. Z tabulky je patrné, ze vyskyt alternativnich sladidel
ve vyrobcich vice ovliviiuje Zeny nez muze.

Tabulka ¢.5: Statistické vyhodnoceni dat z Tabulky ¢. 4

Statist. : pohlavi(2) x ovliviiuje(2) (data1)|
Statist. Chi-kvadr. | sv | p
Pearsontyv chi-kv. 5,742572 df=1 p=,01656
M-V chi-kvadr. 5,929488 df=1 p=,01489
Fi pro tabulky 2 x 2 ,239636€
Tetrachoricka korelace ,3883409
Kontingencéni koeficient ,2330388

1) Ho: Vybér potravin ¢i napoju s obsahem alternativnich sladidel neni zavisly na pohlavi.
Hi: Vybér potravin ¢i napojui s obsahem alternativnich sladidel je zavisly na pohlavi.
2) 0=0,05
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3) Chi-kvadrat pro asociacni tabulku
4) p=0,01656<a — zamitame nulovou hypotézu
5) Vybér potravin ¢i napoju s obsahem alternativnich sladidel je zavisly na pohlavi.

Z tabulky ¢. 5 1ze vyhodnotit, Ze nemizeme zamitnout nulovou hypotézu (p <0,05), tedy
Ze, pritomnost alternativnich sladidel v potravinach ¢i napojich ovliviiyje u respondentt jejich
vybér je zavisla na pohlavi.

60

40

ano e

Graf ¢. 6: Preference ndpojii ¢i potravin s obsahem alternativnich sladidel

Vétsina respondentt, konkrétné 60, uvedla, Ze kupuji napoje nebo potraviny s obsahem
alternativnich sladidel. Naopak 40 respondentt uvedlo, Ze nekupuje napoje ani potraviny, ve
kterych se vyskytuji alternativni sladidla.

Tabulka ¢. 6: Ndkup potravin ¢i napojii s obsahem alternativnich sladidel v zavislosti na

pohlavi
2-rozmérna tabulka: Pozorované Cetnosti (data1)
Cetnost oznacenych bunék > 10
kupuji | kupuji Radk.
pohlavi ano ne soucty
zena 41 25 66
muz 19 15 34
Celk. 60 40 100

Tabulka ¢. 6 je asociacni tabulka znazornujici kolik zen a muzi kupuje potraviny ¢i
napoje s obsahem alternativnich sladidel. Z tabulky lze vidét, Ze Casteji vyrobky s obsahem
alternativnich sladidel kupuji Zeny nez muzi.
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Tabulka ¢.7: Statistické vyhodnoceni dat z Tabulky ¢. 6

Statist. : pohlavi(2) x kupuiji(2) (data1) |
Statist. Chi-kvadr. | sv | p
Pearsondv chi-kv. ,3639334 df=1p=,54633
M-V chi-kvadr. ,3622797  df=1 p=,54724
Fi pro tabulky 2 x 2 ,0603269
Tetrachoricka korelace ,0982669
Kontingencéni koeficient ,0602174

1) Ho: Nakup potravin ¢i napoji s obsahem alternativnich sladidel neni zavisly na pohlavi.
Hi: Nakup potravin ¢i napoju s obsahem alternativnich sladidel je zavisly na pohlavi.

2) 0=0,05

3) Chi-kvadrat pro asociacni tabulku

4) p=0,54633> a — nelze zamitnout nulovou hypotézu

5) Nakup potravin ¢i napoju s obsahem alternativnich sladidel neni zavisly na pohlavi.

Zaveér z Tabulky €. 7 je takovy, Ze nakup potravin nebo napoji s obsahem alternativnich
sladidel neni zavisly na pohlavi (p>0,05).

48

slazeng, ochuceng cukrovinky Fuykacky nekonzumuji jing
napoje

Graf ¢ 7: Konzumované ndpoje ¢i potraviny s alternatinimi sladidly
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Nejvice respondenti (konkrétné 48) spadalo do skupiny lidi, ktefi konzumuji slazené,
ochucené napoje s obsahem alternativnich sladidel. Dale celkem 38 dotazovanych respondentti
uvedlo, ze konzumuje cukrovinky s obsahem alternativnich sladidel. Konzumaci zvykacek
s obsahem alternativnich sladidel uvedlo celkem 35 respondenti. 20 dotazovanych uvedlo, ze
nekonzumuje zadné potraviny, ve kterych se vyskytuji nadhradni sladidla a pouze 3 respondenti
uvedli, ze konzumuji jiné potraviny s obsahem alternativnich sladidel. Celkové vysledky jsou
uvedeny v Grafu €. 7.

ob&as (max 1x tydné) Casto (3-7x tydné&) ekonzumuji

Graf ¢ 8: Frekvence konzumace potravin a napojii s obsahem alternativnich sladidel

Graf ¢. 8 znazorriuje, jak casto respondenti konzumuji napoje nebo potraviny
s alternativnimi sladidly. 56 dotazovanych respondenti konzumuje potraviny nebo napoje
s obsahem alternativnich sladidel ob¢as, maximalné€ jednou tydné. To, ze konzumuji Casto
(3-7krat tydn€) napoje nebo potraviny s obsahem alternativnich sladidel, uvedlo 25
dotazovanych. 19 respondenti uvedlo, Zze napoje nebo potraviny s obsahem alternativnich
sladidel nekonzumnuji vibec.

Tabulka ¢. 8: Frekvence konzumace alternativnich sladidel v zavislosti na pohlavi

2-rozmérna tabulka: Pozorovaneé Cetnosti (data1)
Cetnost oznacenych bunék > 10
konzumace konzumace konzumace Radk.
pohlavi obcas Gasto nekonzumuiji soucty
zena 38 10 18 66
muz 18 15 1 34
Celk. 56 25 19| 100

Tabulka ¢. 8 je kontingent¢ni tabulka, ktera znazorfiuje frekvenci konzumace vyrobkt
obsahujici alternativni sladidla v zavislosti na pohlavi. Jak 1ze vidét, ob¢as konzumuje vyrobky
s obsahem alternativnich sladidel vice Zen nez muzi. Stejné vysledky byly také u nekonzumace
vyrobku, kde pfevazovaly opét Zeny. Naopak u Casté konzumace vybkl obsahujici alternativni
sladidla prevazovali muzi nad zenami.
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Tabulka ¢. 9: Statistické vyhodnoceni dat z Tabulky ¢. 8

Statist. : pohlavi(2) x konzumace(3) (data1) |
Statist. Chi-kvadr. | sv | p
Pearsonv chi-kv. 14,60938 df=2 p=,00067
M-V chi-kvadr. 16,39176 df=2 p=,00028
Fi ,3822222
Kontingencni koeficient ;3570310
Cramér. V ,3822222

1) Ho: Frekvence konzumace potravin ¢i napoju s obsahem alternativnich sladidel neni
zavisla na pohlavi.
Hi: Frekvence konzumace potravin ¢i napoju s obsahem alternativnich sladidel je zavisla
na pohlavi.

a= 0,05

2) Chi-kvadrat pro kontingenéni tabulku

3) p=0,00067<0 — zamitame nulovou hypotézu

4) Frekvence konzumace potravin ¢i napoju s obsahem alternativnich sladidel jezavisla na
pohlavi.

Z Tabulky ¢. 9 lze konstatovat, ze p <0,00067, coz znamena, ze frekvence konzumace
alternativnich sladidel je zavisla na pohlavi. Existuje zde tedy statisticky vyznamny rozdil mezi
frekvenci konzumace alternativnich sladidel a pohlavim.

a
39

17

ne pfi vafenifpeceni do napoji pfi zavafovani jiné

Graf ¢. 9: Vyuziti sladidel pri pripravé ndpojii ¢i pokrmii

Na otazku, zda dotazovani respondenti pouzivaji alternativni sladidla do napoja ci
pokrma 41 uvedlo, ze ne. 39 uvedlo, Ze alternativni sladidla pouZzivaji pii vareni nebo peceni.
Do napojl je vyuziva 28 dotazovanych a 17 respondentd piidava alternativni sladidla do
zavarenin.
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Graf ¢ 10: Preferovana alternativni sladdila

Otazka ¢islo 10 se respondentt ptala na to, jaka alternativni sladidla nejCastéji pouzivaji.
Nejvice pouzivanym sladidlem se dle Grafu ¢.10 jevi med, ktery pouziva 75 dotazovanych
respondentd. Druhym nejvice vyuzivanym sladidlem je Cekankovy sirup, ktery pouziva 22
respondentt. Tietim nejvice pouzivanym sladidlem je stévie, kterou vyuziva 20 respondentu.
14 dotazovanych respondenti uvedlo, ze nepouziva zadna alternativni sladidla k oslazeni
napoju ¢i pokrmu. Datlovy sirup pouziva 12 z dotazovanych respondentt, agavovy sirup 10
respondentd. 9 respondentt pouziva k oslazeni umélé sladidlo sacharin. Z cukernych alkohola
5 respondentt pouziva xylitol a 3 respondenti erythritol. Nejméné pouzivanym sladidlem mezi
respondenty byla sukraldza, kterou pouziva pouze 1 dotazovany. Odpoveéd ,,jiné“ z vybranych
sladidel uvedl 1 respondent, avSak neuvedl uz které.

o 58
23
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.: I |

chutnaji mi snaZim se zhubnout nekonzumuji méam poruchu metabolismu
sacharidi

Graf ¢. 11: Diivody konzumace alternativnich sladidel

U Grafu ¢. 11 je patrné, ze napoje nebo potraviny s obsahem alternativnich sladidel
konzumuje 58 respondentti hlavné kvuli tomu, Ze jim chutnaji. 23 dotazovanych uvedlo, Ze je
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konzumuji z divodu, ze cht&ji zhubnout. 21 uvedlo, ze tyto napoje nebo potraviny
nekonzumuji. Nejméné¢, a to 7 respondentti odpovédelo, ze hlavnim divodem, pro¢ konzumuji

potraviny nebo napoje s obsahem alternativnich sladidel je ten, ze maji poruchu metabolismu
sacharidl. U této otazky bylo na vybér z vice moznosti, proto byl celkovy pocet 109 odpovédi.

Tabulka ¢.10: Divody konzumace vyrobku obsahujici alternativni sladidla v zavislosti na pohlavi

2-rozméma tabulka: Pozorované Cetnosti (data1)
Cetnost oznagenych bunék > 10

dlivod konzumace | dlivod konzumace | ddvod konzumace | déivod konzumace| Radk.
pohlay chutnaji mi redukce hmotnosti nekonzumuiji zdravotni divody| soucty
Zena 30 18 18 3 69
muz 28 5 3 4 40
Celk. 58 23 21 7 109

Tabulka ¢. 10 je kontingenc¢ni tabulka znazorujici divody konzumace alternativnich
sladidel v zavislosti na pohlavi. Nejvice respondenti konzumuje alternativni sladidla kvuli
tomu, ze jim chutnaji.

Tabulka ¢. 11:Statistické vyhodnoceni dat z Tabulky ¢. 10

Statist. : pohlavi(2) x diivod konzumace(4) (data1)|
Statist. Chi-kvadr. | sv | p
Pearsondiv chi-kv. 11,36265 df=3 p=,00992
M-V chi-kvadr. 12,09012  df=3 p=,00708
Fi ,3228691
Kontingenc¢ni koeficient ;3072514
Cramér. V ,3228691

1) Ho: Dtvod konzumace potravin ¢i napoju s obsahem alternativnich sladidel neni zavisly
na pohlavi.

Hi: Divod konzumace potravin ¢i napoji s obsahem alternativnich sladidel je zavisly na
pohlavi.

a= 0,05

2) Chi-kvadrat pro kontingen¢ni tabulku
3) p=0,00992<0 —zamitame nulovou hypotézu

4) Duvod konzumace potravin ¢i napoju s obsahem alternativnich sladidel je zavisly na
pohlavi.

Z Tabulky €. 11 lze vycist, ze p <0,00992. Vyplyva ztoho Ze, ze existuje statisticky
vyznamny rozdil, mezi divody konzumace vyrobkll s obsahem alternativnich sladidel
a pohlavim. Tedy divody konzumace vyrobku s obsahem alternativnich sladidel jsou zavislé
na pohlavi.

39




91

3 2 2 2

A —
nemam ano, zvyseny jing ano, disbetes ano, diabetes ano, gestaén
krevni cukr mellitus 2. typu mellitus 1. typu diabetes
nalacno (téhotenska

cukrovka)

Graf ¢ 12: Zdravomi ditvody konzumace alternativnich sladidel

Graf ¢. 12 ukazuje, Ze z celkového poctu 100 dotazovanych respondenti 91 uvedlo, ze
netrpi Zadnou poruchou metabolismu sacharidi. ZvySenym cukrem nalacno trpéli 3 dotazovani
respondenti. Zbyli respondenti uvedli, Ze maji diabetes mellitus 1. typu, diabetes mellitus 2.
typu ajinou poruchu metabolismu sacharidi. Gesta¢ni diabetes se nevyskytoval u zZadného
z respondenttl.

58

ano, pozitivni nevim ano, negativni ne

Graf ¢. 13: Alternativni sladidla a vliv na lidské zdravi

U otazky, zda si respondenti mysli, ze alternativni sladidla maji vliv na zdravi jich 66
uvedlo, Ze ano, z toho 58 respondentu si mysli, ze maji pozitivni vliv na zdravi. Naopak 8
respondenti uvedlo, Ze alternativni sladidla maji na zdravi Clovéka negativni vliv. 28
respondentt odpovédélo, ze nevi a 6 respondenti si mysli, ze alternativni sladidla nemaji zadny
vliv na zdravi ¢loveka.
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Graf'¢. 14: Redukce hmotnosti pomoci alternativnich sladidel

U Grafu ¢. 14 je patrné, Ze az 57 respondentt si mysli, ze alternativni sladidla napomahayji
pii redukci télesné hmotnosti. 23 respondentd uvedlo, ze nevi a 20 dotazovanych si mysli, ze
alternativni sladidla nemaji zadny vliv na redukeci télesné hmotnosti.

Tabulka ¢. 12: Alternativni sladidla napomahaji pri redukci télesné hmotnosti v zavislosti na pohlavi

2-rozmérna tabulka: Pozorované Cetnosti (data1)
Cetnost oznaéenych bunék > 10
pomahaji pri redukci pomahaji pri redukci pomahaji pri redukci Radk.
pohlavi ano ne nevim soucty
zena 43 11 12 66
muz 14 9 11 34
Celk. 57 20 23 100

Tabulka ¢. 12 je kontingencni tabulka ukazujici kolik zen amuzd si mysli, ze
alternativni sladidla pomahajipti redukci télesné hmotnosti. To, ze alternativni sladidla
napomahaji k redukci télesné hmotnosti si mysli vice zen nez muza.

Tabulka ¢. 13: Statistické vyhodnoceni dat z Tabulky ¢. 12

Statist. : pohlavi(2) x pomahaiji pfi redukci(3) (data1)|
Statist. Chi-kvadr. | sv | p
Pearson(v chi-kv. 5,300651 df=2 p=,07063
M-V chi-kvadr. 5,289235 df=2 p=,07103
Fi ,2302314
Kontingenéni koeficient ,2243619
Cramér. V ,2302314

1) Ho: Zda si respondenti mysli, ze alternativni sladidla pomahaji pii redukci télesné
hmotnosti neni zavislé na pohlavi.
Hi: Zda si respondenti mysli, ze alternativni sladidla pomahaji pii redukci télesné
hmotnosti je zavislé na pohlavi.

2) 0.=0,05
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3) Chi-kvadrat test pro kontingencni tabulku

4) p=0,07063>0 — nelze zamitnout nulovou hypotézu

5) Zda si respondenti mysli, ze alternativni sladidla pomahaji pfi redukci télesné hmotnosti
neni zavislé na pohlavi.

Vyhodnoceni Tabulky ¢. 13 je takové, ze to, zda si respondenti mysli, Ze alternativni
sladidla napomabhaji pfi redukci télesné hmotnosti, neni zavislé na pohlavi (p> 0,05).
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Graf'¢. 15: Vzdélavani se v oblasti alternativnich sladidel

Po vyplnéni celého dotazniku nasledovala otazka, zda se dotazovani respondenti budou
vice zajimat o alternativni sladidla. 48 dotazovanych odpovédélo, ze mozna ano. 24 uvedlo, ze
ne, 17 respondenti odpovédélo, ze ano a zbylych 13 respondentti odpovédelo, Ze nevi.
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6 Diskuze

Hlavnim cilem diplomové prace bylo formou dotaznikového Setfeni zmapovat, jaka
alternativni sladidla jsou v populaci preferovana.

6.1 Dotaznikové Setreni

Vysledky mého dotaznikového Setfeni zkoumaly, zda obsah alternativnich sladidel
v potravinach ¢i napojich ovliviluje vybér respondenti. Z vysledki je patrné, Zze obsah
alternativnich sladidel v potravinach ¢i napojich neovliviiuje vybér respondentti. Toto tvrzeni
proneslo 57 % z nich. Timto vysledkem se zamitla hypotéza €. 1, ktera predpokladala, ze obsah
alternativnich sladidel ovliviiuje jejich vybér. Da se tedy predpokladat, ze k nim respondenti
maji kladny vztah. Opacné vysledky zjistili Tate & Lyle (2015), kdy 62 % respondenti uvedlo,
Ze se zajima o to, zda vyrobky, které kupuji, obsahuji alternativni sladidla. Respondentim
v mém dotaznikovém Setfeni opravdu obsah alternativnich sladidel ve vyrobcich nevadi.

Z vysledka dotaznikového pruzkumu bylo dale zjisténo, ze potraviny nebo napoje
s obsahem alternativnich sladidel konzumuje 60 % respondentti. U Drewnowski & Rem (2015)
to byla pouze polovina respondentt, oproti mému vysledku, tedy 30 %. Tato rozdilnost muze
byt dana tim, Ze sbér hodnot probihal u Drewnowski & Rem (2015) v obdobi od roku 1999 do
roku 2008, kdezto muj sbér dat probihal v roce 2021. Na trhu byly dfive méné dostupné
potraviny a napoje obsahujici alternativni sladidla a spotieba téchto sladidel byla nizsi.
Drewnowski & Rem (2015) také uvadi, ze béhem jejich sbéru dat, se k roku 2008 spotieba
sladidel zvysila. Studie Pielak et al. (2019) se piiblizovala k mym vysledkim, kdy 40 %
respondentt uvedlo, ze konzumuje potraviny nebo napoje s obsahem alternativnich sladidel.
Témér k totoznym vysledkiim jako Pielak et al. (2019) dospéla studie Sylvetsky et al. (2017),
ve které 41 % respondentt uvedlo, ze konzumuje potraviny nebo napoje obsahujici alternativni
sladidla. K velmi podobnym vysledkiim dospéli Rusek et al. (2016) ve své studii, kdy 45 %
respondentt odpoveédélo, ze konzumuje potraviny nebo napoje obsahujici alternativni sladidla.
Dale také International Food Information Council (2020) dospéli k podobnym hodnotam. Mé
vysledky jsou tedy mnohem vy$si oproti celosvétovym vysledkim. Mize to byt dano tim, ze
ne ve vSech uvedenych studiich byla zahrnuta pfirodni sladidla.

Dle svého dotaznikového Setfeni jsem zjistila, ze Casto (3-7krat tydné€) konzumuje
alternativni sladidla 25 % respondentt, ob¢as (lkrat tydn€) 56 % respondenti ato, ze
alternativni sladidla nekonzumuji viibec uvedlo 19 % respondentii. Coz vyvratilo moji hypotézu
¢. 2, kdy jsem predpokladala, ze potraviny nebo napoje s alternativnimi sladidly konzumuje
Casto, tedy 3-7krat tydné alespori tietina respondenti. V. mém hodnoceni to byla pouze Ctvrtina
respondentt. Rusek et al. (2016) uvedli, ze alternativni sladidla konzumuje velmi Casto 60 %
respondentq, Casto 28 % respondentt a zbylych, tedy 12 % respondentu prilezitostné. Je vidét,
ze mé vysledky jsou téméf opacné od Rusek et al. (2016). Podobné vysledky jako Rusek et al.
(2016) ziskali ve své studii Sylvetsky et al. (2017), kde 56 % respondenti konzumovalo
alternativni sladidla denné. Jelikoz studie probihala na tizemi Spojenych stat americkych, je
zde nutno brat v uvahu vétsi dostupnost potravin a napoji s obsahem alternativnich sladidel.
Ve studii Pielak et al. (2019) méli respondenti na vybér pouze ze dvou moznosti, proto se nedaji
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tak dobfe porovnavat. Pravidelné alternativni sladidla konzumovalo 45 % respondentt a 55 %
pouze piilezitostné.

Dotaznikové Setfeni prokazalo, ze hlavnim diivodem konzumace alternativnich sladidel
je u respondentt jejich chut (58 %). Dals§im davodem byla jejich nizsi energeticka hodnota,
jelikoz 23 % respondentd uvedlo, Zze se snazi zhubnout. Pouze 7 % respondentd uvedlo, Ze
alternativni sladidla konzumuje vhledem k jejich zdravotni situaci, tedy ze trpi nékterou
z poruch metabolismu sacharidi. Ma hypotéza ¢. 3 se tedy opét nepotvrdila, jelikoZ jsem
predpokladala, ze kvuli zdravotnim divodim konzumuje alternativni sladidla alespon tietina
respondentti. V mych vysledcich by takto muselo odpovédét 33 respondentt, nikoliv pouze 7.
Podobné divody ve svych vysledcich uvadi Rusek et al. (2016). Kdy na druhém misté byla také
snaha redukovat svou télesnou hmotnost a omezit tak sviij denni energeticky pfijem pomoci
alternativnich sladidel. Dal§im divodem byl diabetes mellitus (4 %) a ostatni onemocnéni
(3 %).

Vysledky z mého pruzkumu ukazaly, ze nejCast€jSim konzumovanym alternativnim
sladidlem byl med (75 %). Déle se jednalo opét o piirodni sladidlo, konkrétné o ¢ekankovy
sirup (22 %) a stévii (20 %). Z polyalkoholt byl nevice pouzivan xylitol (5 %) a erythritol
(3 %). U umélych sladidel vedl sacharin (9 %) a sukraloza (1 %). Podobné vysledky uvadi
Rusek et al. (2016), ktefi ve své studii uvedli, ze u respondenti byl nejvice preferovanym
sladidlem med (78 %). Jako nejkonzumovangj$i polyol byl xylitol (5 %). Dale zminovali, Ze
jako nejvice konzumovanym umélym sladidlem byl aspartam (3 %), coz se vSak s mymi
vysledky neshoduje. Naopak vysledky z mého dotaznikového Setfeni jsou zcela odlisSné od
vysledkd, které uvadi Pielak et al. (2019), ktefi jistili, ze u respondenti byla z pfirodnich
sladidel nepreferovangjsi stévie (26,6 %). Med uvedlo pouze 4,8 % dotazovanych, coz je oproti
mym vysledki jen velmi malé mnozstvi. Z polyalkoholi to byl xylitol (23,6 %), ktery v mém
dotazniku zminilo pouze 5 % dotazovanych. Z umélych sladidel zmifiuji, Ze nejvice pouzivan
byl aspartam (15,6 %). Odlisné vysledky zaznamenali Requejo et al. (2021), kdy nejvice
respondenti uvedlo, Zze nejvice konzumuji aspartam (51,5 %), poté sukralozu (31,9 %)
a z polyalkoholt sorbitol (25,9 %). Xylitol uvedlo pouze 2,7 % dotazovanych. Z pfirodnich
alternativ volilo nejvice respondentt stévii (10 %). Obdobnych vysledkt jako Requejo et al.
(2021) dosahli ve své studii Rodriguez et al. (2021), kde nejvice preferovanym pfirodnim
sladidlem byla také stévie (10 %). Sorbitol z polyalkoholti uvedlo také nejvice respondenti
(14,6 %) a xylitol pouze 3,7 % dotazovanych. OdliSnost byla u umélych sladidel, kdy nejvice
preferovanym sladidlem byl acesulfam-K (61,6 %) a aspartam (30,7 %) obsadil az tfeti misto.
Mezi nimi, tedy na druhém misté byla uvedena také stévie jako u Requejo et al. (2021), ale byla
vSak oblibena u vétsiho procenta dotazovanych, konkrétné u 54,3 %. Rozdilnost muze byt
zpiisobena tim, e maj dotaznik byl vypliiovan na uzemi Ceské republiky, dotaznik od Pielak
et al. (2019) na uzemi Polska, Requejo et al. (2021) na uzemi Spandlska a Rodriguez et al.
(2021) na tzemi Portugalska. Rozdily mohou byt mezi obCany jednotlivych stati, jejich
chut'ova preference, ale také dostupnost a popularita jednotlivych alternativnich sladidel na trhu
daného statu. To je patrné i z vysledkt Requejo et al. (2021) Rodriguez et al. (2021), kteti méli
ve svych studii podobné zavéry. Mize to byt pravé zpusobeno tim, ze mezi s sebou zemé
sousedi.

Co se ty¢e konzumace alternativnich sladidel a vlivu na zdravi, mé vysledky ukazuji, ze
58 % respondentil si mysli, Ze alternativni sladidla maji pozitivni vliv zdravi. DalsSich 28 %
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respondentt uvedlo, Ze nevi, zda maji alternativni sladidla viibec n€jaky vliv na zdravi clovéka.
Néazor o tom, ze alternativni sladidla ovliviiuji negativné zdravi ¢lovéka projevilo pouze 8 %
respondentt. A pouze 6 % uvedlo, ze alternativni sladidla nemaji zadny vliv na zdravi ¢lovéka.
Zcela opacné tvrzeni ma studie Rusek et al. (2017), ve které vice nez polovina respondent
odpovédéla, ze si mysli, ze alternativni sladidla mohou mit negativni dopad na lidské zdravi.
Ke stejnym vysledkim dospéla studie Food Information Council (2020), kdy u respondentt
také prevladal nazor, Ze alternativni sladidla nejsou zdrava. Rozdilnost vysledk muze byt dana
nevzdélanosti Ceské populace v oblasti alternativnich sladidel, nebo také, ze mezi nékterymi
spottebiteli v ostatnich zemi koluji obavy spojené s pouzivanim alternativnich sladidel.

Z mého prazkumu vyplyva, Ze nejvice (39 %) respondenti konzumuje alternativni
sladidla v napojich. Podobného vysledku docilili ve své studii Requejo et al. (2021), kdy nejvice
respondenti (36,1 %) piijimalo alternativni sladidla v nealkoholickych napojich. Také
u Rodriguez (2021) konzumovalo alternativni sladidla nejvice respondentt (34,2 %) ve formé
nealkoholickych napoja. Nizsi hodnoty méli ve své studii Drewnowski & Rehm (2015). U nich
pouze 19,5 % respondentii konzumovalo napoje s obsahem alternativnich sladidel. Z mych
vysledki dale vyplyva, ze druhymi nejvice konzumovanymi potraviny obsahujici alternativni
sladidla byly cukrovinky a sladkosti, kdy je jako moznost zvolilo 31,4 % respondentt. Ve studii
Requejo et al. (2021) je zvolilo pouze 14,2 % dotazovanych a v studii Rodriguez et al. (2021)
dokonce jen 6,1 % respondentl. V mém dotazniku zvykacky s alternativnimi sladidly
konzumovalo 28,9 % dotazovanych. Naopak ve studii Rodriguez et al. (2021) pouze 6 %
respondenti. Tyto rozdily mohou byt dané tim, ze v mém dotaznikovém Setfeni meli
respondenti na vybér z vice moznosti volby, coz mohlo zapficinit zna¢né rozdily s ostatnimi
studiemi.

O tom, ze alternativni sladidla napoméhaji redukci télesné hmotnosti byla v mém
dotazniku presvédcena vice nez polovina dotazovanych, konkrétné 57 %. Hypotéza .4, ktera
predpokladala, Ze si alespori polovina respondentt mysli, Ze alternativni sladidla napomahaji
pii redukci télesné hmotnosti, se potvrdila. Obdobné vysledky uvadi International Food
Information Council (2020), kdy nej¢astéjsim divodem konzumace alternativnich sladidel byla
pravé snaha redukovat té€lesnou hmotnost. Stejné davody uvedli respondenti také ve studii
Rusek et al. (2016).

Co se tyCe vzdélani v oblasti alternativnich sladidel do budoucna, 46 % respondentd
uvedlo, ze se mozna budou vice o toto téma zajimat. Coz samoziejmé& neni jednoznacné
rozhodnuti. Zatimco 24 % respondentil uvedlo, ze se v této oblasti ani vzdélavat nechtéji.
K opacnym vysledkiim dospéla studie Rusek et al. (2017), ve které prevazovali respondenti,
ktefi nemaji zajem se v oblasti alternativnich sladidel vzdélavat dal. Rozdilnost vysledkd mtze
byt zptuisobena opét odlisnosti respondentt, kdy v mém Setfeni byli zahrnuti pouze obyvatelé
Ceské republiky, u Rusek et al. (2017) obyvatelé Polska. Z mych vysledka tedy vyplyva, ze
v&tsi zdjem o vzdélavani se do budoucna v oblasti alternativnich sladidel maji obyvatelé Ceské
republiky.
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7 Zavér

Pfirodni sladidla jsou vétsinou srovnatelna s bilym fepnym cukrem, av§ak navic obsahuji
nekteré mineralni latky. Jevi se jako vhodna alternativa k béznému cukru, nicméné obsahu;i
stale vysoké mnozstvi energetické hodnoty, podporuji riziko vzniku obezity, diabetu 2. typu
a vzniku zubniho kazu. Vyhodou polyalkoholl je jejich nizsi energeticka hodnota oproti
béznému cukru a jejich nekariogenita. Xylitol a erythritol prokazatelné snizuji riziko vzniku
zubniho kazu. V malém mnozstvi jsou obsazeny v riznych druzich ovoce a zeleniny, tudiz jsou
to lidskému telu vlastni latky. Jevi se jako dobra alternativa u lidi s diabetem 2. typu a také
u lidi trpici obezitou. Je vSak nutno nepiekracovat doporucenou denni davku, jelikoz maji
prokazatelny laxativni u¢inek.

Z vysledka této prace vyplyva, ze vétSinu respondenti neovliviiuje pii vybéru potravin ¢i
napoju obsah alternativnich sladidel, hypotéza €. 1 byla tedy zamitnuta. MU predpoklad byl, ze
potraviny ¢i napoje konzumuje Casto, tedy 3-7krat tydné alespon tietina respondenti. CoZz se
nepotvrdilo, protoze vétSina respondentt uvedla, Zze je konzumuje obcas, tedy jednou tydné.
Proto byla hypotéza ¢. 2 zamitnuta. Jako nej¢astéjsi divod konzumace alternativnich sladidel
byla zvolena jejich chut’ a nizsi energeticka hodnota oproti béznému cukru. Zdravotni diivody
uvedlo jen minimum respondentd, ¢imz byla hypotéza ¢. 3 zamitnuta. Nejvice preferovanym
sladidlem byl med, nasledoval ¢ekankovy sirup a stévie. Z polyalkohold respondenti nejvice
volili xylitol a erytrhritol. U umélych sladidel byl zvolen sacharin a sukral6za. Nejvice byla
sladidla konzumovana ve slazenych napojich, cukrovinkach a zvykackach. U respondentt
prevladal nazor, Ze alternativni sladidla napomahaji pfi redukei t€lesné hmotnosti, ma hypotéza
¢. 4 byla tedy potvrzena.

Ackoli byla umeéla sladidla pouzivana predevsim jako alternativy cukru, které maji
pomahat pii hubnuti a inzulinové rezistenci, existuje mnoho tdaja, které naznacuji, ze uméla
sladidla maji hluboky dopad na lidsky mikrobiom, homeostazu glukézy, piiristek hmotnosti
a celkovou télesnou hmotnost. Sice jsou na trh uvadéna jako zdravéjsi ndhrazky cukru, vétsSina
dostupnych udaja tomu vSak oponuje.

Dle mého nazoru je pro nase zdravi vhodné omezit celkovy pfijem cukrt, jak napoju
obsahujici cukry, tak i sladké potraviny. Jako vhodnou alternativu k béznému bilému fepného
cukru bych zvolila ¢ekankovy sirup. Obsahuje malé mnozstvi cukru a vlakninu inulin, ktera ma
probiotické Gcinky, ¢imz je do znacné miry prospésna pro nas sttevni mikrobiom. Je v§ak nutné
Cist obaly vyrobku, jelikoz se na trhu objevuji C¢ekankové sirupy s pifidanym mnozstvim
sukralozy, ktera ma také prokazatelny vliv na stfevni mikrobiom, ale v tom negativnim slova
smyslu. Dalsi vhodnou alternativou se jevi také polyalkoholy, které maji navic antikariogenni
vlastnosti, ¢im nepodporuji tvorbu zubniho kazu. Naopak, co bych ze stravy zcela vyloucila,
jsou pravé uméla sladidla. Jsou to stale syntetické slouceniny, které nejsou nasemu télu vlastni
anejsou ani pfirozenou slozkou nasi stravy. Jejich ucinky na organismus nejsou zcela
prozkoumany a ze stale novejSich védeckych poznatkt se jevi jako nevhodna alternativa
k béznému stolnimu cukru.

Do budoucna je za potiebi vice studii, které prozkoumaji vlivy jednotlivych sladidel na
zdravi jedinct, jelikoz mnoho docasné provedenych studii jsou v rozporu. Je nutno se vice
zaobirat individualitou jedinct a také genetickymi predispozicemi, které mohou ovliviiovat
vnimani sladké chuti.
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9 Samostatné prilohy

ALTERNATIVNI SLADIDLA VE VYZIVE CLOVEKA

1 Vase pohlavi:
Mapovéda k otizce: Hiden fedh odpomi”

() sna () mud

2 Vas vék:
Napovéda k otizce: Ve jedh odpowi’

() minknef1s () 1825 () 2635 () 3645 () 4555 () Seavice

3 Nejvy33i dosazené vzdélani:
Mapovéda k otizce: Hiden fedh odpomi”

() zikdsdni () wyufeni () afednibezmaturity [ stfednismaturitou () vysokoSolské

4 Sledujete obsah alternativnich sladidel na obalech vyrobkd?
Napovéda k otizce: Ve jedh odpowi’
dane [} ne

5 Ovliviuje jejich piitomnost Va3 vybér napoji/potravin?
Mapovida k otizce: Miderte jochy odpovid”

hane () ne

6 Kupujete napoje/potraviny s altemativnimi sladidly?
Mapovéda k otizce: Widene e odpowi’

Cdano () ne




ALTERNATIVNI SLADIDLA VE VWWZIVE CLOVEKA

7 Které napoje/potraviny s alternativnimi sladidly konzumujete?
Napovida k otizce; Wiferte jadn neb vice odpovl

[ saend ochucené ndpoje || Bjkalky || cukrovinky || nekonamuji

0 jine | |

8 Jak Casto konzumujete napoje/potraviny s altemativnimi sladidly?
Kapovéda k otizce; Wb jedm nebo vice odpovid

[] obdas pmax txtydnd) [ | Zasto 3-Tuejdnd) [ ] nekonmumuji

9 Pouzivate altemativni sladidla do napoji/pokrmi?
Napovida k otizce: Wiflerte jadn nede vice odpovil

[] phivatenijpeteni [ ] pli mvafovini [ | dondpoic [ | ne
0 e | |

10 Jaka altemativni sladidla pouZivate nejcastéji?

Napovéda k otézce: Vyberte jechy nebo wice odporeil

[] med [] ekankowjsirup [ | agivovjsiup | | datlowjsimp [ | sylitol [ ] erythritol [ | stévie
|:| sukraldz= |:| sacharin |:| nepouHvam

[0 jine | |

11 Pro€ konzumujete napoje/potraviny s altemativnimi sladidly?
Wapavéda k otizce: Vet jedm nebo vize odpowial

|:| snafim se shubnout |:| mam poruchu metabolismu sacharidd |:| chutnaji mi |:| Aekonamuji

12 Mate poruchu metabolismu sachardi?
Mapovida k otizce; Viferte jadn agpovei”

D ano, diabetes mellitus D ang, diabetes mellitus O ana, aryseny krevii cukr D ano, gestalni diabetes (téhotenska
1. typu 1 typu nalafng cukrovka)

Dnemém
O jint | |

IT
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13 Myslite si, 2e mohou mit altemnativni sladidla vliv na zdravi tlovéka?
Napovéda k otizce: Videne jedn ogpowi”

O ano, pazitivai G' ang, negativni D ne D rievim

14 Myslite si, ze alternativni sladidla napomahaji pfi redukci télesné hmotnosti?
Mapovida k otizce; Fyberte jashy odooved”
CI ang O e O mevim

15 Budete se po vyplnéni dotazniku vice zajimat o altemativni sladidla?
Napovéda k otizce: Ve jedh odpowi’

Crane (rooe () momé () nevim

III



