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ABSTRAKT

Bakalaiska prace ,,Uplatnéni umélych sladidel ve vyrobé potravin rostlinného
puvodu‘ pojedndva o vyuziti umélych sladidel v potravinatském pramyslu a o jejich
vlivu na lidské zdravi. Soucasti bakalaiské prace je prakticka ¢ast, ktera se vénuje vlivu

sladidel na senzorické, mechanické a texturni vlastnosti pekarenskych vyrobka.

Kli¢ova slova: sladidla, pfirodni sladidla, uméla sladidla, E kod, potraviny, cukr, stévie,

sorbit

ABSTRAKT

Bachelor thesis "Application of artificial sweeteners in food production of plant
origin™ discusses about the usage of artificial sweeteners in the food industry and their
impact on human health. This bachelor thesis compose also from practical part, which
deals with the effect of sweeteners on sensory, mechanical and textural properties of the
bakery products.

Key words:sweeteners, natural sweeteners, artificial sweeteners, E - code, food, sugar,

stevia, sorbitol
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1 UVOD

Nekteti védcei se ztotoziuji s nazorem, Ze chut’ na sladké je vrozena. Americky
profesor Paul Rozin se domnivé, ze se v ni odrazi lidska zkuSenost, nebot’ na svéte
neexistuji jedovaté plody, které maji sladkou chut. Dalsi nézory tvrdi, Ze oblibenost
sladké chuti je zplsobena nasladlou chuti plodové vody a obsahem mlécného cukru
V matetském mléce, ktery je vyssi nez u jinych zvirat.

Mnozstvi cukru, které by mél clovék denné idealné¢ zkonzumovat, je Casto
diskutovanym tématem. A to pfedev§im zddvodu nartstajici obezity lidstva
ve vyspélych zemich, zpiisobené pfili§ velkym obsahem rychlych cukri v kazdodenni
stravé a nedostatkem pohybu. Spotieba sladidel v Ceské republice se fadi mezi nejvyssi
v Evropské unii a pohybuje se kolem 40 kg na osobu ro¢né.

V soucasné dobé jsou vyrobky s oznacenim ,light“ nebo s obsahem riznych
umélych sladidel pomérné oblibené a jejich popularita kazdym rokem stoupa.
Celosvétovy trh se sladidly méa objem kolem dvou miliard US dolarti. Tyto vyrobky
ucelné konzumuji predevsim lidé, kterym zélezi na jejich zdravi, diabetici a lidé drzici
dietu. Tito lidé uméla sladidla konzumuji z nékolika divodi. Mezi nejCastéjsi patii
nizky obsah kalorii a Setrnost k zubim. I pfes tyto pozitivni vlastnosti, které uméla
sladidla zajisté maji, je ¢asto diskutovanym tématem dlouhodoby vliv umélych sladidel
na lidsky organismus. Zde se nazory mnoha odborniku rozchazeji (SIMONSOHNOVA,
2013).



2 CiL PRACE

Cilem bakalaiské prace je vypracovat literarni reSersi, ve které budou popsany
druhy sladidel, které jsou v souCasnosti pouzivany v potravinaiské vyrob¢. Sladidla
charakterizovat a specifikovat jejich uplatnéni dle platné legislativy.

V praktické c¢asti vytipovat sladidla pro vyrobu pekarenskych vyrobkl. Vytvorit
recepturu obsahujici umelé sladidlo a vyrobit pfislusSny vyrobek. Provést senzorické

a technologické hodnoceni vyrobku.
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3 LITERARNI PREHLED

3.1 Sladidla

Sladidla se pouzivaji jako nahrazka cukru. Jako sladidla oznacujeme latky, jez
dodavaji potraviné¢ ¢i napoji sladkou chut. Mezi nahradni sladidla se nefadi
monosacharidy, disacharidy a také potraviny se sladkou chuti, jako je med ¢i fruktdza.

Naopak sem fadime uméle vytvorené latky s intenzivné sladkou chuti.

Vyhlaska ¢. 4/2008 Sb., kterou se stanovi druhy a podminky pouziti piidatnych
latek a extrak¢énich rozpoustédel pii vyrobé potravin. Sladidla vyhlaska definuje

nasledovné:

1) Zasladidla se nepovazuji potraviny se sladkou chuti, jako jsou pfirodni sladidla nebo

med.

2) Sladidla Ize pouzit k ptipravé stolnich sladidel, ktera jsou uréena k pfislazovani

pokrmu pted spotiebou.
3) Sladidlo muze byt obsazeno:

a) ve sloZené potravin¢ bez pfidaného cukru nebo se snizenym obsahem
energie, v potraviné urené¢ pro redukéni dietu nebo v potravingé
s prodlouzenou trvanlivosti, pokud je toto sladidlo povoleno v jedné

ze slozek potraviny,

b) v potraviné, pokud je tato potravina ur¢end vyhradné k pouziti pro
pfipravu sloZené potraviny, a to tak, aby sloZzena potravina vyhovovala

pozadavklim upravenym v této vyhlasce.

4) Kromé¢ udaji upravenych v zdkon¢ a zvlaStnim pravnim predpise, musi byt na obalu
sladidla ur¢eného pro spotiebitele uvedeny tyto dalSi udaje dilezit¢ z hlediska

zdravotni nezavadnosti potraviny:

3

a) u stolnich sladidel ,,Stolni sladidlo na bazi...“ s uvedenim nazvu

sladidla,

b) u stolnich sladidel obsahujicich polyalkoholy varovani ,,Nadmérna

konzumac muze vyvolat projimavé ucinky*,
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¢) u stolnich sladidel obsahujicich aspartam varovani ,,Obsahuje zdroj

fenylalaninu®,

d) u stolnich sladidel obsahujicich sl aspartamu-acesulfamu varovani

,,Obsahuje zdroj fenylalaninu®.

Vyhlaska ¢. 113/2005 Sb., o zplisobu oznacovani potravin a tabakovych vyrobki uvadi:
,Pokud bylo k potraviné piidano sladidlo, doplni se v blizkosti ndzvu potraviny slova
"se sladidlem". Pokud bylo k potravin¢ ptidano pfirodni sladidlo a sladidlo, doplni
se v blizkosti nazvu potraviny slova "s pfirodnim sladidlem a sladidlem™.Pokud byl
K potraving pfidan cukr a sladidlo, doplni se v blizkosti nazvu potraviny slova "s cukrem

a sladidlem".

Potraviny obsahujici vice nez 10 % sladidel polyalkoholickych cukri E 420 (Sorbitol),
E 421 (Mannitol), E 953 (Isomalt), E 965 (Maltitol), E 966 (Laktitol) nebo E 967
(Xylitol) musi byt na obalu ureném pro spotiebitele oznaceny textem "Nadmérna

konzumace mtte vyvolat projimavé ucinky".

Potraviny obsahujici aspartam musi byt na obalu ureném pro spotiebitele oznaCeny

textem "Obsahuje zdroj fenylalaninu"* (www.1).

3.1.1 Déleni sladidel

Sladidla se d¢li podle nékolika kriterii a riznych hledisek. Velice casté je déleni

podle jejich energetické hodnoty, dle sladivosti, chemické struktury a zplisobu vyroby.
3.1.1.1 Déleni sladidel podle podle energetické hodnoty

Nizkokaloricka sladidla - neovliviiuji hodnoty krevni glukozy, nepfispivaji
ke vzniku zubniho kazu a pozitivné neovliviiuji rozmnozovani bakterii v dutin¢ ustni.
Jsou vhodné pfi redukci vahy. ProtoZe jsou levngj$i nez ptirodni cukr, vyuzivaji se asto
také z ekonomickych divodia. Do této skupiny fadime napi. aspartam, sacharin,
cyklamaty (CHRPOVA, 2010).

Kaloricka sladidla — do této skupiny tfadime sladidla, kterd maji urcitou
kalorickou hodnotu a jsou zdrojem rychlé energie (KLESCHT, 2006). Muze se stat,
ze v nékterych zemich miize mit sladidlo rozdilnou kalorickou hodnotu. Napftiklad
sladidlo sorbitol ma kalorickou hodnotu ve Spojenych statech americkych 2,6 kcal/g,
v Evropskeé unii 2,4 kcal/g a v Japonsku 3 kcal/g (NABORS, 2011).
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3.1.1.2 Déleni sladidel podle sladivosti

Dalsim dulezitym parametrem pii déleni umélych sladidel je jejich sladivost.
Hodnota sladivosti se vyjadiuje jako ndsobek sladkosti roztoku sachar6zy/cukru, jehoz

hodnota je 1. Pokud je hodnota sladivosti umélého sladidla nizsi nez 1, znamena to,
ze ve srovnani se sachrézou/cukrem je toto sladidlo méné sladké. Do této skupiny

fadime naptiklad cukerné alkoholy. Naopak pokud je hodnota sladivosti vyssi nez 1,
vykazuje sladidlo vyssi sladivost nez ma sachar6za. Nékolikanasobna sladivost oproti
sachroze je uvadéna naptiklad u aspartamu, sukralosy a sacharinu (tab. 1). Sladivost je
vétSinou uvadéna v uréitém rozmezi a uvadéné hodnoty v literatuie se mohou do urcité
miry li$it. Je to z toho divodu, Ze vnimana sladkost je zavisla na mnoha faktorech, jako
jsou pH, teplota, koncentrace sladidla, chemické a fyzikdlni sloZeni potraviny.

Dulezitou roli hraje také subjektivni vnimani jedince (NABORS, 2011).

Tabulka 1: Seznam sladidel s relativni sladivosti proti sachardze

Nazev Relativni sladivost
Sachar6za 1
Advantam 20 000

Neotam 8 000-13 000
Thaumatin 3 000-15 000

Neohesperidin 1 000
Sukraléza 500-600
Sacharin 300

Steviol-glykosidy 200-300
Aspartam 200
Acesulfam K 180-200
Cyklamaty 30-50
Xylitol 1
Maltitol 0,9
Erythriol 0,6-0,8
Sorbitol 0,63
Mannitol 0,5
Isomalt 0,4

(VELISEK, 2009).

13




3.1.1.3 Déleni sladidel podle zpiisobu vyroby a pitvodu

Podle zplGsobu vyroby a plivodu se nahradni sladidla d€li na synteticka,
synteticka totozna s pfirodnimi a pfirodni.

Synteticka ndhradni sladidla jsou latky odlisné struktury jako sacharidy.
Spole¢nym znakem s cukrem je pouze jejich sladka chut’. Jejich vyroba probihd zcela
synteticky (SPITALNIKOVA, 2014). Mezi syntetickd ndhradni sladidla totoind
S piirodnimi tadime cukerné alkoholy. Chemicka struktura je podobné se sacharidy.
Jejich vyroba pro potravinarsky prumysl probihd synteticky i presto, ze se bézné
vyskytuji v plodech rostlin. Posledni skupinou jsou mndhradni sladidla p¥Firodni.
Hlavnimi zastupci je sladidlo thaumatin, které ziskdvame ze slupek ovoce
Thaumatococcus danielli. Dalsi zastupcem je stévie, kterou ziskavame diky rostliné

Stevia rebaudiana.

3.1.1.3.1 Synteticka sladidla

E 950 Acesulfam K (draselny)

Vyroba a charakteristika

Latka se vyrdbi uméle methylaci oxathiazinu uhelnatého, poté nasleduje
krystalizace a smiseni s hydroxidem draselnym.
Acesulfam draselny (Obr. 1) se fadi mezi ,,nejmladsi* nahradni sladidla. Byl poprvé vyroben
v Némecku v roce 1967. Acesulfam draselny je krystalicka latka bilé barvy. Ma mimé nahoiklou
chut’, ktera byva utlumena v kombinaci s dalsimi latkami. Jeho sladivost je asi 200x sladsi nez cukr.
Kaloricka hodnota acesulfamu draselného je nulova. Je vhodny k tepelné Gprave, vzhledem k jeho
odolnosti  vii¢i  vysokym teplotdm, dlouhé trvanlivosti a rozpustnosti ve vodé
(SIMONSOHNOVA, 2013)

H4C 9] 9]
3 ‘\,\\ /
NH
8]

Obrazek 1: Strukturni vzorec: Acesulfam K

Zdroj: (www2)
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Chemické oznaceni
6 — methyl- 1,2,3- oxathiazin- 4(3H)- on2,2- dioxid.
Pouziti

Vyuziti acesulfamu draselného je rozmanité. Pouzivd se pii vyrobé
alkoholickych i nealkoholickych napoju, instantnich napoju (Tang), pekaiskych vyrobkii,
bonbénd, jogurti (nizkotuéné jogurty Yoplait a Vitalinea Danone), mrazenych dezertd,
zvykacek, zelatiny, konzervovanych vyrobk, pudinkd, instantni kavy. Vyuziva se také samostatné
jako stolni nahradni sladidlo v podobé tabletek. Dale v hygienickych potiebach, potiebach tstni
hygieny nebo farmaceutickych vyrobcich. Jeho dalsi vyuziti je jako zvyraziiovac chuti a pouziva
se do majonéz, hoi¢ic, salatl, vitaminovych pripravkll, nékterych druht piv a dalSich potravin
(VRBOVA, 2001)

Nezadouci Gcinky

Acesulfam K je v 95% vylucovan nezménény modi. V sedmdesatych letech minulé
stoleti probihalo testovani na zvifatech. Tyto testy mnoho odbomikii zpochybnilo zdbvodu
podezieni na jejich Spatné provedeni. Dvé studie provadéné na mysich dokonce nastinily moznost
karcinogenity. Toxické €inky nebyly s jistotou prokdzany, na zakladé fady studii se vSak fada
veédci klani k nézoru, Ze je latka v malych mnoZstvich bezpecna. Presto americka spotrebitelska
organizace CSPI doporucuje snizit piijem acesulfamu draselného na minimum. Vétsi mnozstvi
acetoacetamidu (produkt rozkladu acesulfamu draselného) ma vliv na funkci S§titné zlazy
U testovanych zvitat PERUSICOVA, 2013).

Doplitujici informace

Acesulfam K byl schvalen pro pouziti do potravin a napoji v EU v roce 1983,
v USA vroce 1988, vKanadé vroce 1994. Akceptovatelny denni piijem (ADI)
acesulfamu K byl stanoven roku 1990 na 0—15 mg/kg télesné hmotnosti (www3).

E951 Aspartam

Vyroba a charakteristika

Aspartam (Obr. 2) se vyrabi synteticky z kyseliny asparagové a aminokyseliny
fenylalanin. Aspartam byl objeven roku 1965 béhem probihajiciho vyzkumu, ktery
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se zamé&roval na hledani nového 1€ku proti Zalude¢nim viedim. Chemik James Schlatter
si pii oliznuti palce, ktery mél pottisnény tekutinou, uvédomil, ze dana latka ma
prekvapiveé sladkou chut’. Aspartam je nekalorické sladidlo a je zhruba 200 krat sladsi
nez cukr. Jiz pti teploté vétsi nez 30 °C se aspartam rozklada. Z tohoto divodu neni
vhodny pro tepelnou upravu. V travicim traktu se rozklada na fenylalanin, kyselinu
asparagovou a methanol. Vzhledem k obsahu fenylalaninu nesmi potraviny
s aspartamem uzivat lidé trpici fenylketunurii. Informace o obsahu fenylalaninu musi

byt u téchto potravin vzdy uvedena na obalu (STRUNECKA, 2011).

H CH,
HOOCCH, — C— CONH— C— COOCH;

NH,H H

Obrazek 2: Strukturni vzorec: E951 Aspartam

Zdroj: (www4)
Chemické oznaceni
N-(L-a-Aspartyl)-L-phenylalanine, 1-methylester
Pouziti

Aspartam je na celém svéte jednickou na trhu dietnich sladidel. Vyuziva se pfi
vyrobé vitaminovych bonbénti (Ricola ¢emy bez Svycarské bylinné bonbény), zmrzliny, sypkych
napoji (Tang citron), ¢aju (Loyd horké ovoce jahoda a malina), Zvykacek (Orbit sweet mint,
Winterfresh original), ochucenych nealko napoj (Sprite, Tanja s piichuti pomerance, Podébradka
pro Linie pomeran¢, Coca Cola Zero, San Terra Tonic), alkoholickych napoji, dale nékterych
jogurti (Jogobella light visen, Activia lehka &Fit Malina), nekterych dezertl, pudinkd,
snidanovych ceredlii, mrazenych krémt, majonézy, kecupi (Kand Tomato Ketchup), hoicice,
nakladané zeleniny a ovoce, vitaminovych doplitkis (VRBOVA, 2001).

Nezadouci ucinky

Nezédouci ucinky aspartamu jsou predmétem velkého mnozstvi diskuzi
a rozporuplnych ndzort. Postupy pii schvalovani aspartamu nebyly vzdy Gplné¢ korektni

a existuji nazory, ze do procesu schvalovani mohly zasdhnout urcit¢ politicko -
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obchodni vztahy. Stejn¢ jako studie, které vyvoldvaji fadu otdzek a pochybnosti,
protoze pii nékterych provedenych studii byly zjiStény nespravné postupy, falSovani
dokumentd a neovéiené vysledky. Od doby, kdy byl aspartam v 80. letech minulého
stoleti v USA schvélen ufadem FDA, pfetrvavaji neshody o to, jak moc jsou produkty
vnikajici pti rozkladu aspartamu Skodlivé pro lidsky organismus.

John lIney je psychiatr pochazejici z Washingotnu, ktery uvadi prokazany nartst
vyskytu tumorti v mozku v USA od zacatku 80. let v souvislosti s uvedenim aspartamu
na trh roku 1981. Roku 1996 se tato informace objevila v casopise Journal of
Neuropatology and Experimental Neurology. Firma vyrabéjici sladidlo NutraSweet,
jehoz hlavni sloZzkou je pravé aspartam, se nejprve snazila o to, aby tato informace
nebyla zvefejnéna. Po uvefejnéni této informace vydala firma prohléseni, kde autora
obvinuje z manipulace  statistik a ze zbytecného zastraSovani  vefejnosti

(SIMONSOHNOVA, 2013).
Dopliiujici informace

V USA, Kanad¢ i EU je v soucasné dob¢ aspartam povolenou latkou. Hodnota

ADI je stanovena na 0-40 mg/ kg télesné hmotnosti.

E 952 Cyklamat

Vyroba a charakteristika

Cyklamaty se vyrabi uméle pfidavkem hydroxidu sodného nebo vépenatého
do cyklohexylaminu, ktery se pouziva jako pfipravek proti hmyzu a korozi, nebo pti
vyrob¢ plastu a kaucuku.Cyklamat (Obr. 3), objevil roku 1937 na University of Illinois
pii vyvoji ekl slouzZicich k sniZeni télesné teploty chemik Sweda. Je tficetkrat az
Sedesatkrat sladsi nez cukr a v piirodé se bézné nevyskytuje. V tstech miize ponechavat
mirné chemicky nasladlou chut’ (VRBOVA, 2001). Tato nepiili§ piijemna chut’ se mirni
ptidavkem jiného umélého sladidla, pfedevsim sacharinu v poméru 10 dilt cyklamatu
a jeden dil sacharinu. Pfi miSeni cyklamatu a sacharinu navic vznika synergicky efekt

(SPILLANE, 2006).
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H CH,
HOOCCH, — ¢— CONH— C— COOCH;

NH,H H

Obrazek 3: Strukturni vzorec: E 952 Cyklamat

Zdroj: (wwwb5)
Chemické oznaceni
Sodna ¢i vapenata stl N-cyklohexylsulfamové kyseliny
Pouziti

Cyklamat fadime mezi bezkalorickéd sladila. Jeho pouZiti je tedy vhodné pro
pacienty s diabetem prvniho i druhého typu. Vzhledem k jeho termostabilité se pouziva
pti vyrobé tepelné opracovanych potravinovych vyrobkl a také k sterilaci ovoce
a zeleniny (JONAS, 2013).

Nezadouci ucinky

Dftive se ptedpokladalo, ze cyklamaty se v lidském téle nepfeménuji, a vychazi
tak zcela nezménény. Podle studie z roku 1966 mohou nékteré stfevni bakterie Stépit
cyklamat za vzniku cyklohexylaminu — sloucenina,
0 které se ptedpoklada, Ze se u zivo€ichti  projevuje urcitou chronickou toxicitou

(VRBOVA, 2001).
Dopliiujici informace

Z dtvodu relativné nizké sladivosti a moZného rizika karcinogenity je cyklamat
v n&kterych statech v soucasnosti zakdzan (Anglie, USA). Od roku 2002 je cyklamat
schvaleny v Ceské republice a to v pfipustném mnozstvi ADI na 7 mg/kg

a maximalni mozna mnozstvi cyklamatu v napojich je na 250 mg/l (Www6).
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E 954 Sacharin

Vyroba a charakteristika

Sacharin (Obr. 4) se vyrabi z uhli jako vedlejsi produkt. V pfirodé se volné
nevyskytuje. Synteticky se vyrdbi z toluolu. Obsahuje meziprodukt této syntézy
(toluolsulfonamid) (POLLMER, 2009). Sacharin je nejstarsi pouzivané sladidlo, ve vodé je
relativné malo rozpustny, z tohoto diivodu se pouziva jeho sodna nebo vapenata sdl. Sacharin ma
kovové nahoiklou pachut, kterou Ize odstranit piiddnim dalSich sladidel, napf.
sorbitolem, aspartamem nebo cyklamaty, které rovnéz zvysuji sladkost (STRUNECKA,
2011). Jeho sladivost je asi 300x vétSi nez sachardza. Je termostabilni. V téle
se sacharin neméni a je vyluCovan v nezménéné form¢. Piijatelna denni davka (ADI) je

od roku 1995 u sacharinu stanovena na 0-5 mg/kg télesné hmotnosti (VRBOVA, 2001).

O

Obrazek 4: Strukturni vzorec: Sacharin

Zdroj: (www7).
Chemické oznaceni
Imid 2-sulfobenzoové kyseliny
Pouziti

Sacharin se fadi mezi nejvice pouzivané nahrady cukru na celém svété z diivodu jeho nizké
ceny. Sacharin nenachéazi uplatnéni pouze jako sladilo, ale vyuziva se i jako konzervacni latka
¢iantiseptikum. Prodava se ve formé sirupu a tablet. V potravinaistvi nachazi vyuziti
v nealkoholickych (Hanacka kyselka citron, pomeran¢, bortvka, grapefruit jemné
perlivé) a alkoholickych napojich (Argus pivo s malinovou pfichuti, Velkopopovicky
kozel cerny), mrazenych krémech, kompotech, sterilované zelenin€, dZusech,
polévkach, obilnych snidanich, konzervach, polokonzervach (Znojmia paprika Cervena
fezana, Hamé zeli bilé¢), sirupech (Hello sirup lesni jahoda, malina, merunka,

multivitamin), cukrovinkach bez cukru, dezertech, zvykackéch, hoi¢icich, Slehackéach
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ve spreji, majonézach, lahiidkovych salatech (pochoutkovy salat spolecnosti Kalma)
studenych omackach, zavafeninich a nizkokalorickych potravinach. Diky své
termostabilité je vhodny na peceni cukrovi, sladkého peciva a moucnikii. M4 uplatnéni
I v tabakovych vyrobcich, vitaminovych pfipravcich, zubnich pastach, ustnich vodach

nebo pomadach na rty (VRBOVA, 2001).
Nezadouci ucinky

Beéhem sedmdesatych let minulého stoleti probéhlo nékolik studii, které sacharin spojovaly
se zvySenym vyskytem rakoviny mocového méchyte, vajeCnikli, krvinek, kize a délohy
U testovanych zvifat. Avsak dalsi studie, které byly uskuteciiovany na lidech s vySSim pifjmem
sacharinu (predevsim diabetici) tyto vysledky vyvratily.

Doplitujici informace

Nedoporucuje se détem do 3 let a kojicim Zendam (PERUSICOVA, 2013).

E 955 Sukraloza

Vyroba a charakteristika

Sukral6za (Obr. 5) je nahradni sladidlo, které se prodava pod obchodnim
nazvem Splenda. Byla objevena shodou nahod roku 1976 a v tomto roce si ji nechala
patentovat spolecnost Tate and Lyle. Sukraldza je 500 - 600 krat sladSi nez sachardza
a je dobfe rozpustnd ve vodé. Ma tfadu kladnych vlastnosti prfedevSim stabilitu béhem
skladovani, odolnost vi¢i reakcim s ostatnimi sloZkami potravin, nizky glykemicky
index. Diky své kvalitni chuti se nemusi misit s jinymi umélymi sladidly. Sukraloza
se v téle asi z 15 % dokéze vstiebat pres stievni sténu do krve, zbyla ¢ast je vyloucena.

Diky tomu ze se v lidském téle nerozklada, neni zdrojem zadnych kalorii (www9).

CH,0H CH,CI
Cl1 0

OH

OH

Obrazek 5: Strukturni vzorec: Sukralosa

Zdroj: (www8)
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Chemické oznaceni
4,1,6 -trichlorgalakto-sacharoza
Pouziti

Nejvetsi vyuziti sukralozy je v nealkoholickych napojich (dr. Pepper, Kofola bez cukru,
Korunni ochucena mineralni voda s piirodnim kofeinem, nealkoholickém napoji
Bernard visen). Daéle lze sukralézu vyuzit do vyrobkl, které vyzaduji tepelné
zpracovani, takze je vhodnd do cukrafskych a pekatfskych vyrobkii. Je vhodna
do mlé¢nych vyrobki, dzemu, ovocnych naplni, sirupl, jogurtd (ovocny odtuénény
jogurt od spole¢nosti Milbona), zvykacek (Orbit Complete, Orbit for Kids), bonboni
(Orbit Professional Mints, Winterfresh Mints), lahidkovych salati nebo polev
(WINTER, 2009).

Nezadouci Gcinky

Sukraldza byla podrobena mnoha testlim a studiim a to bez prokazatelnych nezadoucich
inktt (VRBOVA, 2001). Byly zveiejnény pouze tii piipady, kdy sukraléza vyvolala zachvaty
migrény (DOLEZAL, 2009).

Doplitujici informace

Doporucena denni davka (ADI) sukralozy byla v poslednich letech nékolikrat
upravovana. V soucasné dobé komise FECFA povrdila ADI hodnotu 0-15mg/kg télesné
hmotnosti jako akceptovatelnou. V roce 1988 byla sukraléza povolena ve Spojenych
statech americkych. V CR je sukraloza povolena az od roku 2004 (VRBOVA, 2001).

E959 Neohesperidin DC

Vyroba a charakteristika

Neohesperidin (Obr. 6) se vyrabi dehydrogenaci latky neohesperidin, ktera
se b&zné vyskytuje v hotkych pomeranéich (VRBOVA, 2001).

Neohesperidin a jeho sladké vlastnosti jsou znamy od roku 1963 diky studii zabyvajici
se hotkou chuti v citrusovych glykosidech (NABORS, 2011). Je az 1500 krat sladsi nez cukr a pii
vyssi koncentraci ma mimé mentolovou az I€koticovou chut’, ktera se zpravidla mirmi pouzitim

dalsich sladidel. Dokaze potlacit hotkou, slanou, kofenénou 1 ostrou chut’, ¢ehoz se Casto vyuziva
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V potravinaiském primyslu. Neohesperidin fadime mezi nekaloricka sladidla. Je termostabilni, takze
se pouziva na vafeni i peCeni. (LAWRENCE, 2003).

OH

’J\ __ OCH,

g

CH,OH J ]
0. _~~~._-OH N
FO i e
CHASS
OH /S
HO N/ ( T(
OH 0
HO 1O
(\CHs >—O
N/

OH OH

Obrézek 6: Strukturni vzorec: Neohesperidin DC
Zdroj: Nabors, 2011
Chemické oznaceni
2-0-a-rhamnopyranosyl-4-f-D-glukopyranosyl hesperetindihydrochalkon
Pouziti

Neohesperidin ma v potravinarském primyslu podobné vyuziti jako sukraloza. V Belgii je
soucasti vyroby piva. Dale se uplatiiuje pii vyrobé zvykacek, cukrovinek, nealkoholickych népoji,
kompotti, deserttl, polévek, zubnich past, ustnich vod a instantnich ¢aji. Pouziva se také jako latka
zvyraziijici aroma (VRBOVA, 2001).

Nezadouci ucinky

V 70. letech minulého stoleti se objevily nazory, které neohesperidinu piisuzuji Spatny vliv
na reprodukéni organy a vyvoj plodu. Tyto obavy ale nebyly do soucasné doby védecky ovéfeny.
Evropskou unii je neohesperidin schvalen jako latek prijatelnd z toxikologického hlediska
(LAWRENCE, 2003).

Dopliiujici informace

V USA neni neohesperidin schvalen k pouZiti v potravindch (VRBOVA, 2001). Nejvyssi
hranice povoleného mnozstvi je v Ceské republice stanovena na zakladé druhu dané potraviny
na 10-400 mg/kg resp. mg/l (www10).
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E 961 Neotam

Vyroba a charakteristika

Neotam (Obr. 7) se vyrabi methylaci dipeptidu aspartamu a patii do skupiny novejsich
sladidel. Stejn¢ jako aspartam obsahuje kyselinu asparagovou, fynalalanin a methylester. Byl
vyvinut spolecnosti Nutrasweet. Jedna se o derivat aspartamu, ktery je 7000 — 13000 sladsi nez
sacharza a tadime jej do skupin nekalorickych sladidel. Vzhledem k tomu, Ze neni v tle
metabolizovan, mohou ho uzivat i lidé trpici fenylketorunii. Ve srovnani s ostatnimi umélymi
sladidly je chut’ neotamu vnimana déle.

COOH

At A,
A&

Obrazek 7: Strukturni vzorec: Neotam
Zdroj: (www11)
Chemické oznaceni
N-(3,3-dimethyl)butyl-L-a-aspartyl-L- fenylalanin
Pouziti
Neotam se vyuziva predevsim k vyrobé dzemu, dezertli, cukrovinek, zmrzlin, Zvykacek,
pomazanek a jemného peciva. Déle se uplatiiuje v potravinach urcenych pro sportovni vyzivu
a poméaha maskovat chut’ sdjovych vyrobka (CIT, 2008).
Nezadouci ucinky

Probihajici védecké studie ukazuji, ze kyselina asparagova a glutamova maji
vliv na vétsi zatizenych mozkovych receptorti. Dale nekteti védci poukazuji na moznost

toxicity a karcinogenity, stejn¢ jako u aspartamu (Www12).
Dopliiujici informace

Poté, co byla ovétena data z vice nez 113 lidskych a zvifecich studii, ktera
se zamérovala na mozné negativni U€inky na imunitni, reproduk¢éni a nervovy sytém,

byl neotam schvalen FDA v roce 2002 pro pouziti ve vSech potravinach kromé masa
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a drtibeze. Komisi JECFA byla piijatelnd denni davka stanovena na 0-2mg/kg télesné

hmotnosti (www13).

E969 Advantam

Vyroba a charakteristika

Advantam (Obr. 8) se vyrabi chemickou syntézou v konzistenci bilého az
lutého prasku. Radime jej mezi nové sladidlo. Jedn se o derivat aspartamu a vanilinu. Jeho
vyhodou je nizka kalorickd hodnota, pozitivni chut'ovy profil a sladivost, kterd je 37 000 krat vetsi
neZ sachardza. Oproti aspartamu je vice termostabilni. Pii poziti tsty je asi 80% vyluovano ven
z t¢la. Studie, které byly dosud provedeny, uvadi, ze advantam nema vliv na zménu hladiny glukosy

ainzulinu v krvi NABORS, 2011).
MLF fﬁ

N COOCH,
H
H,CO

E

OH

Obrazek 8: Strukturni vzorec: Advantam

Zdroj: (www14)
Chemické oznaceni

Methylester ~ N-[N-[3-(3-hydroxy-4-  methoxyfenyl)propyl]-L-fenyl-alaninu
(COPIKOVA, 2013).

Pouziti

Advantam se vyuziva predevs§im v ndpojich, jako jsou ovocné §t'avy a limonady.
Dale ho miizeme najit v mlécnych néapojich, v cukrovinkach, dezertech a hotovych

vyrobcich s riznou piichuti. Ma podobné vyuziti jako sukraloza (NABORS, 2011).
Nezadouci ucinky

Nazory o moznych genotoxickych a karcinogennich vlivech byly vyvraceny

komisi JECFA (www15).
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Dopliujici informace
Ke schvaleni advanatamu v EU doslo v roce 2014.
3.1.1.3.2 Synteticka sladidla totoZnd s prirodnimi

Synteticka nahradni sladidla identicka s pfirodnimi jsou z chemického hlediska
totozné s pfirodnimi, ale jsou vyrabéna synteticky pomoci primyslové katalytické
redukce dané aldozy nebo ketdzy. Do této skupiny sladidel fadime alkoholické cukry
nebo-li cukerné alkoholy, alditoly nebo polyoly. Jsou zafazeny mezi piidatné latky,
které nahrazuji pfirodni sladidla. V piirodé se vyskytuji v bobulich, houbach a ovoci.
Jedna se o bilé krystalické latky. Cukerné alkoholy se nefadi mezi bezkaloricka sladila,

obsah kaloriii je zhruba poloviéni ve srovnani se sacharézou (CIT, 2008).

Tabulka 2: Seznam alkoholickych cukrii s maximalnim doporu¢enym mnoZstvim

Kod Nazev '
LT (g/den)
E 420 Sorbitol 50
20
Mannitol
E 421
E 953 Isomalt 50-70
E 965 Maltitol
60-90
Laktitol 20-50
E 966
E 967 Xylitol 50-90
E 968 ) 125
Erythriol
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(SPILLANE, 2006).

E420 Sorbitol

Vyroba a charakteristika

Sorbitol (Obr. 9) se vyrabi z gluk6zového sirupu, vzniklého pii vyrobé skrobu.
V roce 1872 byl sorbitol poprvé izolovan z jasanu. Jedna se o latku bilé barvy. Sladivost
sorbitolu je zhruba polovi¢ni oproti sachardze. V ptirod€ se vyskytuje bézné naptiklad

Vv plodech jabloni, tfesni a hroznového vina (Www17).

CH,OH
P

HO—&—I—I
H—(I:— CH
H— & o

éHEOH

Obrazek 9: Strukturni vzorec: Sorbitol
Zdroj: (www16)
Chemické oznaceni
D- Sorbitol
Pouziti

Sorbitol nachéazi uplatnéni nejen jako sladilo, ale 1 jako stabilizator, zvlhc¢ovadlo,
plnidlo, zahustovadlo, rozpoustédlo pro aromata a barviva. V potravinarském prumyslu
se vyskytuje ptredev§im ve zvykackach (Orbit sweet mint), marmeladach, cukrovinkéch,
pec¢ivu a cukrarskych vyrobcich, vyrobcich pro diabetiky. Dale se vyuziva
V papirenském, kozedéIném a farmaceutickém pramyslu (VRBOVA, 2001).

Nezadouci ucinky

Sorbitol muze zplsobovat podrazdéni a bolesti Zaludku, z tohoto divodu

se nedoporuéuje malym détem (VRBOVA, 2001).

26



E421 Mannitol

Vyroba a charakteristika

Primyslové se vyrabi kvasenim glukézy a maltdzy pomoci bakterii Lactobacillus
intermedius. Mannitol (Obr. 10) je izomer sorbitolu, vyskytujici se v fep€, celeru, olivach

a motskych tasach. Jedna se o bilou krystalickou latku. Oproti sacharéze dosahuje

poloviéni sladivosti a jeho kalorick4 hodnota je 1,6 kcal/ g (DOLEZAL, 2009).

CH,OH
HO—C—H
HO —C—H
H—C—OH
H—¢—OH
(IngOH

Obrazek 10: Strukturni vzorec: Mannitol

Zdroj: (www18)
Chemické oznaceni
D - Mannitol
Pouziti

Mannitol se pfidavd do vyrobkli urenych pro diabetiky nebo
do nizkoenergetickych potravin. Casto se kombinuje i s jinymi sladidly. Diky tomu,
ze nepohlcuje vzdu$nou vlhkost, a zabraiuje tim lepeni hotového vyrobku k obalu,
se vyuziva jako prasek na Zvykackach. Nejvétsi uplatnéni nachazi v cukrovinaiském
pramyslu, ale zastoupeni ma 1 ve farmaceutické a kosmetické vyrobé (O'DONNELL,

2012).
Nezadouci ucinky

stfevni potiZze a zvraceni (VRBOVA, 2001).
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E 953 Isomalt

Vyroba a charakteristika

Vyroba isomaltu (Obr. 11) probiha z cukrové fepy. Isomalt ma zhruba polovicni
sladivost jako sacharéza. Radi se mezi sladidla, ktera jsou doporucovéana pro diabetiky. Nepodili
sena vzniku zubniho kazu. Pi poziti nezanechavé V ustech Zidnou nepifiemnou pachut’. Casto
se kombinuje sdalsimi sladidly, protoZze zvySuje jejich sladivost. Diky své termostabilité

se uplatiiuje pii vyrobé vafenych a pe¢enych vyrobki (VRBOVA, 2001).

CH, OH
HO—C—H
HO—é—H
H—é—OH

CH, OH

I
H—C—OH
0—CH,

Obrazek 11: Strukturni vzorec: Isomalt

Zdroj: (www19)
Chemické oznaceni

6-0O-alpha-D-Glucopyranosyl-D-sorbitol (1,6-GPS) 1-O-alpha-D-
Glucopyranosyl-D-mannitol dihydrate (1,1-GPM)

Pouziti

Isomalt se vyuziva pii vyrobé zvykacek (Orbit cool mint, Airwaves Extreme), bonbont
(Ricola cemy bez), zmrzlin, dzem, ¢okolad, dezerti a Slehacek. Déle se uplatiuje jako latka tvorici
polevy, plnidlo a protispékava latka (\Www20).

Nezadouci ucinky

Vzhledem k tomu, Ze isomalt se v lidském t€le $tépi na glukdzu, sorbitol a mannitol, nejsou
k dispozici zadné studie zabyvajici se dlouhodobym uzivanim isomaltu. Vychazi se ze studii, které
se zam&ji na ucinky glukézy, sorbitolu a mannitolu (VRBOVA, 2001). Pokud je ve vyrobku
obsazeno vice nez 10% isomaltu, musi byt na vyrobku upozoméeni, Ze miize zptisobit projimavé

uinky (NABORS, 2011).
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E 965 Maltitol

Vyroba a charakteristika

Maltitol (Obr. 12) se ziskava hydrogenaci maltozy (www22). V piirodé
se maltitol volné nevyskytuje. Ma 70-90% sladivosti sachar6zy. Jeho energeticka
hodnota je zhruba polovi¢ni. Je vhodny pro diabetiky a nema vliv na vznik zubniho

kazu (CORTI, 1999).

CH,0H

CH,OH
HO —H
O—C-H

I
H—C—0H

|
HO—C—H
CH,OH

Obrézek 12: Strukturni vzorec: Maltitol
Zdroj: (www21)
Chemické oznaceni
Alpha-D-Glucopyranosyl-1,4-D-glucitol
Pouziti

Maltitol se vyuziva jako stolni sladidlo. Dale pfi vyrobé marcipanovych cukrovinek,
nugatu, tyCinek (Corny linea cokoladova), zvykacek (Winterfresh original, Orbit
blueberry), cokolad, mrazenych krémti (NABORS, 2011).

Dale se vyuZziva jako plnidlo, stabilizator a zvlhc¢ovadlo. Uplatnéni také nasel pii vyrobé

kosmetickych krémil a ve farmaceutickém priimyslu (GREENLY, 2003).
Nezadouci ucinky

Pii zvySené konzumaci miuze zapticinit vznik stfevnich potizi (GREENLY, 2003).
E 966 Laktitol

Vyroba a charakteristika

Vyrabi se redukci laktosy, kterd se ze syrovatky izoluje pomoci ultrafiltrace

(COPIKOVA, 2006). Laktitol (Obr. 13) je souc¢asti mléka viech savci. Jedna

29



se 0 nizkokalorické sladidlo, které je vhodné pro diabetiky. Jeho sladivost je relativné

malé, dosahuje pouze tietiny sladivosti sachardzy. Pfi konzumaci nezanechava zadnou

pachut’ (POLLMER, 2009).

CH,OH

CH, OH H—C—OH
0— é—H

H—(lz— OH

H—tlz— CH

CH,OH

Obrézek 13: Strukturni vzorec: Laktitol
Zdroj: (www23)

Chemické oznaceni

4-0O-[3-D-Galactopyranosyl-D-glucitol

Pouziti

V potravinaiském primyslu se laktitol vyuzivd predevSim do mlécnych vyrobkil
amlécnych cokolad. Také se hojné vyuziva jako plnidlo v nizkokalorickych potravinach.
Své uplatnéni nasel i ve farmacii pii 16¢eni hepatické encefalopatie (KRUTOSIKOVA,
1992).

Nezadouci ucinky

Pii nadmémé konzumaci miize mit vliv na nadymani, sttevni mikrofloru a zplsobovat

projimavy ucinek.

E 967 Xylitol

Vyroba a charakteristika

Prvni vyroba xylitolu (Obr. 14) v Evropé probihala ve Finsku na po¢atku 20. stoleti. Diive
se vyrabél z dfevniho odpadu, dnes je uptfednostiiovdna vyroba z kukufice, malin
a Svestek (Www25). V USA se xylitol rozsifil a dockal oblibenosti az 0 mnoho let pozdgji a to na
konci minulého stoleti. Diilezitou prednosti xylitolu je jeho nekariogenita. Sladivost je piiblizné

stejna, jako je sladivost sachardzy. Kaloricka hodnota xylitolu se rovna 2,4 kcal/g (SIZER, 2003).
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CngOH
H—C—0CH

I
HO—C—H
H—é—OH
,OH

Obrazek 14: Strukturni vzorec: Xylitol

Zdroj: (www24)
Chemické oznaceni
Xylitol
Pouziti

Hlavni vyuziti xylitolu je pifi vyrobé zvykacek, kde se vyuziva spojeni
hygroskopického a chladivého efektu. Déle se pouziva pifi vyrobé zubnich past,
marmelad, zmrzlin, ¢okolad nebo stolnich sladidel (KATZ, 2007).

Nezadouci ucinky

Pii nadmémé konzumaci miize zpUsobit laxativni efekt. Z tohoto diivodu musi produkty,
které obsahuji vice neZ 10% xylitolu mit na etiketé upozormnéni, které o tomto moZném nezadoucim

ucinku informuje (DUNAYER, 2004).
Doplitujici informace

Pii testovani xylitolu bylo zjisténo, ze u psti vyvolava nezadouci ucinky, jako snizeni
mnozstvi glukosy v krvi, Spatnou koordinaci, podrazdénost a navaly. U ¢lovéka nebyly tyto Gcinky
potvrzeny (DUNAYER, 2004).

E 968 Erytritol

Vyroba a charakteristika

Vyroba probihd z D-glukosy fermentaci kvasinkami Monilella pollinis.
Sladivost erytritolu (Obr. 15) dosahuje asi 60-80 % sladivosti sachardzy. Ptirozené
se vyskytuje v nékterych druzich ovoce, zelenin¢, houbach a syrech. Pro primyslové

uziti se vyrabi pomoci kvasinek. Jeho chladiva chut’ ho piedurcuje ke kombinovani

31



s dalsimi neenergetickymi sladidly. Vzhledem k tomu, Ze erytriol ma nulovou

energetickou hodnotu, fadime jej mezi nekaloricka sladidla (NABORS, 2011).

CH2 OH
H—[lj—OH
H—(lj—OH

CH2 OH

Obrazek 15: Strukturni vzorec: Erytritol

Zdroj: (www26)
Chemické oznaceni
1,2,3,4-Butanetetrol
Nezadouci Gcinky

Od roku 1990 byly vedeny vyzkumy trvajici tfinact let, které zkoumaly, zdali je
erythritol nezavadny a vhodny k uvedeni na trh. Evropskou unii byl schvalen roku 2006.
I kdyz se v Japonsku objevily obavy, zZe erythritol v napojich a potravinach zpiisobuje
alergii projevujici se kopiivkou. Vzhledem k tomu, Ze se tyto obavy prozatim
nepodaftilo védecky ovéfit, ziistava erythritol v soucasné dobé na seznamu bezpecnych

latek (YUNGINGER et. al., 2001).

3.1.1.3.3 Prirodni sladidla

E 957 Thaumatin

Vyroba a charakteristika

Ziskava se ze slupek zapadoafrického ovoce rostliny Thaumatococcus danielli
(JONAS, 2013). Thaumatin je bilkovinné sladidlo obsahujici bilkoviny thaumatin 1. a thaumatin
1. M4 nizkou kalorickou hodnotu. Radi se mezi nejsladsi sladidla. A to diky sladivosti, ktera je 200 -
300 krat vyssi nez sachar6za. V Ustech zanechava skoticovou chut’. Nepodili se na kazeni chrupu.
Pii pouziti s ostatnimi umélymi sladily se jeho intenzita sladivosti zvysuje (HAGIWARA et. al.,
2005).

Pouziti

V potravinafském primyslu se vyuzivd nejvice ve Zzvykackach, dezertech,
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mlécnych vyrobcich, napojich nebo cukrovinkach. Dale se uplatiuje pii vyrobé
krmnych smési, vyrobki dentalni hygieny a vitaminovych dopliikii (VRBOVA, 2001).
Vyuziva se také jako latka zvyraznujici aroma, zejména skofice, spearmintu

a peppermintu (JONAS, 2013).
Nezadouci ucinky

Studie zkoumajici G¢inky thaumatinu prozatim neprokézaly zadné karcinogenni, toxické
nebo jiné negativni ucinky. Objevily se nazory, ze thaumatin by mohl byt alergenni, tato informace

doposud nebyla potvrzena (POLLMER, 2009).
Dopliiujici informace
Obchodni oznaceni je Talin (CORTI, 1999).
Stévie

Rostlina stévie pochazi z hornaté oblasti Amambai na vychod¢ Paraguaye,
pobliz hranic s Brazilii, kde ji domorodci uzivali jako sladidlo do pokrmu, ke slazeni
¢aju z bylin a také jako léCivou bylinu. V 16. stoleti se diky Spanélskym dobyvatelim
dostala do Evropy. Seminka stévie se velmi dlouho chranila pfed vyvozem. Do Evropy
se tak dostala aZ v sedmdesatych letech minulého stoleti. Tehdy se dostala do Asie
(Cina, Indonésie, Thajsko, Malajsie, Japonsko), Brazilie a jihovychodni &asti USA.
Postupné se dostala 1 do ostatnich zemi svéta.

Stévie je subtropicka rostlina vysoké asi 60-100cm, jedna se o vicelety ketik se
silnym kofenem. Vstficné kopinaté ovalné listky jsou dlouhé dva az tii centimetry,
Siroké asi jeden centimetr, jejich zilnatina se dé€li do tii vétvi, okraje listkl jsou opatieny
zlaznatymi trichomy. Obsahuji pfiblizné 40 procent latek rozpustnych ve vod¢ a maji

sladkou chut’ (SIMONSOHNOVA, 2013).
Steviosid

Latky, které zplsobuji sladkou chut’ stévie se nazyvaji glykosidy. Hlavni
glykosidy obsazené ve stévii jsou steviosid, rebaudiosid A, rebaudiosid C a dulkosid A.
Glykosidy se vzajemné lisi riznymi vlastnostmi. Nejveétsi sladivost a zaroven nejmensi
hotkost pii vyssi koncentraci vykazuje rebaudiosid A. Z téchto divoda je vyrobci

I spotiebiteli nejlépe hodnoceny, ale bohuzel také nejdrazsi. Jako idealni sloZeni
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kvalitniho vyrobku ze stévie se uvadi 90% glykosidd s podilem 40% rebaudiosidu
(DOLEZALOVA, 2013).

Sladivost stévie je zhruba 200-300 krat vétsi nez sladivost fepného cukru. Obsah
glykosidii, a stim souvisejici sladivost stévie, se muze ovSem zna¢né liSit podle
podminek ve kterych je stévie péstovana. Sladivost mize byt nizsi, pokud rostlina neméa

dostatek vody, slunce, tepla a vlhka (DOLEZALOVA, 2013).
Vyhody

Jak uvadi SIMONSOHNOVA:, Stévie ma oproti cukru a umélym sladidlim
mnoho vyhod.

- povzbuzuje traveni, omezuje paleni zahy

- nezveda hladinu krevniho cukru (je velmi vhodna pro diabetiky jak I., tak II. typu)

- je vVhodnym feSenim i pii t€hotenské cukrovce

- md mocopudné ucinky, snizuje kyselost moci

- rozsifuje cévy, chrani pred vysokym krevnim tlakem a pted kardiovaskularnimi
onemocnénimi

- ma antioxidacni G€inky

- zvySuje mentalni aktivitu, sniZzuje unavu, je dobrym pomocnikem pii Unavovém
syndromu

- snizuje chut’ na alkohol, tabakové vyrobky — velky pomocnik pii odvykani koufeni
(zvykani stéviovych listki)

- ma antibakterialni, protiplisiové, protikvasinkové u¢inky

- pomaha pfi 1é€beé ekzému a koznich onemocnéni

- pusobi jako uklidiujici prostfedek pii postipani hmyzem nebo popaleninach

- omezuje tvorbu zubniho kazu, nebot’ reguluje mnozstvi bakterii v tstni duting,
¢imz omezuje tvorbu zubniho plaku a zubniho kamene

- pomaha urychlovat 1écbu afti

- omezuje zapach z ust

- pusobi jako prevence proti vzniku paradentdzy a zanétu dasni

- sladivost je 250 az 300 krat vétsi nez cukr

- steviosid je odolny viici teplotam do 200 C *
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Formy pouziti

Pti pouziti stévie v jakékoliv formé je vzdy potieba, aby doslo k rovhomérnému
smichani s ostatnimi pfisadami. Jinak by jeji vysoka sladivost mohla zpisobit, ze Cast
pokrmu byla pfeslazend a ¢ast naopak nedoslazena.

Cerstvé listky a nat — nejvice se vyuzivaji ke slazeni napojii, ovocnych salati nebo jako
dekorace na sladké pokrmy ¢i dezerty. Vyhodou je obsah vitamint (A, E, K, C, B, P)
a n¢kterych mineralt (fosfor, hoicik, vapnik, Zelezo, selen, chrom). Nevyhodou je nizsi
sladivost oproti susené formé.

SuSené listky a nat' — suSend forma stévie ma znateln¢ vyssi sladivost nez stévie Cerstva.
Po usuSeni ale zanechava travnaté aroma, které lze sice omezit piidanim mleté skofice
a citronové §tavy. I presto neni vhodna K vSeobecnému pouziti. Vyuziva se predev§im
do marinad a kofenicich smési.

Domaci vyluh — postup pro vyrobu domaciho vyluhu je podrceni, napéchovéni a kratké
povaieni ve vhodné nadobé€. Poté dochazi k nékolika hodinovému louhovani.

Cisty praskovy extrakt — pokud je chutf prasku mirné nahoikla, jedna se o gisty
steviosid. Mize se jednat o dCisty steviosid (pak je jeho chut mirné nahoikla)
nebo o ¢isty 97% rebaudiosid A (pak je chut’ téméf identicka s chuti cukru), ptipadné
rizné procentudlni smési steviosidu a rebaudiosidu A, které¢ maji riznou miru hotkosti
Vv zéavislosti na zastoupeni danych sloZzek. Tato forma stéviového sladila je vhodna pro
ptipravu mouénikd &i slazeni suchych sypkych ingredienci (DOLEZALOVA, 2013).
Tablety — vzhledem k tomu, Ze tablety obsahuji ur¢ité procento pojivovych piisad,
nedosahuji tak vysoké sladivosti jako extrakty a suSené formy stévie. Maji ale vyhodu
v praktickém vyuziti pfedeviim pfi slazeni ¢ajii a ostatnich napoji (DOLEZALOVA,
2013).

Dalsi formy:
- tmavy tekuty extrakt
- zeleny tekuty extrakt
- svetly tekuty extrakt
- Cajové sacky se susenou stévii
- sypka sladidla v rizné koncetraci, zde se fidime doporuc¢enim vyrobce

- hotové vyrobky ze stévie — Cokolady, sirupy, napoje apod
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4. MATERIAL A METODIKA

V ramci praktické ¢asti prace byly vyrobeny dva druhy vyrobkl podle navrzené
receptury. Jeden vyrobek byl vyroben jako kynuty (cerealni suSenky) a druhy vyrobek
byl kypfeny pomoci kypfidla (jogurtova bublanina). Kazdy vyrobek byl vyroben
ve tfech variantach.

U prvni varianty byl cukr nahrazen stévii, ve druhé varianté stolnim sladidlem
sorbitem, tfeti varianta byla vyrobena dle ptvodni receptury s pouzitim sachardzy.
Néhrada sachardzy sladidlem byla imérna jeho sladivosti piepoctené na recepturni

sladivost sacharozy.

4.1 Recepturni sloZeni a postup vyroby peciva

4.1.1 Sladké ceredlni suSenky

Sladké cerealni suSenky byly vyrobeny dle néasledujici receptury:
300g $paldové mouky

300g hladké mouky

250 ml mléka

3 Zloutky

70 g cukru moucka

79 soli

sekané ofechy, sezamové a Inéné seminka (podle chuti)
strouhané jablko

Zloutek na potfeni

Postup vyroby:

Jednotlivé recepturni slozky vymichdme v hladké nelepivé tésto, které
piikryjeme a v teple nechame 20 minut odpocinout. Vykynuté t€sto rozvalime a pomoci
formic¢ek vytvofime tvary suSenek. Ty vloZime na plech s pecicim papirem. SuSenky
potfeme zloutkem a nechame jesté¢ 40 minut vykynout. Nasledné je peceme v predehraté

troub& 10 minut pii 170 °C.

4.1.2 Jogurtova bublanina s jablky

Jogurtova bublanina s jablky byla vyrobena dle nasledujici receptury:

150 g cukru moucka
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2 ks vejce

72 dl rostlinného oleje
2 ks jogurt

1 ks prasek do peciva
250 g hruba mouka
ovoce

posypka

Postup vyroby:

Vejce smichame s cukrem, po chvili pfiddme jogurty a dobie zamichéme.
Do mouky pridame prasek do peciva a vysypeme do pripravené hmoty. V§e umixujeme
nebo dobfe vymichame. Mlé¢ko ptfidavame az na konec — podle hustoty tésta. Je lepsi
fidsi tésto. Troubu rozehiejeme na 175°C. Plech vymazeme a vysypeme (nejlépe

strouhankou). Tésto vylejeme na plech a poklademe ovocem. Pe¢eme 20-30 minut.
4.2 Senzoricka analyza

Senzorického hodnoceni suSenek i Dbublaniny se zcastnilo celkem
10 hodnotitel. Celkem bylo hodnoceno u kazdého vyrobku 13 deskriptorti: objem,
porovitost, barva, celistvost, lesk, viing, intenzita chuti, celkova chut, tvrdost, drobivost,
zvykatelnost, rozpadavost a lepivost.. Hodnotitelé meli k dispozici dotaznik pro
senzorické hodnoceni (pfiloha ¢&. 1). Pro grafické vyhodnoceni byly pouzity
nestrukturované stupnice, které mély délku 100 mm. PficemZz 1 mm na stupnici

odpovidal 1 bodu.

4.3 Statisticka analyza dat

Statistické hodnoceni zjisténych dat bylo provedeno v programu Microsoft
Excel a Statistica 12. Pro vypocet byla vyuzita metoda jednofaktorova ANOVA, ktera
se pouziva pro hodnoceni analyzy rozptylu. Vypocteny byly priméry a smérodatné

odchylky zjisténych dat. Vysledky byly znazornény prostiednictvim sloupcovych grafi.
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5 VYSLEDKY A DISKUSE

5.1 Hodnoceni cerealnich susenek

5.1.1 Hodnoceni objemu

Za hlavni méfitko pekaiské kvality se celosvétové povazuje objem ziskaného
peciva. Na objem ma vliv jakost surovin (mouka, drozdi), ale i stupenn technologie
(TAUFEROVA, 2014).

Nejvyssi objem mél podle hodnotiteld vyrobek ¢. 2. Naopak nejmensi objem mél

vzorek €. 1, kde byla ke slazeni pouzita stévie.

Otjem

Obrazek 16: Vliv receptury na objem suSenek

5.1.2 Porovitost

Stavba port by méla odpovidat tvaru a hmotnosti vyrobku i1 pouzité receptuie.
Péry by mély mit stejny tvar, tenké stény a piiblizné stejné rozméry. Cim je struktura
porovitosti jemngjsi a ¢im tenci stény maji pory, tim je stravitelngjsi, lepsi a ma delsi
Zivotnost vyrobku. Na strukturu portt ma vliv stafi a kvalita mouky, zplsob zpracovani
| vyrobni technologie.
Jak je patrné z obrazku ¢. 17, porovitost byla nejlépe hodnocena u vyrobku ¢. 3. Druhou

nejlepsi porovitost mél vyrobek €. 1. Nejhorsi porovitost mél vyrobek ¢. 2.

Obrazek 17: Vliv receptury na porovitost
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5.1.3 Barva v nakroji

Barva vzorku se vzdy posuzuje proti bilému pozadi, nikoli proti oknu

(MULLEROVA, 1998).

Jako nejvice hnédy vyrobek oznacili hodnotitelé vyrobek ¢. 2, o néco malo hnédsi byl

vyrobek ¢. 3.

Vil receptury na barvu suSenek
Vertikaini sioupce oznatuji 095 intervaly spolehivosti
80

75
70
65
60

55

45

40

Obrazek 18: Vliv receptury na barvu

5.1.4 Celistvost

Z obrazku ¢. 19 lze vycist, ze celistvost byla u vyrobki ¢. 1 a ¢. 2 témét

vyrovnana. Vyrobek ¢. 3 byl vyhodnocen jako nejvice celistvy.

Vi receptury na celistvost suSenek
Vertikéini sioupce oznaduji 0.95 intervaly spolehivosti

70t ‘

2
virobek

Obrazek 19: Vliv receptury na celistvost

5.1.5 Lesk

Jako vyrobek s nejvétsim leskem byl oznacen vyrobek ¢. 3. Mén¢ leskly byl

vyrobek €. 2. A nejméné leskly vyrobek €. 1.

Vi recaptury na lesk susenek
Vertikdini sioupce oznaduji 0.95 intervaly spolehivosti

lesk

Obrazek 20: Vliv receptury na lesk
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5.1.6 Viné

Pti hodnoceni ving vyrobku se zjistuje predevSim pritomnost cizich pacht.
Spravna viné ma byt charakteristickd pro druh dan¢ho peciva podle pouzitych surovin
a vyrobni technologie (INGR, 1997).

Na obrazku ¢. 21 vidime, Ze nejlépe byl hodnoceny vzorek ¢. 2. Hife hodnoceny byl

vzorek ¢&. 3.

Vil receptury na vini susenck
Vertiaini sioupca oznatuj 0 95 intervaly spolehévost

Obrazek 21: Vliv receptury na vini

5.1.7 Intenzita chuti

Jako vyrobek s nejméné intenzivni chuti oznacili respondenti vyrobek se stévii,

o néco VEtsi intenzitu chuti mél vyrobek se sorbitem. Nejlépe dopadl vzorek s cukrem.

Viiv receptury na chut sudenek
Vertikéini sioupce oznaduji 0.95 intervaly spolehivost

Obrazek 22: Vliv receptury na chut’

5.1.8 Celkova chut’

Chut’ a viing€ vyrobku se vzajemné ovliviiuji. Vyrobek by nemél mit cizi pfichut
¢1 chutovou odchylku, ktera miize byt zavinéna Spatnou technologii nebo nekvalitnimi
surovinami (INGR, 1997).

Na obrazku ¢. 23 vidime, ze hodnotitelim chutnal vyrobek slazeny sorbitem. Vyrobek
slazeny cukrem se umistil na druhém misté. Jako nejméné chutny byl vybran vzorek

se stévii.
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vrobek

Obrazek 23: Vliv receptury na celkovou chut’

5.1.9 Tvrdost

U hodnoceni tvrdosti se vzorek vlozi mezi stolicky (tuhy) nebo mezi jazyk
a patro (polotuhy) a rovnomérné se skousne. Hodnoti se sila, ktera je potieba ke stlaceni
potraviny (INGR, 1997). Na obrazku ¢. 24 vidime, ze jako nejvice mé&kky byl

vyhodnocen vzorek €. 2., tuzsi byl vyrobek €. 3 a nejvice tuhy a pevny vyrobek €. 1.

fost susenek
intervaly spolehivosti

wyrobek

Obrazek 24: Vliv receptury na tvrdost

5.1.10 Drobivost

Nejvice kypry a soudrzny byl vyrobek ¢. 2, méné vyrobek €. 3 a nejméné

vyrobek €. 1.

Vi receptury na drobivost sulenek
Vertikaini sioupce oznatui 0 95 intervaly spolehévosti

90}
85}
80}t
£ 751 |
0t S |
|

2 3
wytobek

Obrazek 25: Vliv receptury na drobivost susenek

5.1.11 Zvykatelnost

Na Zzvykatelnost ma vliv soudrznost, tvrdost a pruznost daného vyrobku. Pfi
hodnoceni se posuzuje pocet zvyknuti, které jsou potieba k ziskani stavu vhodného pro

spolknuti.
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Témért stejné dobie Zvykatelné oznacili hodnotitelé vyrobky €. 2 a €. 3. Vzorek slazeny

cukrem byl oznaceny jako nejpiijatelnéjsi. Nejhorsi hodnoceni ziskal vyrobek ¢. 1.

Obrazek 26: Vliv receptury na zvykatelnost

5.1.12 Rozpadavost (polykatelnost)

Nejvice rozpadavy a snadno polykatelny byl vzorek €. 3, dale vzorek ¢. 2. Jako

nejméne rozpadavy a htife polykatelny byl oznacen vyrobek €. 1.

rozpadavost

Obrazek 27: Vliv receptury na zvykatelnost

5.1.13 Lepivost

Lepivost susenek byla hodnotiteli nejlépe vnimana u vzorku se stévii, o néco

hife ve vzorku se cukrem a nejhtife hodnotitelé vnimali vzorky s piidavkem sorbitu.

Viiv receptury na lepivost susenek
Vertikdini sioupce oznatuji 0.95 intervaly spolehivosti

Obrazek 28: Vliv receptury na lepivost

Vyrobek ceredlnich susenek (Obr. 29) ptfi pouziti pivodniho receptu s cukrem mél

nejlepsi porovitost, celistvost, lesk, intenzitu chuti, zvykatelnost a rozpadavost.
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Vyrobek, u kterého byl cukr nahrazen stolnim sladidlem sorbitem, ziskal nejvétsi
objem. Dale mé&l nejlepsi hodnoceni ving, celkové chuti, tvrdosti a drobivosti.

Vyrobek slazeny stévii byl ve srovnani s ostatnimi vyrobky nejméné lepivy.

Obrazek 29: Sladké cerealni susenky

5.2 Hodnoceni jogurtové bublaniny

5.2.1 Hodnoceni objemu

Z obrazku ¢. 30 muzeme vycist, Ze nejvétsiho objemu doséhl vyrobek ¢. 1,
mensiho objemu vyrobek €. 2 a nejmensiho objemu vyrobek €. 3.

Vilv receptury na objem vjrobku
Vertkéini sioupes oznatuji 095 intervaly spolehivosti

1 2 3
Virobek

Obrazek 30: Vliv receptury na objem

5.2.2 Porovitost

Nejlepsi porovitosti dosahl vyrobek €. 2, o néco horsi porovitost vyrobek ¢. 3.
Nejhorsi porovitost mel vyrobek €. 1.

Vi receptury na pérovitost virobku
Vertkéini sloupes oznatui 095 intervaly spolehivosti

1 2 3
Vitobek

Obrazek 31: Vliv receptury na porovitost
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5.2.3 Barva v nakroji

Barva v nakroji byla hodnocena pomérné vyrovnané s malymi rozdily.

Viv receptury na barvu vjrobku
Vertikaini sioupce oznatuii 0 95 intervaly spolehévosti

35
10
25
20
1 2

Virobek

Obrazek 32: Vliv receptury na barvu

5.2.4 Celistvost

Na obr. ¢. 33 vidime, Ze nejméné popraskany a nejvice byl celistvy vyrobek
slazeny sorbitem. Hufe byl hodnoceny vyrobek slazeny stévii. Nejhorsi celistvosti
dosahl vyrobek s cukrem.

Viiv receptury na celistvost virobku
Vertikdini sioupce oznaduji 0 95 intervaly spolehivosti

n >~ ® @

1 2 3
Vjrobek

Obrazek 33: Vliv receptury na barvu

5.2.5 Lesk

Podle hodnotiteltt mél nejvyssi lesk vyrobek ¢. 1, méné leskly byl vyrobek ¢. 3
a vyrobek €. 2.

Vi receptury na lesk vjrobky
Vertikaini sioupce oznadufi 095 intervaly spolehivosti

lask

Obrazek 34: Vliv receptury na barvu
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5.2.6 Viiné

Jako produkt s nejptijemnéjsi viini byl oznacen vyrobek ¢. 3. Vyrobky ¢. 1 a ¢. 2
byly vyhodnoceny témét identicky.

Viiv receptury na lesk vjrobku
Vertikéini sioupce oznatu 0 95 intervaly spolehivost

70 1 J
o 85 | |
s 6.0 {

55 | 1

50 1

45 e | {

40 | {

35 -

1 2 3
Vjrobek

Obrazek 35: Vliv receptury na vini

5.2.7 Intenzita chuti

Jako vyrobek s malo vyraznou az slabou chuti byl uréen vyrobek slazeny stévii.

Intenzivngj$i chut’ mél vyrobek se sorbitem.

Vi recaptury na chut virobku
Vertikdini sioupce 0znaduji 0 95 intervaly spolehivosti

8 - ]
Zs | {
5 ]
4 | ]
3 I | |
1 2 3
Virobek

Obrazek 36: Vliv receptury na vini

5.2.8 Chut’

Pti hodnoceni celkové chuti vidime velky rozdil pfedev§im mezi vyrobkem ¢. 1

a vyrobkem ¢€. 3, ktery byl oznacen jako nejchutné;si.

Vi receptury na celkovou chut virobku
Vertikéini sioupca oznatuf 0 95 intervaly spolehvost

% | |
Tos E ]
4 | |
3 | |
1 2 3
Virobek

Obrazek 37: Vliv receptury na celkovou chut’

5.2.9 Tvrdost

Témét vyrovnané jsou hodnoty u prvniho a tfetiho vyrobku. Jako nejmek¢i byl

vyhodnocen vyrobek €. 2.
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Vil re t vjrobku
Vertikdini sioupce 020 intervaly spolehévosti

Obrazek 38: Vliv receptury na tvrdost

5.2.10 Drobivost

Drobivost byla u vSech vyrobki pomérné vyrovnana. Nejvice drobivy a suchy

byl vyrobek slazeny cukrem.

Vi receptury na drobivost virobku
Vertikaini sioupce oznaduji 095 intervaly spolehivosti

1 2 3
Vyrobek

Obrazek 39: Vliv receptury na drobivost

5.2.11 Zvykatelnost

Nejlépe zvykatelny byl oznacen vyrobek ¢. 3. U vyrobku €. 1 a ¢. 2 byl rozdil

ve zvykatelnosti nepatrny.

Vi receptury na 2vjkatelnost virobku
Vertikaini sioupce oznaduji 095 intervaly spolehivosti

vykateinost

Vyrobek

Obrazek 40: Vliv receptury na zvykatelnost

5.2.12 Rozpadavost

U rozpadavosti si mizeme na obrazku ¢. 41 vSimnout velkého rozdilu mezi

vyrobkem slazenym stévii a vyrobky ¢. 2 a €. 3.
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Viv receptury na rozpadavost virobku
Vertikdini sioupce oznatufi 0,95 intervaly spolehivosti

razpadavost
~
o

1 2 3
Vitobek

Obrazek 41: Vliv receptury na rozpadavost

5.2.13 Lepivost

Nejméné lepivy byl vyhodnocen vyrobek slazeny cukrem. Vice lepivy vyrobek

se stéviii a nejvice lepivy byl vyrobek se sorbitem.

Viv receptury na lepivost vjrobku
Vertikéini sioupce oznatuji 0.95 intervaly spolehbvosti

70
50 : -
55
50
45
40
1 2 3
Vyrobek

Obrazek 42: Vliv receptury na lepivost

Jepivost
P
2

Vysledky u kyptfeného vyrobku — jogurtové bublaniny (Obr. 43) byly rozdilné oproti
vyrobku kynutého.

Nejvétsiho objemu dosahl vyrobek slazeny stévii. Ten mél zaroven i nejlépe hodnoceny
lesk a drobivost.

Porovitost, celistvost, tvrdost a rozpadavost byla nejlépe hodnocena u vyrobku, kde
bylo pouzito stolni sladidlo sorbit.

Pti zachovani ptivodni receptury s cukrem ziskal vyrobek nejlepsi vini, celkovou chut,

zvykatelnost a lepivost.

Obrazek 43: Vliv receptury na lepivost
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6 ZAVER

Cilem bakalarské prace s ndzvem Uplatnéni umélych sladidel ve vyrob¢ potravin
rostlinného plivodu bylo vypracovat literarni reSerSi, ktera obsahuje popis druhil
sladidel, kter¢ se wvyuzivaji v potravinarském pramyslu. Dale byl proveden
experimentalni pokus na vybrané téma.

V prvni Casti je uvedena charakteristika, legislativa a moznosti dé€leni sladidel. Dale
jsou v této praci sladidla rozdélena podle vyroby a ptivodu. Nasledovné se bakalarska
prace zabyva vzdy urcitou skupinou sladidel. Jejich vzorcem, historii, zédkladnimi
vlastnostmi, vyuzitim, zdravotni nezdvadnosti a dopliiujicimi informacemi.

V praktické bakalaiské praci byly vyhotoveny dva druhy pekarenskych vyrobka
S pouzitim ruznych druhd sladidel a nasledné¢ byly vyhodnoceny jejich pekaiské
vlastnosti.

Ze ziskanych hodnot lze vyvodit, Ze nejlepSi celkové hodnoceni ziskaly vyrobky
slazené cukrem. A to jak u vyrobku kypfeného i vyrobku kynutého.

Druhé nejlepsi hodnoceni mél vyrobek slazeny stolnim sladidlem sorbitem. A to také
u vyrobku kypteného i kynutého. Zde byl jiz ale rozdil, kdy vyrobek kynuty slazeny
sorbitem byl hodnoceny 1épe neZ vyrobek kypteny slazeny sorbitem.

U hodnoceni vyrobkl slazenych stévii dopadl 1épe vyrobek kypteny oproti vyrobku
kynutému.

Pti hodnoceni senzorického dotazniku byl vyhodnocen nejlépe vyrobek s cukrem, dale
sorbitem a nakonec stévii.

Je nutné podotknout, Ze pifi rozhodovani, ktery vyrobek je nejlepsi, hraje roli vice

aspektli. Mezi ty hlavni patii pfedev§im cena vyrobku a jeho vliv na zdravi.
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9 PRILOHY

Ptiloha 1 SENZORICKE HODNOCENI

1.VVzhled a konzistence

Objem
1 et e B I
2 I e B I
3 I e | I
4 J--emm e B I
5 J--emm e B e I
6 - - I
velky,pravidelny sttedni,mén¢ pravidelny maly,neuspokojivy
Porovitost
1 e e B e I
2 f--m e e B e e e I
3 f--emm e B I
4 f--emm e Bt I
5 oo e | I
6 oo B I
stejnomérné porovita, nerovnomeérné porovita, nerovnomeérné porovita,
celistva spojena nespojena
Barva v nékroji
1 f-mmm e B I
2 oo [-mme e s I
3 e e B I
4 e e B I
5 f-mmm e B I
6 [-m e l--=ene mmmmmemmemmememeeeeneees I
hnéda tmava nebo svétla prili§ tmava/bleda
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Celistvost povrchu

1
2
3
4 S —— N — |
5
6

celistvy popraskany s hlubokymi trhlinami

Lesk povrchu

1 - mm o e | I
2 - mm o e | I
3 e e [ I
4 e e [ I
5 - mm o e | I
6 [ [ I
leskly méné leskly matny

2.Viné
1 f-mmm o e oo I
2 f-mmm o e e I
3 l-mmm - e [ I
4 l-mmm - e [ I
5 f-mmm o e e I
6 B D I
ptijemna, Cista, neurcita,
vyrazna po medu a koteni charakteristicka bez cizich pacht
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3.Intenzita chuti

1
2
3
4 S —— N — |
5
6

sladkd,medova malo vyrazna slaba

4.Chut’ (celkové hodnoceni)

1 e e B e I
2 e e B e I
3 J--emm e B I
4 J--emm e B I
5 e e B e I
6 - - I
velmi dobra, dobra, mdla,
typicky jemna, malo vyrazna, fadni,
charakteristicka bez cizich ptichuti neurcita

HODNOCENI MECHANICKYCH TEXTURNICH VLASTNOSTI

Tvrdost

1
2
3
4 S — s —— |
5
6

mékka pevnéjsi,tuzsi tuha,pevna
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Drobivost

1 f--mmmm o e B e e e I
2 f-mm o e e e I
3 f-mm o e | I
4 f--mmmm o e B e e e I
5 f--mmmm o e e EE e ——mmmmmeee- I
6 [-mm o [-------- e I
kypra, méné kypra, drobiva,sucha,
soudrzna sussi, rozpadava nesoudrzna
Zvykatelnost

1 - mm o e | I
2 e e [ I
3 e e [ I
4 - mm o e | I
5 - mm o e | I
6 B B I
dobra, poddajna houZevnata
zvykatelna

POCITY PRI ZVYKANI (pocity v tstech po kratkém zvykan)

Rozpadavost (polykatelnost)

1 f--emm e B I
2 e e B I
3 e e B I
4 l--mmmememe e --- [-mme e s I
5 f-mmm e B I
6 [-m [-m e I
rozpadava, mén¢ rozpadava, nerozpadava,
bez odporu slabé drazdiva drézdi sliznici
snadno polykatelna hate polykatelna velmi Spatné polykatelna

Lepivost v tstech
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1
2
3
4
5
6

nelepiva (hladka)

mirn¢ lepiva siln¢ lepiva
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