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Abstrakt

Cilem této prace je sezndmeni se sladidly pouzivanymi V potravinarském
pramyslu v Ceské republice, ale i ve svété. Za zakladni sladidlo, které je méfitkem
pro ostatni sladidla, je povazovan cukr (sacharosa). V této praci jsem popsal historii
vyroby fepného cukru v CR, vyrobky z ného a jeho pouZiti v potravinafstvi.
Dale zde uvadim zakladni rozdé€leni sladidel, kterymi se snazime cukr nahradit.
Popisuji historii, vyrobu, vlastnosti a jejich pouziti. Jedna se pifedev§im o piirodni
sladidla, ktera se déli na sacharidicka (sacharosa, fruktosa, glukosa, med, laktosa
a alkoholické cukry), nesacharidicka (steviosid, thaumatin) a uméla sladila

(aspartam, sacharin, cyklamaty, acesulfam-k, sukralosa).

Kli¢ova slova: ptirodni sladidla, sacharidicka sladidla, sacharosa, fruktosa,
glukosa, med, laktosa, alkoholické cukry - sorbitol, xylitol, mannitol, nesacharidicka
sladidla, thaumatin, steviosid, uméla (syntetickd) sladidla, aspartam, sacharin,

cyklamaty, acesulfam-k, sukralosa.

Abstract

The aim of this work is to introduce the sweeteners which are used in the food
industry in the Czech Republic but also in the world. The basic sweetener which is
a measure of the other sweeteners is regarded as sugar (sucrose). In this bachelor’s
work, | described the history of the production of beet sugar in the Czech Republic,
the products which are made of it and also its usage in food industry. Furthermore,
I introduce the basic types of sweeteners by which we try to replace the beet sugar.
| describe the history, production, characteristics and their usage. These are mainly
the natural sweeteners which are divided into the carbohydrate (sucrose, fructose,
glucose, honey, lactose and sugar alcohols), non-carbohydrate (stevioside,
thaumatin) and artificial align (aspartame, saccharin, cyclamates, acesulfame-K,

sucralose).

Keywords: natural sweeteners, the carbohydrate sweeteners, sucrose,
fructose, glucose, honey, lactose, sugar alcohols - sorbitol, xylitol, mannitol, non-
carbohydrate sweeteners, thaumatin, stevioside, artificial (synthetic) sweeteners,

aspartame, saccharin, cyclamates, acesulfame-k , sucralose.
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1. Uvod

Clovék potiebuje sladidla jako zakladni zdroj energie. Jejich spotieba roste,
a tim 1 jejich negativni dopady na zdravi ¢lovéka. Napiiklad civilizacni nemoci

diabetes nebo obezita. Proto se snazime o co nejlepsi nahradu.

V mé bakalafské praci uvedu moznosti nahrady sacharosy a s aspekty pouziti
nahradnich sladidel. Uméla sladidla méla pivodné slouzit osobam trpicim diabetem,
ale nakonec zacala slouzit jako nizkoenergetickd sladidla snizujici energetickou
hodnotu potravin. Dale také uvedu zakladni rozdéleni sladidel. Ta se daji délit
na ptirodni, ktera se ziskavaji pfedevs§im z rostlin. Vyjimku tvoii laktosa, jez pochazi
z mléka savct a med, ktery tvoii veely pfetvafenim nektaru nebo medovice vymésky
svych hltanovych zlaz. Pfirodni sladidla se dé€li jeSté na sacharidickd, kterd svou
sladkou chut’ pfedavaji prostfednictvim sacharidi a nesacharidickd, kterd svou chut’
predavaji pomoci bilkovin nebo steviosidii. Alternativu k pfirodnim sladidlim tvofi
uméle vyrobena sladidla, jez maji vétsi sladivost nez ptirodni sladidla. Maji vsak
ruzné vlastnosti, kvili kterym je jejich nahrada limitovana. Proto také ve své praci

zminim vyhody 1 nevyhody umélych sladidel.

Se sladidly se potkavame kazdy den, at’ uz v potravindch nebo népojich,

z tohoto divodu jsem si je vybral jako téma mé bakalaiské prace.

Cilem bakalafské price je seznameni se s pouzivanymi sladidly
v potravindiském pramyslu. Pfedevsim vsSak reSerSné zpracovat zndmé druhy

ptirodnich a umé&lych sladidel. Popsat jejich piivod, vyrobu, ¢i pouziti.



2. Legislativa

Ceska Republika 1. kvétna 2004 vstoupila do Evropské unie a tim se zavazala
k dodrzovani zakond, které¢ ji EU nafizuje. Legislativa tykajici se sladidel (pfidatnych
latek) se tidi vyhlaSkou 122/2011 Sb. Ministerstva zdravotnictvi vychazi z nafizeni
Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢.1331/2008 ve kterém je stanoven jednotny
postup pii povolovani potravinarskych ptridatnych latek, potravinatskych enzymu
a potravinarskych aromat. Latky, které prosly timto schvalovacim postupem, jsou
dale uvedeny v seznamech potravinaiskych ptidatnych latek Unie v piiloze ¢. 11
a v priloze ¢. Il natizeni (ES) ¢. 1333/2008 o potravinatskych piidatnych latkach.

V seznamu je pod pismenem:

a) nazev potravinarské latky a prislusné oznaceni E
b) potraviny, do kterych smim potr. latku ptidavat

€) podminky, za kterych se smi potr. latka pouZzivat

Tyto seznamy a podminky pouziti byly pfijaty natizenim (EU) ¢. 1129/2011.
V Ceské republice je zakladnim zidkonem o potravinich a tabakovych vyrobcich
zékon ¢islo 110/1997Sb., ktery stanovuje v § Cislo 2 zakladni pojmy jako néazev
vyrobku, skupinu, podskupinu nebo naptiklad uvadét povinné informace o potraviné
stanovené piedpisy CR v Geském jazyce. Termin néhradni sladidla se nesmi pouzivat
z divodu, Ze by je mohl spotiebitel povazovat za nidhrazku a tak se dnes poziva
termin sladidla. Sladidla jsou bud’ pfirodni, nebo synteticky vyrobend a urujeme
u nich hodnoty sladivosti. Sacharosa méa sladivost 1 a hodnoty sladivosti ostatnich
sladidel se s ni porovnavaji. Sladidla se pouzivaji jako nahrada sladké chuti
ptirodnich sladidel. Pozadavky na pfirodni sladidla, med, cukrovinky, kakaovy
prasek a smési kakaa s cukrem, ¢okoladu a ¢okoladové bonbony jsou stanovena
Vyhlaskou ¢. 76/2003 Sh. Napi. smyslové pozadavky, fyzikalni a chemické
pozadavky na jakost, pfipustné zdporné hmotnostni odchylky od spotiebitelského

baleni a zakladni rozdé€leni na druh, skupinu podskupinu.



3. Druhy sladidel a jejich rozdéleni

Sladidla se daji rozdélovat podle riznych pohledi. Jednou z moznosti
je vyzivové hledisko, kdy se pocita pfinos energie pro organismus. V této bakalaiské
praci budu vsak rozdé¢lovat sladidla podle jejich ptivodu. To znamena na pfirodni
sladidla, ktera se jest¢ déli na sacharidicka, nesacharidickd a poté uméld sladidla

(synteticky vyrobena).

+ Pfirodni sladidla
> sacharidicka sladidla
= sacharosa

= fruktosa

= glukosa

* med

= |aktosa

= alkoholické cukry
e Sorbitol
e Xylitol
e Mannitol

> nesacharidické sladidla
=  Thaumatin

= Steviosid

¢ Um¢la sladidla (syntetickd)
» Aspartam

Sacharin

Cyklamaty

Acesulfam K

YV V VYV V

Sukralosa



4. Prirodni sladidla

v

Vyhlaska ¢. 76/2003 Sb. tika, ze za pfirodni sladidla povazujeme latky,
které jsou rozpustné¢ ve vod¢ a maji sladkou chut. Sladidla jsou vyrobena na bazi

ptirodnich sacharida.

4.1 Sacharidicka sladidla
Sacharidickym sladidltim se fika také cukry, protoze maji mnoho spole¢nych
vlastnosti a sladkou chut’. Sacharidy jsou zékladni stavebni jednotkou bunék, jsou
biologicky aktivnimi latkami a vyuzivaji se jako zdroj energie (VelisSek a Hajslova,
2009).

4.1.1 Sacharosa
Podle Kyzlinka (1988) je sacharosa, neboli disacharid sacharosa
(0-D-glukopyranosyl-B-D-fruktofuranosid, cukr fepny) tietim nejdilezitéj$im
sladidlem pro potravinatfsky pramysl. Je slozen z jedné molekuly glukozy a jedné

molekuly fruktozy. Viz obrazek ¢islo 1.

Obrazek ¢. 1 - Vzorec sacharosy:
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Zdroj: Kyzlink (1988)
Historie vyroby cukru v Ceské Republice

Gebler (2014) uvadi nejstarsi zdznam o vyrobé& cukru v CR, ktery se datuje
kK roku 1787 ze Zbraslavi. Jednalo se o rafinaci surového titinového cukru
(z dovozu). Tato rafinérie byla v provozu do roku 1812. Na panstvi hrabéte Vrbny
v Hotovicich se v letech 1801 - 1805 jako prvni pokouseli o vyrobu fepného cukru.

Zpracovalo se 12 tun fepy a povedlo se vyrobit pifiblizné¢ 1390 kilogramt sirobu,



ktery nasledné pfepracovala zbraslavska rafinérie na cukr. Po dobu Napoleonovy
blokady byl znemoznén dovoz titinového cukru, to vedlo k hledani novych zptsobi
vyroby cukru z domacich zdroja. Mezi lety 1811 - 1814 bylo u nas zalozeno asi 10
vyroben javorového cukru. Tyto cukrovary ¢asem zanikly. To vedlo k opétovnym
pokusim vyroby cukru z fepy. Bylo zalozeno 10 - 12 manufaktur, naptiklad
v Zakach a Lib&chové (rok 1810). V téchto méstech se predevsim vyrabél sirob
a v malém mnozstvi surovy cukr. Po skonceni vlady Napoleona doslo k ukonceni
vyroby téchto manufaktur a vzniku cukrovart. Prvni cukrovar v Ceské Republice byl
v Kostelnim Vydii u Dacic (1829) na panstvi barona Dalberga. Druhy cukrovar
vznikl v Chocomysli u Chudenic. Za zrod primyslového cukrovarnictvi u nas
se vSak povazuje rok 1831, kdy byl vybudovan cukrovar hrabéte Thurn-Taxise
v Dobrovici (TTD). Tento cukrovar je v provozu dodnes. Po roce 1831 vznikaly dalsi
cukrovary, ale jejich pocet byl ovlivitovan ekonomicko-politickou situaci. Roku 1841
pan Jakub Krystof Rad v Dacicich na Moravé vyrobil prvni kostku cukru na svété.
Maximalni poc¢et cukrovari v provozu ¢inil 214 a to mezi roky 1872 - 1873. Kviuli
nedostatku fepy klesl pocet na pouhych 104 cukrovart k roku 1938. Jejich primérna
kapacita zpracovani byla nizka 200 - 300 t/d pfi délce kampané 100 - 150 dni.
Po roce 1939 zistalo v CR 93 cukrovari, nékteré béhem valky zruseny nebo
zastaveny. Zakonem z 28. dubna 1948 byl cukrovarnicky primysl znarodnén. Jediny
novy cukrovar vznikl roku 1953 v Opavé. Cukrovary mély staré technické vybaveni
(kotelny a energeticka zafizeni) je$t¢ z dob druhé svétové valky. Po privatizaci
cukrovarnického primyslu k 1. 1. 1989 probihala restrukturalizace az k sou¢asnému
stavu. Dal§i etapou cukrovarnictvi v CR je vstup do Evropské unie, ve které dochazi
ke zméné cukerni politiky. K roku 2014 pracuje v CR sedm cukrovara (Gebler,
2014).

Vyskyt sacharosy

Sacharosa se vyskytuje predevsim v listech a stoncich rostlin (cukrova titina
obsahuje 12 - 26%, cukrova kukufice 12 -17%, cukrové proso 7 - 15% sacharosy)
a v plodech (jablka, pomerance, merunky, broskve, ananasy, datle), ve kterych byva
az 8% sacharosy. Zvlastnosti n¢kterého ovoce (tfesn¢, hrozny, fiky) je, ze sacharosu
neobsahuji, jelikoz doSlo k jeji hydrolyze pii jeho dozravéni. V zeleninach byva
bézné 0,1 - 12% sacharosy (napt. v cibuli 10 - 11%, ale v fep¢€ 3 - 20%). Semena

hoft¢ice, fepky aj. olejnin obsahuji kolem 4% sacharosy, pSeni¢nd mouka 0,1 - 0,4%,
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zelena kava 6 - 7% (prazena kava asi 0,2%). Sacharosa se vyskytuje také v hlizach
a oddencich (topinambury obsahuji 2 - 3%, podzemnice 4 - 12% sacharosy), (Velisek
a Hajslova, 2009).

Velisek a Hajslova (2009) uvadi jako hlavni primyslovy zdroj sacharosy
ve svétd cukrovou titinu (Saccharum officinarum), ale u nas v Ceské republice
je hlavnim zdrojem cukrova fepa (Beta vulgaris ssp. vulgaris). Primérny obsah
sacharosy v fepé€ Cini 15 - 20%. V jinych zemich se napiiklad vyuziva datlovy cukr
(Irak) - obsah sacharosy az 81%, palmovy cukr (Indie, Filipiny), ktery se vyrabi
z palem rodu Borassus. Ze §tavy javoru cukrodarného (Acer saccharum)se vyrabi
javorovy cukr S obsahem sacharosy piiblizné 5%, (USA, Kanada). V neposledni fad¢

se v USA pouziva také ¢irokovy cukr, jehoz obsah sacharosy je 12%.
Vyroba fepného cukru

Od zati do listopadu probiha na polich sklizen cukrové tepy (Beta vulgaris
ssp. vulgaris). Ta byla vysSlechténa tak, aby poskytovala co nejvétsi vynosy cukru
v riuznych podminkdch tUrodnych pid. Kadlec (2002) vypisuje mista
s nejvhodnéj§imi podminkami pro péstovani cukrové fepy, patii mezi n€ hlavné
Polabi, dolni Povltavi, udoli Ohte, dale také okoli fek Hana, Dyje ¢i Morava.
Pro vyrobu cukru se vyuziva predevSim kofen rostliny, ktery obsahuje cca 16%

sacharosy. Vynos sklizné cukrové fepy je ptiblizné 50 - 60 tun/ha bez chrastu.

1. Pfijem fepy
e odebrani vzorkl (obsah cukru a hliny) => cena pro péstitele
e transport vodnim plavenim do cukrovaru (zbaveni hliny a pisku)
2. Prani a fezani fepy
e prani fepy probihd v korytech s lopatkami, které se otaci
e nasledné se fepa nafeZe na tenké platky, takzvané fizky
3. Difuze
o extrakei téchto fizkl ziskdme cukr a to vycukernénim pomoci horké vody
e =>vznikne difuzni §tava, ktera obsahuje 16% cukru
e zbylé fepné fizky se lisovanim zbavuji 80% vody, aby se z nich stalo

krmivo pro hospodaiska zvirata
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4. Cisténi $tavy
e pii difuzi vznikaji necukry, které jsou nezadouci, jelikoz zabranuji
krystalizaci, ktera je potfebna pro ziskani cukru
e necukry se odstraiuji pfidanim vapenného mléka, na které se necukry
navazou (Cifeni), nasledn¢ se odstrani saturaci (oxidem uhliCitym)
a filtraci
e po odstranéni necukri vznikne lehka $tava a z ni po zahuSténi tézka
Stava, jeZ obsahuje az 67% sacharosy a az 72% suSiny
5. Vafreni bilého cukru
e ze suliny se krystalizaci zisk4 aZ 90% sacharosy, zbytek zlstava v tekuté
form¢ (melasa)
e surovy cukr ziskany krystalizaci ma svétle Zlutou az tmavé hnédou barvu
ziskanou po melase
e zabarveni se zbavujeme afinaci (promytim vodou)

Zdroj: http://www.hps.cz/

Ptirodni sladidla se daji d¢lit né€kolika zplisoby. Jednu moZnost nabizi

legislativni déleni (tabulka €. 1)

Tabulka &islo 1 - Clenéni p¥irodnich sladidel na skupiny a podskupiny
dle vyhlasky 76/2003 Sb.:

Skupina Podskupina
cukr extra bily

cukr bily krystal, krupice, moucka
cukr polobily

tvarovany cukr (kostky, bridz, homole)
cukr s pfisadami

pfirodni cukr

kandys
tekuté vyrobky z cukru tekuty cukr
tekuty invertni cukr
sirup z invertniho cukru
karamel
glukosa (dextrosa), fruktosa, glukézovy glukosa monohydrat
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sirup glukosa bezvoda

suSeny glukézovy sirup

Zdroj: Dostalova, Kadlec (2014)
Také se cukr da délit podle velikosti ¢astic a tvaru:

e cukr krystal

e cukr krupice
e cukr moucka
e pfirodni cukr

e kandys

Piikladem cukru s pfisadami maze byt Zelirovaci cukr. Pouziva
se s ptidavkem jable¢ného nebo citrusového pektinu. Pouzivad se ke konzervovani

v domacnostech.
Tekuté vyrobky

Dostalova, Kadlec (2014) tvrdi, Ze tekuté cukry jsou vodné roztoky sachardzy
a vyrdbi se rozpousSténim cukru ve vod¢ poptipadé zpracovanim cukerné¢ho kléru

(sirobuy).

Tekuty invertni cukr je vodny roztok sachardzy cCéastecné invertované

hydrolyzou, v némzZ neptevazuje podil invertniho cukru.

Sirup z invertniho cukru je vodny roztok sachardzy (s moznou krystalizaci),
které byla castecné invertovana hydrolyzou, pfi¢emZ obsah invertované¢ho cukru
musi byt vyssi nez 50% hmotnosti suSiny. V pfipad€, ze sirup z invertniho cukru

obsahuje krystalky cukru, musi byt jeho nazev doplnén slovem , krystalizovany”.

Karamel je koncentrovany cukerny roztok nahotklé chuti, hnédé
aZ hnédocCerné barvy, vyrdbi se zahfivanim krystalového rafinovaného cukru
na 180°C nebo invertovaného sirobu na 120°C, po zkaramelizovani se pfida horka
voda, upravi se pH, ochladi se a ochuti. Pouziva se k ochucovani mlé¢nych vyrobk,

ptipravé zmrzlinovych pohért, mrazenych krémd, pudinkl, moucniki, napojt.

Kulér je tmavohnédd sirupovitd kapalina nahotklé chuti s vysoce barvici

mohutnosti. Pfipravuje se zahfivanim invertovaného sirobu s piidavkem ¢pavkové
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vody, siranu amonného a alkalického katalyzatoru pfi teploté do 128°C (probiha zde
neenzymové hnédnuti). Pouziva se k barveni nealkoholickych napoja, lihovin, octa,

do omacek, konzervovaného masa, k barveni sirupii proti kasli, detergentti a krmiv.

Javorovy sirup, velmi oblibeny v Kanad¢ a dnes 1 u nds dostupny,
je v podstaté roztok sacharozy. Dalsi sacharidy a nesacharidické slozky napf.
mineralni latky jsou v ném pfitomny v nevyznamnych mnoZzstvich. Na javorovém

sirupu si cenime predevsim piijemnych senzorickych vlastnosti.
Spotieba cukru

Podle Geblera (2014) vzrusta trvale celosvétova spotieba cukru ze titiny proti
vyrobé z fepy (80% z titiny). Jeho vyroba je vyrazné levnéjsi. V roce 2012 - 2013
bylo vyrobeno 181,2 mil. tun surového cukru (s.c.) a fepn¢ho 37,2 mil. t s.c.
V Evropé se vyrobi 28,3 mil. t s.c, J. Amerika 8,2 a S. Amerika 14,0 mil t s.c.
Spotieba cukru posledni dobou stoupa piedevsim stale rostouci populaci jednotlivych
zemi a zvySujici se konzumaci cukru v rozvijejicich se statech. Naptiklad v Asii

z 14,6 na 17,9 kg/osobu/rok. Ale v Evropé je spotieba cukru 38,6 kg/osobu/rok.

Dostalova, Kadlec (2014) tvrdi, Ze cukr pifedstavuje zdroj energie vyzivy
clovéka a je nositelem sladké chuti. Kromé funkce sladidla dodava potravindm
objem, méni jejich texturu, vyuziva se jako konzervacni ¢inidlo, fermentacni substrat
a ochucovadlo. Cukr zlepSuje chut' potravin, ale zaroven pii velké konzumaci
vyplyvaji jeho negativni vlastnosti, jako jsou napiiklad nemoci (zubni kaz, obezita).
Ceska Republika patii ke statim s vysokou spotfebou 34,5 kg/osobu/rok = 94,5 g
pfidaného cukru za den. Denni vyZivovd davka cukru by neméla ptesdhnout
maximalné¢ 90 g jednoduchych cukri za den, pfidanych cukri do 60 g
(22 kgl/osobu/rok). Cukr se doporucuje skladovat pii maximalni teploté 30°C a pfi
relativni vlhkosti vzduchu do 70%. Mouckovy cukr méd max. skladovaci teplotu 30°C
a relativni vlhkost vzduchu do 65%, v opa¢ném piipadé dochazi ke zhrudkovaténi ¢i

ztvrdnuti.

Velisek a Hajslova (2009) ve svém druhém vydani knihy Chemie potravin II.
uvadi za standard sladké chuti sacharosu. Sladkost ostatnich latek se pfirovnava

k 10 % roztoku sacharosy. Latky rozliSuje podle intenzity nebo kvality sladké chuti.
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V tabulce ¢islo 2 uvadim prahové koncentrace sladidel, pfi kterych se rozpozna

sladka chut’.

Tabulka €. 2 - Prahové koncentrace nékterych cukri

Cukr Prah podnétovy Prah rozpoznani
mol.dm? % mol.dm™ %
d-glukosa 0,065 1,17 0,090 1,63
d-fruktosa 0,020 0,24 0,052 0,94
maltosa 0,038 1,36 0,080 2,89
sacharosa 0,011 0,36 0,024 0,81
laktosa 0,072 2,60 0,116 4,19

Zdroj: Velisek (2002)

4.1.2 Fruktosa
Fruktosa neboli D-fruktosa, je ovocny cukr a fadi se mezi monosacharidy.
Byva slozkou rostlinnych i Zivo¢isnych tkani. Spatng krystalizuje. Potraviny, které ji
obsahuji ve vysokém mnozstvi, byvaji hygroskopické. Jeji sladivost je asi okolo
150% sladivosti sacharosy. Jesté v koncentracich okolo 0,25%, v Cisté vod¢ Ize jeji
sladkou chut’ postiehnout. Ota¢i rovinu polarizovaného svétla silné vlevo a stejné
jako glukosa dobie kvasi a pouziva se ve vyzivé u diabetikt. (Kyzlink, 1998) VVzorec

fuktosy, viz obrazek ¢islo 2.

Podle Dostalové a Davidkové (1991) se jedna o redukujici cukr, ktery je
oproti sacharose méné stabilni. Casto podléha neenzimovému hnédnuti, naptiklad
dochdzi k hnédnuti pecCiva a zméné chuti. Tudiz je nutné ji kombinovat
s alkoholickymi cukry. V moderni dobé je fruktosa vyradbéna ze sacharosy piipadné

ze Skrobu.
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Obrazek ¢. 2 - Vzorec fruktosy

CH,OH OH

H

|

OH

Zdroj: Kyzlink (1998)
Vyrobky z fruktosy

e fruktosové sirupy - obsahuji glukosu a fruktosu v riizném mnozstvi
e sirupy prvni generace - 42% fruktosy
e sirupy druhé generace - 55% fruktosy

e sirupy tieti generace - 90% fruktosy

Pouziva se jako energetické sladidlo napoji, v konzervarenskych vyrobcich

a naptiklad v pekafstvi, (Dostalova a Davidkova, 1991).

4.1.3 Glukosa
Glukosa se ftadi mezi nejvyznamnéj$i monosacharidy rychle kazicich
se potravin. MiZeme ji také znat pod nazvy Dextrosa, D(+)-glukosa, ¢i hroznovy
cukr. Ma malou sladivost (cca 50 - 70% sacharosy) a v sacharidech se vyskytuje

ve volné 1 vazané formé. Vzorec glukosy, viz obrazek cislo 3. Mezi jeji vlastnosti

patii:

e v Cisté vode se da zachytit jeji sladkd chut’, pti koncentraci 0,55%

e rozpustnost je 82 dilt na 100 dili vody, pfi 17,5°C (mald rozpustnost proti
sacharose a fruktose)

e snadno krystalizuje (krystalizace cukru ve §tavach)

e 0taci polarizovanou rovinu svétla vpravo

e vyborné vyuziti Zivo¢ichy a snadno se vstiebava (Kyzlink, 1998).
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Obrazek ¢. 3 - Vzorec glukosy

CH,—OH

Zdroj: Kyzlink (1998)

Podle Dostalové a Kadlece (2014) se glukosa se vyrabi totalni hydrolyzou
Skrobu, poptipad¢ izomeraci glukosy na fruktosu. Vyhlaska 76/2003 Sb. ndm
predstavuje prirozena sladidla vyrobena ze Skrobu, jako jsou naptiklad glukosa

(monohydrat ¢i bezvoda), fruktosu a glukosovy sirup.
Pouziti

Hydrolyzaty Skrobu (glukosa, glukosovy sirup, suseny glukosovy sirup)
a vyrobky z nich (sorbitol, maltitol, fruktosa) pouzivame jako vysoce energeticka
sladidla. = Najdeme je v alkoholickych 1 nealkoholickych  népojich,
také v cukrovinkdch. Glukosové sirupy se prodavaji ve velkém mnozZstvi

v potravinafském pramyslu.

4.1.4 Med

Vesely uvadi, ze vcely med vyrabi sbérem nektaru nebo medovice
a pretvareji ho svymi vyméesky hltanovych Zlaz. Uskladiuji ho do plasti, ve kterych
dochézi ke zrani. Ulelem zrani je pfeména nestalych tekutych piirodnich $tav
na stalé polotuhé zimni zasoby neboli med. Med popisuje jako sladkou hmotu, ktera
pfi zrani S§tépi sachar6zu na invertni cukr pfi soucasném vzniku slozitych cukrii
z jednoduchych. Diky vysokému obsahu cukri ma med samokonzervaéni ucinky,
ale doporucuje se skladovat pfi teploté do 15°C v suchych mistnostech a maximalni
60 % vzdusné vlhkosti. Tabulka cislo 3 zobrazuje chemické slozeni medu (Vesely,

2013).
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Tabulka €. 3 - Zakladni sloZeni medu (%)

Slozka Primérny Rozmezi Slozka Primérny Rozmezi
obsah obsah

voda 17,2 13,4-22,9 fruktosa 38,2 27,3-44,3

proteiny 0,4 0,1-0,6 sacharosa 1,3 0,3-7,6
(enzymy)
mineralni 0,17 0,02-1,03 maltosa 7,3 2,7-16,0
latky

glukosa 31,3 22,0-40,8 | vyssi cukry 1,5 0,1-8,5

Zdroj: Velisek a Hajslova II., (2009)

Déleni medu podle Dostalové a Kaldece (2014):

1) podle pivodu:

a.
b.

med kvétovy (nektarovy)

med medovicovy (z vymeskd hmyzu)

2) podle zpusobu ziskavani a upravy rozliSujeme:

a
b.

o o

@

g.

vyto¢eny med
plasteckovy med
med s plastecky
lisovany med
vykapany med
filtrovany med

pastovy med

Zdroj: Ptedpis Cislo 76/2003 Sb., oddil 2, §8

Pouziti:

Med dle Veselého (2013) pouzivame piedevsim jako chutnou potravinu

k denni konzumaci. SniZuje sekreci Zaludecnich S$tdv a pouziva se napf. pfi

rekonvalescenci po operacich a jako zdrava vyziva u déti. Dale se d4 pouzit v pecivu

a pernicich, ve kterych zvySuje vla¢nost. Mizeme ho najit v bonbonech, ¢okoladach
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¢i sirupech proti kasli. Z historie zname vyrobu alkoholickych napoja, napf.

Medovina.

4.1.5 Laktosa
Laktosu neboli O-B-D galaktopyranosyl-(1—4)-D-glukopyranosa, najdeme

v mléce savcl. Obecné se nazyva mléény cukr. Radime ji k redukujicim
disacharidim. Jako nejstabilnéjSi se povazuje monohydrat a-laktosy, (Velisek a

Hajslova 1., 2009) Vzorec laktosy, viz obrazek cislo 4.

Obrazek ¢. 4 - Vzorec laktosy

CH.OH CH.OH
O
H
H/oH
H OH H OH

Zdroj: Velisek a Hajslova I., (2009)
Vyskyt a vyroba

Vyskytuje se pouze v mléénych zlazach savcu, kde se syntetizuje. Obsah
laktosy v kravském mléce je 4 - 5% a v lidském 5,5 - 7%. Mléko jesté obsahuje
mens$i mnozstvi D-glukosy a dal§i volné oligosacharidy. Laktosa je obsaZena
ve vSech mléénych vyrobcich, ale jeji hladinu snizuje mlééné kvaseni.

Proto je v jogurtech a kefirech jeji obsah 1% a méné.

Copikova (1997) uvadi, e laktosu ziskAme membranovou filtraci,
kdyz se ze syrovatky (z kravského mléka) oddéli nizkomolekularni latky. Z t&chto
nizkomolekularnich latek se laktosa ziska odpafenim. Velisek a Hajslova II., (2009)
dodavaji, ze se da vyrobit také krystalizaci zahusténé syrovatky (55 - 65% suSiny),
nazyvané laktosovy sirup. Rafinada (Cisty bily cukr) se ziskd rekrystalizaci ze surového

cukru.
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Druhy a moZnosti pouZziti

Podle Veliska a Hajslové 1II., (2009) vyuzivame laktosu jako sladkou latku ke
slazeni a vyrabime z ni potravinaiské alditoly a oligosacharidy, které popisuje

Dostalova a Davidkova (1991):

e laktulosa (sladivost 60% sacharosy)

e laktosacharosa (ziskava se z laktosy nebo sacharosy)

e galaktooligosacharidy

o laktitol (sladivost 30 - 40% sacharosy), vznika hydrogenaci laktosy, vhodny
pro diabetiky

e galaktosa (sladivost 40 - 60% sacharosy)

e laktosovy sirup (neni vhodny pro diabetiky) najdeme v napojich,

cukrovinkach
Zajimavosti

Intolerance k laktose je metabolickd porucha, pfi niZ nedochazi ve stievé
ke stépeni laktosy na glukosu a galaktosu, z divodu chybgjiciho nebo S$patné
pracujiciho enzymu [-galaktosidasy (laktasy). Jestlize laktosu z potravy sténa
tenkého stfeva nevstrebd, prechazi do tlustého stfeva a je vyloucena z organismu.

Rozeznavame tii typy intolerance:

1. primarni laktosova intolerance - dochazi k ni u nekojenych déti (Afrika,
Asie)

2. sekundarni laktosova intolerance - je zplsobena chorobami (stfevni
chiipka), pfiznaky jsou zvySena teplota a prijem

3. kongenitalni laktosova intolerance - genetickd porucha, nedochazi

Kk biosyntéze laktasy uz od narozeni (celozivotni metabolicka porucha)

S ve€kem roste intolerance k laktose, a celosvétové 75% populace vykazuje pokles
aktivity laktasy. Mizeme tomu piedchazet, bud omezenim konzumace mléka, nebo
konzumovat fermentované (kysané mlécné vyrobky), které snizuji negativni reakce na mléko

(Velisek a Hajslova I1., 2009).
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4.1.6 Alkoholické cukry - Sorbitol, Xylitol a Mannitol
Radime je k derivatim monosacharidd. Vznikaji redukci karbonylové
skupiny aldos a ketos. Nazyvame je cukerné alkoholy nebo aldosy (dfive glycitoly).
(Velisek a Hajslova I., 2009). Nahradni sladidla nesmi byt pouzivana k vyrobé
nebo k zpracovani détské vyzivy. Pro stolni sladidla a potraviny, které obsahuji vice,
jak 10% cukernych alkoholu plati, ze musi mit na obalu vystrahu o projimavych
ucincich, pfi nadmérné konzumaci. E420 sorbitol, E421, mannitol, E967 xylitol

se smi uzivat v povoleném mnozstvi (Velisek a Hajslova Il., 2009).

e Sorbitol

Je podle Kyzlinka (1988) alkoholicky cukr ptivodem z malvi¢ek jefabu
(Sorbus aucuparia), ale naléza se i v plodech ovoce (tfesnich, hruskach),
v koncentraci 4-75g/kg. Neobsahuji ho plody brusinek, malin, angrestu, jahod,
ananasu, citrusii ani bobule vinné révy. Proto se d4 snadno podle jeho pfitomnosti
poznat, zda nékdo pfimichavda do hroznového vina ovocné vino, nebo jiné
koncentraty. Dalsi jeho nazvy jsou D-sorbitol, D-sorbit, D-glucitol. VVzorec sorbitolu,

viz obrazek ¢islo 5.

Obrazek ¢&. 5 - Vzorec sorbitolu

CH,OH

Zdroj: Kyzlink (1988)
Vyroba a pouZiti

Sorbitol se vyrabi hydrogenaci glukozy jiz 70. let ze sacharosy nebo Skrobu.
Jeho relativni sladivost je 0,4 - 0,6 a pouziva se jako sladidlo pro diabetiky. Patii

mezi energetickd sladidla a jeho maximalni denni davka je 20g kviili své laxativnosti,
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proto se nedoporucuje tuto davku prekracovat. Mezi jeho kladné vlastnosti patii
termostabilita, diky ni se vyuziva do pekatskych vyrobkl (Dostadlova a Davidkova,
1991).

o Xylitol

Neboli Xylit patii k energetickym sladidlim a jeho snasenlivost je lepsi
nez u Sorbitolu. Jeho relativni sladivost se rovna 1 (Dostalova a Davidkova, 1991).

Vzorec xylitolu, viz obrazek cislo 6.

Obrazek ¢. 6 - Vzorec Xylitolu

CH,OH
H—| OH
HO— H
H— OH

CH,OH

Zdroj: Velisek a Hajslova I., (2009)
Vyroba a pouZiti

Xylitol se vyrabi hydrogenaci D-xylozy, kterou nalezneme naptiklad
ve dievnim odpadu, nebo kukufi¢né Susti. M4 vybornou stabilitu pfi peceni 1 vafeni.
Nalezneme ho v cukrovinkach, a kvili jeho kariostatickym vlastnostem se pouziva

jako sladidlo do Zvykacéek (Dostalova a Davidkova, 1991).

e Mannitol

Kyzlink (1988) uvadi, ze D-(-)Mannitol, (D-mannit) je slozka cerstvého
ovoce a zeleniny (celeru, mrkve, hrasku) ¢i hub. Jeho vodny roztok je slabé
levotogivy. Radi se mezi hexitoly - vzorec CgH14Og, nalezneme v rostlinach.
Hexitoly také vznikaji jako zplodiny mikroorganismu. Jeho relativni sladivost je 0,5 -
0,6 a snasenlivost ma stejnou jako sorbitol (Dostalova a Davidkova, 1991). Vzorec

mannitolu, viz obrazek ¢islo 7.
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Obrazek €. 7 - vzorec mannitolu

Zdroj: Velisek a Hajslova I., (2009)
Vyroba a pouziti

Dle Dostadlové a Davidkové (1991) se tento alkoholicky cukr vyréabi
hydrogenaci sacharosy, pifi které vznikd 85% smés D-sorbitolu a 12% - 15% D-
mannitolu. Je to energetické sladidlo vhodné pro diabetiky. Pro jeho horsi
rozpustnost a vysokou cenu se pouziva v menSim mnozstvi napiiklad v zubnich

pastach a zvykackach.

4.2 Nesacharidicka sladidla
V soucasné dob¢ jsou nejpouzivanéjsi nesacharidicka sladidla jsou Thaumatin

a Stevisoid (Dostalova a Davidkova, 1991).

4.2.1 Thaumatin

Znamy jako thalin, anebo oznacovany v legislativné jako E957. Je smés
sladkych proteini z ovoce rostliny Thaumatococcus danielli (marantovité,
Marantaceae). Ma sladkou chut’ s pfichuti 1ékofice a tvoii ho pét druhd proteint
thaumatinu. Thaumatin | (je slozen z 207 aminokyselin, disulfidové vazby,
bez ptitomnosti histidinu) a Thaumatin Il, ty se fadi mezi zakladni. Ostatni
se podle Masuda, et al. (2006) nazyvaji thaumatin a, thaumatin b, thaumatin c. Kvili
jeho nestalosti se musi ddvat do smési s jinymi sladidly napf. se steviosidem,
acesulfamem K, nebo sacharinem. Jeho nestalost v kyselém prostiedi nebo tepelném

zpracovani se vyznacuje ztratou sladkosti (Velisek a Hajslova 1l., 2009).
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Dostalova a Davidkova (1991) uvadi intenzitu sladkosti 1600 krat vétsi nez

cukr.
Vyrobky
Talin

e 2500 az 3500 krat sladsi nez cukr
e vhodny pro diabetiky

e vznikd interakci thaumatinu s hlinikovym kationtem

Pouziva se do potravin, které¢ nejsou tepelné zpracované. Je to dano jeho
bilkovinovou strukturou. Nalezneme ho ve Zvykackach, zubnich pastach ¢i v tstnich

vodach, (Dostalova a Davidkova, 1991).

4.2.2 Steviosid

Steviosid je sladka latka pfitomna v listech rostliny Stevia rebaudiana
Bertoni,celed’” Asteraceae. Tato rostlina pochdzi z Jizni Ameriky. Dosud roste
jako divoka bylina v Paraguayi. Ke slazeni caje ji pouZivali po staleti Indiani
a domorodci. Stevia je pojmenovana po Spanélském botanikovi Pedro Jaime
Esteve(1500-1556) ktery ji naSel v severovychodni &asti Paragauaye. Pozdgji
ji popsal $vycarsky piirodovédec Moises Bertoni. Rod Stevia ¢ita okolo 154 druhu
bylin a kef. V roce 1900 objevil paraguaysky chemik Ovid Rebaudi glykosid
z této rostliny, ktery sladi 200 krat vice nez sacharosa. Rostlina
se domestikovala v roce 1960 ve statech jako Japonsko, Francie Jizni a Severni
Amerika, Cina. V roce 2008 byla povolena jako piirodni sladidlo v USA. V Evropé
je jako ptirodni sladidlo povolena pod cislem E-960, coz je uvedeno i v legislativé

EU ¢islo 1131/2011. Sumarni vzorec steviosidu je Czg HgoO1g, (Giuffré et al., 2013).

Velisek a Hajslova Il., (2009) uvadi jako sladkou latku steviosid, ktery je
obsazen v listech, v mnozstvi 6%. Jedna se o glykosid obsahujici glykon diterpen
steviol a cukerné slozky B-D-glukosu a disacharid f-soforosu. Je vhodny
pro diabetiky.
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Chemické sloZeni - extrakty

Hlavni sladkou slozku tvoii steviosid, dale bylo extrahovano pét piibuznych
sladkych latek se strukturou steviosidu. Nejvice se v listech vyskytuje 3 - 8%
mnozstvi steviosidu. Po steviosidu nésleduje rebaudiosid A - 1% v suSin€. MnoZstvi

ostatnich se pohybuje okolo 0,1 - 0,01% v suchém listi, (Dostalova, 1991).

Velisek a Hajslova II., (2009) uvadi strukturu steviosidu a piibuznych

sloucenin:

e steviolbiosid

e steviosid

e rebaudiosid

e rebaudiosid A

e rebaudiosid B

e rebaudiosid C (dulkosid B)
e rebaudiosid D

e rebaudiosid E

e rebaudiosid F

e dulkosid A

Pouziti

Je velice stabilni, ve velkém rozsahu pH 3 - 9 a to 1 ve 100°C, nad pH 9 ztraci rychle
sladkou chut. VyuZzivd se pfi zpracovani potravin, napiiklad pfi pasterizaci,

sterilizaci a vafeni. Vyborné se rozpousti ve vodé, (Giuffré et al., 2013).

Extrakty ze stevie maji antioxidacni vlastnosti. Voln¢ kyslikové radikaly
zpiisobuji vznik nékterych nemoci (Parkinsonovu chorobu, Alzheimerovu demenci).
Latky vyskytujici se v rostlindch stevie tyto volné radikaly inhibuji, nedochazi
tak k oxida¢nim reakcim v organismu, tzv. antioxidanty. Patii mezi n¢ flavonoidy,

karotenoidy, vitaminy ¢i fenolické antioxidanty (Shukla et al., 2009).

Jako pfirozené sladidlo stevie snizuje vysoky krevni tlak a je vhodnd pfi

snizovani té€lesné hmotnosti. Neobsahuje cukry a ma témét nulové mnozstvi kalorii.
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Obsahuje vSechny esencialni aminokyseliny mimo tryptofanu (Lemus-Mondaca et
al., 2012).

Steviosid se nejcastéji pouziva ve smési s jinymi sladidly, ktera maskuji jeho
hotkou chut. Vyuziva se do nizkoenergetickych vyrobkt, jako jsou zvykacky,

nealkoholické napoje a cukrovinky (Dostalova a Davidkova, 1991).

5. Uméla sladidla (synteticka)

Dostalova a Kadlec (2014) uvadi, ze v minulosti se z ekonomickych divodu
vyrabéla tato sladidla, Aspartam, Sacharin, Cyklamaty, Acesulfam K a sukralosa,
jako levnad ndhrada cukru. Pozdé¢ji se zacala pouzivat jako sladidla pro diabetiky.
Dnesni hlavni vyznam je pouziti v nizkoenergetickych potravindch. Hlavnim znakem

je jejich chemicka (syntetickd) vyroba (forma tablet, sypkych smési ¢i kapek).

Seznam sladidel se nachazi v Nafizeni komise 1129/2011 &ast .

5.1 Aspartam

Aspartam se fadi mezi synteticka sladidla. Je methylester dipeptidu L-
aspartyl-Lfenylalaninu a nema zadnou pachut. Sklada se ze dvou aminokyselin -
kyselina asparagova a fenylalanin. Vyskytuje se v bilkovinné sloZce potravy ¢cloveka.
Neni vhodny pro kyselé potraviny, protoze se v nich ztraci jeho sladka chut’. Uvadi
se, ze u nealkoholickych ndpoji za dobu ¢tyf mésici dojde k 20 % rozkladu
aspartamu. S rostouci teplotou se rozklad urychluje (Velisek a Hajslova II., 2009).
Sumarni vzorec je Ci4H1gN2Os. Vzorec aspartamu, viz obrdzek ¢islo 8. Maximalni

denni davka (ADI) by neméla presahnout 40 mg/kg na den.

Obrazek €. 8 - Vzorec aspartamu

0 OCH;
N
H
OH NH, o)

Zdroj: Smrckova, Bindzar (2014)
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Byl objeven pfi pokusu o novy zpisob 1é¢by peptickych viedi v roce 1965.
Stabilni je pfi laboratorni teploté v rozmezi hodnot pH 3,4 - 5. A nejstabilnéjsi je pii
pH 4,3. Pii pH < 3,4 hydrolyzuje na aminokyseliny a pti pH > nez 5 vznika

intramolekularni cyklizaci diketopiperazin (Smrckova a Bindzar, 2014)

Jeho sladivost je 100 - 200 krat sladsi nez sacharosa. Maximalni denni davka
by neméla ptekrocit 40 mg na kilogram télesné hmotnosti/den. Jeho chut’ se dostavi
pozd€ji a vytrva déle nez sacharosa. Je vhodny pro diabetiky (Dostdlova a

Davidkova, 1991).

Dle Dostdlové a Kadlece (2014) se jednd o povolené sladidlo v CR

pod oznacenim E-951.
Pouziti

Dle Dostalové a Davidkové (1991) se nejcastéji pouziva jako nahrazka cukru
pti slazeni. Také ho nalezneme ve Zvykackach, jogurtech, v naklddané zeleniné

a ovoci €1 v hof¢ici. Da se pouzit i k vyrobé sypkych népoji.

Podle studie se nedoporucuje pouZivat v t€¢hotenstvi vétsi mnozstvi umélych
sladidel, protoze dochazi v dospé€losti k metabolickym zménam. Zvysuje se hladina
glukosy, LDL, triglyceridi a zvySuje se chut’ na sladké pokrmy (Poser Toigo et al.,
2014). Aspartam také mize ptimo ¢i neptimo vyvolavat fadu zdravotnich problém -
zvraceni, kiece, podrazdénost, nespavost, deprese, buseni srdce, dokonce i1 ztratu

sluchu ¢i paméti (Smrckova a Bindzar, 2014).

5.2 Sacharin

Smrckova a Bindzar (2014) uvadi, ze se sacharin fadi mezi nejstarsi
synteticky vyrobené nahradni sladidlo. Byl objeven v roce 1879 Remsem
a Fahbergem. Sacharin ma stejny nazev jako pfislusna kyselina 1,2-benzoisothiazol-
3(2H)-on-1, 1-dioxid, jeji sodna, draselna a vapenata stl. Podle Veliska (2014)
vykazuje slabou kovovou a hotkou ptichut’, kterd se Casto maskuje pouzitim laktosy
nebo ve smési sacharinu a aspartamu. Je stabilni pfi tepelném zpracovani
v potravindch. Sumdrni vzorec je C;HsNO3S. Vzorec sacharinu, viz obrazek ¢islo 9.

Maximalni denni davka (ADI) by neméla piesdhnout 5 mg/kg.
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Obrazek €. 9 - Vzorec sacharinu

O

;N H
8

Zdroj: Smrckova, Bindzar (2014)

Na zékladé trech studii bylo zjisténo na laboratornich krysach, ze zpusobuje
rakovinu mocového méchyte, pti pouziti sacharinu v potravé (5 - 7 %). V Kanad¢
byl diky témto tfem studiim zakézan. Tento zékaz byl zruSen v USA v roce 1991.
Od roku 2000 musi byt potraviny s obsahem sacharinu oznaceny varovnym napisem

(Smrckova a Bindzar, 2014)
Pouziti

Nejcastéji se pouziva jako sladidlo pro diabetiky ve smési se sorbitolem.
Také se da vyuzit pfi ptipravé peciv, moucnikli a cukrafskych polev (Dostalova a

Kadlec, 2014)

5.3 Cyklamaty
Dostalova a Davidkova (1991) pisi, ze Cyklamaty jsou skupinovym nazvem
pro kyselinu cyklamovou (cyklohexylsulfamovou) a jeji sodnou a vapenatou stl.
Jejich objev roku 1937 byl ndhodny. Nejvice se rozsitil jako ndhradni sladidlo v roce
1960 ve Spojenych statech. Ma nulovou energetickou hodnotu a je 20-30krat sladsi
nez cukr s ADI 0-11 mg na kg télesné hmotnosti. Vzorec cyklamatu sodného, viz

obrazek ¢islo 10.
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Obrazek €. 10 - Vzorec cyklamatu sodného

Zdroj: Velisek a Hajslova Il., (2009)

Smrékova a Bindzar (2014) uvadi zakaz pouzivani sacharinu od roku 1969
v USA, Spojeném kralovstvi a dal§ich statech. Jako pficina se uvadi vznik rakoviny
mocového mechyte u samct laboratornich krys. Diky tomu ale, Ze tato studie neméla
dostate¢ny rozsah tak ostatni zemé& maji pouze hodnoty maximélniho denniho piijmu
ADI (Acceptable Daily Intake). Dle Evropského ufadu pro bezpe€nost potravin
(EFSA-European Safety Authority) je definice ADI jako stonasobné snizena hodnota
davky testované latky, pti které jeSté neni pozorovan Skodlivy ucinek na sledované

organismy.

Pii studii bylo podavano 21 jedincim rtznych druhii opic davky cyklamatu
v rozmezi 100mg/kg a 500mg/kg po dobu 20 let. Mirné rakovinové nadory méli
pouze 3 jedinci. Z vysledku vyplynulo, Ze u opic nelze povazovat cyklamat

za toxicky nebo karcinogeni (Takayama, 1999).
Pouziti

Uziva se ve smésich sladidel se sacharinem, fruktosou. Ma lepsi chutové

vlastnosti nez sacharin a nulovou energetickou hodnotu (Dostalova a Davidkova,
1991).

5.4 Acesulfam-K
Draselna stl 6-methyl-1,2,3-oxathiazin-4(3H)-on-2,2dioxidu byla objevena
v roce 1967. Sumarni vzorec je C4HsNO;S. Koéd potravinaiské latky je E950
(Smrckova a Bindzar, 2014). Jeho sladivost je 100 - 200 krat vétsi nez u sacharosy.
Toto bilé krystalické sladidlo mé jemné hotkou chut’, ta se vSak potlacuje kombinaci

s jinymi sladidly. Jako ostatni néhradni sladidla zvyraziiuje chut. Mezi jeho
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vlastnosti patii odolnost vici vysokym teplotam, dlouha trvanlivost a rozpustnost
ve vod¢. Pismeno K za jeho nazvem znaci draslik, (Winter, 2009). Dostalova
a Davidkova (1991) uvadi nulovou energetickou hodnotu a ADI 0 - 9 mg/kg télesné
hmotnosti na den. Jeho chut' je méné¢ vyrazna nez chut sacharinu, ale projevuje

se okamzité. Vzorec acesulfamu K viz obrazek ¢&islo 11.

Obrazek €. 11 - Vzorec acesulfamu K

HsC™ Y07\

Zdroj: Velisek a Hajslova 1., (2009)
Vyroba

Acesulfam K se vyrabi ve spole¢nosti Hoechst, ktera ji také objevila v roce
1967. Vyrabi se synteticky methylaci oxathiazinu uhelnatého, néasledné krystalizaci
a misenim s draselnym hydroxidem. Jeho obchodni nazev zni Sunett, (Dostalova

a Davidkova, 1991)

Pouziti

Nejcasteji se pouziva jako stolni sladidlo. Pro jeho nekalorickou hodnotu
se vyuziva v dietnich néapojich, zvykackach, pekdrenskych vyrobcich, zmrzlinach
¢1 jogurtech (Winter, 2009). Podle Smrc¢kové a Bindzara (2014) byl v USA schvalen

pro specifické pouziti az v roce 1988, ale ke slazeni ndpojii ve smési s aspartamem

byl zaveden az o deset let pozdéji.

Nepodléha humanni biotransformaci. V davce 60 mg/kg télesné vahy
je genotoxicky pro laboratorni mysi. Poskozeni DNA zavisi na dévce, (Smrckova a

Bindzar, 2014).
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5.5 Sukralosa

Jinak se také miZe nazyvat chlorgalaktosacharosa. Radi se mezi
trichlorderivat neredukujiciho  disacharidu fruktosyl-galaktosidu. Jeji chut’
je podobna chuti sacharosy, (Velisek a Hajslova Il., 2009). Suklarosa byla objevena
v roce 1976. Pouziva se v 70 zemich svéta. Je tepelné odolna a mé vysokou stabilitu
v pevné forme i roztoku. Nepodléhd huménni biotransformaci. Jeji sladivost je 600
krat vétsi nez sladivost sacharosy. Ma nulovou kalorickou hodnotu a oznacuje
se E955. Sumarni vzorec Ci2H19Cl30g, Vzorec sukralosy, viz obrazek ¢islo 12.
Maximalni denni ptijem (ADI) by nemé¢l presdhnout 15 mg/kg na den, (Smrckova a

Bindzar, 2014).

Obrazek ¢. 12 - Vzorec sukralosy
CH:OH

OH

CHC(
OH

Zdroj: Velisek a Hajslova Il., (2009)
Vyroba

Objevila ji firma Tate & Lyle v jiz zmiovaném roce 1976. Je odvozena
od sacharosy, kdy se selektivné nahrazuji tii hydroxylové skupiny v molekule cukru

za ti'i atomy chloru.
Zdroj: http://sucralose.org/
Pouziti

US Food and Drug Administration (FDA) sukralosu schvalila 3. dubna 1998

vvvvv
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opravnéni pro slozky potravin. V roce 1999 FDA rozsiftila jeji povoleni k pouzivéani
jako sladidlo ve vice nez 80 zemich svéta. Na rozdil od sacharosy se nerozklada,
a prochazi télem rychle a beze zmén. Ve vice nez 100 studiich byla testovana
po dobu 20 let a nezjistila se zddna zdravotni rizika. Mohou ji pouzivat i kojici matky
a déti vSech kategorii, dokonce je vhodna i pro diabetiky. Pouziva se v peCivu,
omackach, sirupech ¢i vyzivovych doplicich. Na obalech byva oznafena jako R
Sukralosa nebo se pouziva nazev Splenda. Mizeme ji pouZzivat i jako stolni sladidlo
samotnou nebo ve smési s cukrem. Diky svym vyhodam, mezi které patii tepelna
odolnost, dlouha zivotnost, zdravotni nezavadnost, netvoii zubni kazy a hlavné ma

podobnou chut’ jako cukr, ma pted sebou velkou budoucnost.

Zdroj: http://sucralose.org/
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6. Zaver

Cilem bakalaiské prace bylo reSersné zpracovat seznam sladidel (pfirodnich

1 umeélych) pouzivanych v potravinatském primyslu a jejich zplisob vyroby, pouZiti.

Ve své praci jsem uvedl znamé druhy sladidel pouzivanych u nés i ve svéte.
Rozdélil jsem sladidla na piirodni a umeéla (syntetickd). VSechna sladidla zde
popisovana jsou schvalena pro pouZiti v potravinaiském pramyslu v Ceské republice.
Jako zéakladni spolecnou vlastnost u vSech sladidel povazuji mnozstvi spotieby
u kazdého clovéka. Vyzkumy v reSerSi dokazuji, Ze sladidla sama o sobé nejsou
Skodliva, pouze Ccloveék jako takovy konzumuje zbyte¢né vysoké mnozZstvi.

To samoziejmé vede K riznym zdravotnim problémdam.

Za nejlepsi ndhradu cukru bych si mezi pfirodnimi sladidly vybral steviosid.
Patii mezi nekalorické sladidlo vhodné i pro diabetiky, ma antioxidacni ucinky
a zamezuje tvorbé zubniho kazu. Jeho nevyhoda je hotké chut’ pfi pouziti ve vétSim
mnozstvi. Co se ty¢e nahradnich sladidel, velice mé piekvapila sukralosa, ktera je
chuti velice podobnd cukru a ma 1 lepSi vlastnosti. Neni kaloricka,
je vhodna pro diabetiky a predevsim je zdravotné nezavadna. Vzhledem K rozdilnym
vlastnostem nahradnich sladidel, at’ uz jejich odlisné chuti od cukru nebo rozdilné
tepelné stabilité, bych nadale doporucoval jejich pouziti jako doplikové.
Sami vyrobci jsou si védomi téchto vlastnosti, a proto je vyrabi, a piidavaji

do potravin ve smésich s ostatnimi sladidly, aby se co nejvice ptiblizili chuti cukru.

Rozhodné se po zpracovani této prace budu vice zajimat, ¢im jsou napoje
a potraviny, které konzumuji slazeny. Predevs$im budu sledovat informace zobrazené
na obalech potravin napiiklad ADI anebo také laxativnost vyrobkl. VSeobecné

se doporucuje neprehanét to s velkym mnozstvim konzumace cukru a sladidel.
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