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Prirodni sladidla — alternativa cukru

Souhrn

Cukr (sacharosa) je bezpochyby nejpouzivanéj$im sladicim prostiedkem piirodniho
puvodu, ale rozhodné neni jediny. Z rostlin bylo izolovano velké mnozstvi sladkych latek
ruzné struktury. Tato nesacharidicka sladidla maji nékolik vyhod oproti sacharose. Jsou to
nizkoenergetické latky, které mnohondsobné prevysuji sladici ucinek sacharosy, a proto se
stavaji jeji vhodnou alternativou. Vétsina téchto sladkych latek je, na rozdil od sacharosy,
nekariogenniho charakteru, a to je upfednostiiuje v pouziti do riznych vyrobkll zubni
hygieny, jako jsou zvykacky nebo ustni vody. Pfirodni sladidla maji rGznou strukturu, asto se
fadi mezi terpenoidy, steroidy, flavonoidy nebo proteiny.

Piestoze trh se sladidly je zaplaven pievazné sladidly syntetického ptivodu, i néktera
pfirodni sladidla si na trhu vydobyla své misto a vyrabé&ji se priimyslové. Mezi tato piirodni
sladidla patii thaumatin, steviol-glykosidy, neohesperidin DC nebo cukerné alkoholy. Tato
sladidla tvofi pouze maly zlomek z celkového poctu objevenych ptirodnich sladkych latek.
Prevéazna vétsina sladidel ptirodniho ptivodu jsou stale pfedmétem vyzkumu a nejsou zatim
povolena k pouziti v potravinaistvi. K primyslové vyrobé jsou nevhodné ty sladké latky,
které jsou v rostlin¢ obsazeny ve velmi nizké koncentraci. Nékterym sladidliim brani v pouziti
V potravinach jejich nevhodné technologické vlastnosti, jako je Spatné rozpustnost a nizka
stabilita. Také nepfijemna pachut’ nékterych sladidel je znevyhodiuje oproti sacharose.
Chutové vlastnosti predurcuji sladidla k pouziti do riznych potravin. Mentolova pfichut
a chladivy ucinek nekterych sladidel je déla vhodnymi k pouziti naptiklad do zvykacek
a bonbonu a naopak nevhodnymi do vétsiny jinych cukrovinek.

Tato bakalaiska prace vytvari prehled ptirodnich nizkoenergetickych sladidel. Vénuje
se jejich chemickeé stavbé, senzorickym vlastnostem, vlivu na lidsky organismus, moznostem
pouziti v potravinach a jejich moznému analytickému stanoveni. Zaméfi se také na jejich
srovnani se sacharosou. Cést prace se vénuje zmapovani piirodnich sladidel steviol-glykosidi
v trzni siti CR. Zmapovani ukézalo, Ze toto pomé&mé nové sladidlo obsaZzené v rostliné stévii
cukrové (Stevia rebaudiana) uspésné pronika do rtiznych potravinatskych vyrobku, hlavné do
napoju. Tyto produkty jsou lidem bézn¢ dostupné bez znatelného cenového rozdilu oproti

vyrobktim stejného typu slazenym cukrem.

Klic¢ova slova: steviosid, monosacharidy, alkoholické cukry, nesacharidicka sladidla



Natural sweet substances — alternative of sugar

Summary

Sugar (sucrose) is undoubtedly the most commonly used sweetening agent of natural
origin, but certainly not the only one. Large amount of sweet substances with different
structure has been isolated from the plants. These non-carbohydrate sweetening agents have
several advantages over sucrose. They are low-energy substances, which have much higher
sweetening effect than sucrose, and therefore become a suitable alternative sugar. Unlike
sucrose, most of these sweet substances, are non-cariogenic and it is preferable to use in
a variety of dental hygiene products such as chewing gum or mouthwash. Natural sweeteners
have different structures and often belong among terpenoids, steroids, flavonoids, or proteins.

Although the market is full of mostly synthetic sweeteners, also some natural
sweeteners have made their market placet and are produced industrially. Among these natural
sweeteners are thaumatin, steviol-glycosides, neohesperidin DC or sugar alcohols. These
sweeteners represent only a small part of the total number of discovered natural sweet
substances. The majority of natural sweeteners are still studied and are not approved for use
in food. The sweet substances, which are contained in low concentration in the plant are
unsuitable for industrial production. Certain sweeteners can not be used in food because of
their unsuitable technological properties such as poor solubility and low stability. Also some
unpleasant aftertaste of sweeteners is a disadvantage compared to sucrose. The use of
sweeteners in different food is determined by their taste quality. Menthol flavor and a cooling
effect of certain sweeteners, makes them suitable for use in chewing gum and candies for
example, but unsuitable in most others sweets.

This work creates a list of low-energy natural sweeteners. It describes their chemical
structure, sensory properties, the effect on the human body, use in foods and possibility of
analytical determination of sweeteners. It also focus on a comparison with sucrose. Part of the
work is devoted to surveying natural sweeteners steviol-glycosides in the Czech market
network. The market research have showed that this relatively new sweetener contained
in stévie cukrova (Stevia rebaudiana), successfully penetrates into various food products,
especially beverages. These products are commonly available to people without noticeable

price difference compared to the same type of products sweetened with sugar.

Keywords: stevioside, monosaccharides, sugar alcohols, non-carbohydrate sweeteners
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1 Uvod

Sladka chut’ je pro lidi pfirozena a neodmysliteln¢ patii do naSeho jidelnicku. Diive
lidé vyhledavali rtizné sladké rostliny nebo ovoce a ke slazeni jim poslouzily vselijaké sladké
stavy nebo med. Dnes je nejbéznéjsim sladidlem nepochybné cukr — sacharosa. Lidé denné
konzumuji riizné cukrovinky, bonbony, susenky, dezerty, ochucené jogurty, miisli a jiné
sladké pokrmy a napoje, které¢ jsou hojn¢ slazeny cukrem. Cukr vSak neni jedinym pfirodnim
sladidlem na naSem trhu. Existuje mnoho nahradnich sladidel, ktera se mohou pouzit misto
néj. Cukr je navic Casto spojovan s riznymi zdravotnimi problémy, jako je diabetes, srdecni
onemocnéni, kazivost zubi nebo obezita. Néktera jina pfirodni sladidla mohou byt proto ke
slazeni mnohem vhodné;jsi.

Je snaha nalézt idedlni sladidlo, které by bylo nizkoenergetické, mélo by podobny
chutovy profil jako sacharosa, bez pachuti, s vy$§im sladicim u¢inkem a zaroven by nemélo
zadny negativni vliv na zdravi ¢lovéka. Mimo jiné by také mélo byt snadno vyrobitelné
a cenové dostupné. Ptirodni sladidla jsou rtizného charakteru a zddné nespliiuje vSechny
pozadavky na idedlni sladidlo. Senzorické a technologické vlastnosti sladidel je predurcuji
Kk pouziti v ur€itych potravinach.

Aby se sladidlo mohlo pouzivat v potravinach, musi byt nejprve schvéaleno
a nafizenim se ur¢i jeho povolené mnoZzstvi v potravinach. Sladidla jsou provéfovana
pfisnymi bezpecnostnimi testy na schvaleni pro pouZiti v potravinach.

Hlavnimi spotiebiteli sladidel byvaji diabetici, ktefi vyhledavaji sladidla
nizkokaloricka, dale jsou to obézni lidé, ktefi se snaZi uSetiit kalorie a lidé se z4jmem
o zdravou vyzivu, ktefi se chtéji vyhybat cukru. Na poptavku po sladidlech reaguje trh, ktery
je plny riznych druhti sladidel ve formé tablet, prasku nebo v tekuté formé, a tato ptirodni
sladidla se ptidavaji i do béznych potravin. Popularnim sladidlem se stava stévie, ktera

neddvno zaplavila i ¢esky trh.



2 Cil prace

Cilem této bakalarské prace je vytvofit piehled pouzivanych piirodnich
nizkoenergetickych sladidel a sladkych pfirodnich latek, které jsou méné znamé a pouZzivané.
Popsat jejich chemickou strukturu, vyuziti v potravinach, vliv na lidské zdravi, senzorické
a jiné vlastnosti. Dale popsat legislativni opatieni pouzivani téchto latek v potravinarstvi
a moznosti analytického stanoveni ptirodnich sladidel v potravinach. Cilem této prace je také

zmapovani ptirodnich sladidel se zaméfenim na steviol-glykosidy v trzni siti CR.



3 Literarni reSerse

3.1 Historie pouZzivani sladidel

Sladce chutnajici latky lidé vyhledavali uz od pradavna. NejstarSimi sladkymi latkami byl

ziejme veeli med a Stavy raznych sladkych rostlin a sladké plody keit a stromt (Davidkova
et Dostalova, 1991; Krutosikova et Uher, 1985).

Dnes je nejrozsifené;si sladici latkou sacharosa, ktera se poprvé ziskala z cukrové titiny
(Saccharum officinarum). Cukrova titina se péstovala v Indii v udoli Gangy a cukr se z ni
ziskaval uz ve starovéku. U nas nejcastéji sladime cukrem z cukrové fepy (Beta vulgaris var.
altissima), ktery byl poprvé ptipraven v 18. stoleti némeckym chemikem Linne Margraffem.
Kromé téchto dvou nejvyznamnéjSich cukrodarnych rostlin, existuje mnoho dalSich druhti
rostlin, ze kterych se lidé pokouseli vyrobit cukr, jako napt. ze §tavy javoru, bfizy a mrkve
(Davidkova et Dostalova, 1991; Krutosikova et Uher, 1985).

Byla také snaha ziskat cukr z melounu, dyné nebo kukutice. Z dal$ich cukrodarnych
rostlin stoji za zminku palma cukrova (Borassus flabellifer), rostouci v jihovychodni Asii,
dale napt. tamarySek manodarny (Tamarix mannifera), manovec mouieninsky (Alhagi
maurorum) nebo ¢irok cukrovy (Sorghum vulgare var. saccharatum) (Valicek et al., 2002).

Historie ndhradnich sladidel je pomérné kratka. Vétsina syntetickych sladidel byla
objevena nahodné jako vedlejsi produkty nebo meziprodukty pii syntéze jinych latek. Prvnim
nahradnim sladidlem byl sacharin, ktery v roce 1879 ndhodné objevil Remsen a Fehlenberg.
V r. 1883 byl objeven dulcin, v r. 1937 cyklamaty, v r. 1965 aspartam a dalsi. Zacala se také
pouzivat sladidla, ktera je moZzno ziskat z pfirodnich zdroj, jako napf. sorbitol, xylitol nebo
mannitol. Izolace téchto sladidel z ptirodnich zdroju je ale velmi ndkladnd, proto se pfipravuji
chemickou cestou. Piirodnim latkam a jejich izolaci se v posledni dob¢é vénovala velka
pozornost. Z plodu africké rostliny Discoreophyllum cumminisii byl izolovan monellin,

z Thaumatococcus danielli thaumatiny, dale steviosid z listd rostliny Stevia rebaudiana
Bertoni, glycyrrhizin z kotene 1ékotice (Glycyrrhiza glabra) nebo osladin z kapradi osladice
(Polypodium vulgare) (Davidkova et Dostalova, 1991).

Cilem je najit predevsim latky necukerného charakteru a vysoké kvality, které by byly

vhodné ke slazeni dietnich potravin. Tyto rostliny by mély nejvétsi piinos pro diabetiky, ale

také pro obézni populaci (Valicek et al., 2002).
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3.2 Legislativa

Statni zemédélska a potravinaiska inspekce (www. szpi.gov.cz) oznacuje sladidla
jako: ,, Latky pouzivané k tomu, aby se potravinim nebo stolnim sladidlim dodala sladka
chut’. Mezi nahradni sladidla nepatii monosacharidy a disacharidy, za ndhradni sladidla se
nepovazuji potraviny se sladkou chuti - napt. fruktosa a med.*

Informace o povolenych sladidlech v Ceské republice a jejich mozném pouZiti jsou
uvedeny ve sbirce zakont Ceské republiky v jednotlivych vyhlaskach. Zasadni je vyhlaska
4/2008 Sh., kterou se stanovi druhy a podminky pouziti pfidatnych latek a extrakénich
rozpoustédel pifi vyrob¢ potravin. Jsou tam vymezeny obecné podminky pouziti ptidatnych
latek, tedy i sladidel. Tato vyhlaska zapracovava piislusné predpisy Evropské unie, zaroven
navazuje na piimo pouzitelné ptedpisy Evropské unie. Seznam sladidel povolenych pii
vyrobé¢ potravin, potraviny a skupiny potravin, v nichz se mohou vyskytovat, a dalsi
podminky pouziti sladidel stanovi ptiloha €. 5 k této vyhlasce. Je zde uvedeno i nejvyssi
povolené mnozstvi, které je vztazeno na potraviny pfipravené ke spotiebé podle navodu
vyrobce. Zminéna vyhlaska 4/2008 Sb. byla novelizovana vyhlaskou 130/2010 Sb.

a vyhlaSkou 122/2011 Sb.

Vyhlaska 76/2003 Sb. stanovuje pozadavky pro ptirodni sladidla, med, cukrovinky,
kakaovy praSek a smési kakaa s cukrem, cokoladu a ¢okoladové bonbony. Pro tcely této
vyhlasky jsou ptirodni sladidla charakterizovana jako: ,,Ve vodé rozpustné sladce chutnajici
latky na bazi ptirodnich sacharidi, stanovené touto vyhlaskou.*

V piiloze ¢. 1 k vyhlasce 76/2003 Sb. je uvedeno ¢lenéni ptirodnich sladidel na druhy,
skupiny a podskupiny (viz. tabulka ¢. 1). Tato vyhlaska byla novelizovana vyhlaskou 43/2005
Sh.

Evropska unie vydava nafizeni a smérnice, kterymi se pak fidi jednotlivé ¢lenské staty.
Smérnice Komise 2008/60/ES stanovuje specificka kritéria pro Cistotu ndhradnich sladidel pro
pouziti v potravinach. Tato smérnice byla zménéna smérnici Komise 2010/37/EU. Vyznamné
je natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1333/2008 o potravinaiskych pfidatnych
latkach. Natizeni také udava zvlastni podminky pro sladidla, které znéji takto:

,, Potravinaiskou ptidatnou latku lze zafadit na seznam Spolecenstvi v ptiloze Il do funkéni
ttidy sladidel, pouze pokud kromé toho, Ze slouzZi jednomu nebo vice acellim podle ¢l. 6 odst.
2, slouzi jednomu nebo vice z téchto uceli:

a) nahrazeni cukri pro produkci potravin se snizenou energetickou hodnotou, potravin, které

chrani ptfed zubnim kazem, nebo potravin bez ptidanych cukrii; nebo

11



b) nahrazeni cukrii v ptipadech, kdy toto nahrazeni umoziuje zvyseni trvanlivosti potraviny;
nebo

¢) produkci potravin ur¢enych pro zvlastni vyzivu ve smyslu definice v ¢l. 1 odst. 2 pism. a)
smérnice 89/398/EHS.*

Dulezité je natizeni Komise (EU) €. 1129/2011, kterym se méni piiloha II nafizeni
Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1333/2008 vytvofenim seznamu potravinaiskych
ptidatnych latek Unie. V seznamu Unie je uveden nazev potravinaiské piidatné latky
a prislusné ¢islo oznaceni E, dale potraviny, do nichZ lze potravinaiskou piidatnou latku
pridavat, podminky, za nichz lze potravinatrskou piidatnou latku pouzivat, a omezeni ptimého
prodeje potravinaiské ptridatné latky kone¢nému spotiebiteli.

Dale bylo pfijato natizeni Komise (EU) ¢. 1131/2011, kterym se méni ptiloha II
natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1333/2008, pokud jde o steviol-glykosidy.
Povoluje se pouziti této nové piidatné latky jako sladidel. V neposledni fadé vyslo nafizeni
Komise (EU) €. 231/2012, kterym se stanovi specifikace pro potravinarské ptidatné latky
uvedené v prilohach II a III natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1333/2008.

Seznam povolenych nahradnich sladidel je uveden v tabulce €. 2.

Tabulka &. 1: Clenéni ptirodnich sladidel na druhy, skupiny a podskupiny podle pfilohy &. 1
k vyhlasce 76/2003 Sh.

Druh Skupina Podskupina
cukr extra bily
cukr bily krystal, krupice, moucka
cukr polobily

cukr moucka s obsahem
protihrudkujicich latek

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

Ptirodni sladidla pFirodni cukr

kandys

tekuté vyrobky z cukru tekuty cukr
tekuty invertni cukr
sirup z invertniho cukru
karamel

dextrosa dextrosa monohydrat

fruktosa dextrosa bezvoda

glukosovy sirup suseny glukosovy sirup

12



Tabulka €. 2: Povolena ndhradni sladidla podle natizeni Komise (EU) ¢. 231/2012.

Kod Latka Relativni sladivost
E 420 Sorbitol 0,5-1*

E 421 Mannitol 0,5-0,7*

E 950 Acesulfam K 200

E 951 Aspartam 200

E 952 Kyselina cyklamova a jeji sodna a vapenata sul 40, 30, 30

E 953 Isomalt 0,5*

E 954 Sacharin a jeho sodnd, draselna a vapenata sil | 300-500

E 955 Sukralosa 600*

E 957 Thaumatin 2000-3000

E 959 Neohesperidin DC 1000-1800

E 960 Steviol-glykosidy 200-300

E 961 Neotam 7000-13000 *
E 962 Sil aspartamu-acesulfamu 350 *

E 965 Maltitol 0,9-1*

E 966 Laktitol 0,5*

E 967 Xylitol 1*

E 968 Erythritol 0,6-0,8

* relativni sladivost, u které je uveden tento znak, je prevzata ze &lanku Copikové et al.
(2013).

3.3 Cukr versus sladidla

Spotteba cukru je vysoka, lidé si zvykli pit sladké napoje, konzumovat nespocet
riznych cukrovinek, nehledé€ na skryté cukry, které k nam ptichazi z béznych potravin, jako je
napt. kecup, zelenina v plechovce nebo v jidle z fast foodu. Vysoka konzumace cukru je
spojovana s mnohymi zdravotnimi problémy, v popfedi s onemocnénim diabetes. Proto je

snahou védct vyvijet nova sladidla, kterd by méla nizsi kalorickou hodnotu, vyssi sladivost
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a mohla by sacharosu nahradit. Sacharosa se stava jakymsi standardem, se kterym nova
sladidla srovnavame.

Vyhodou nahradnich sladidel je to, Ze jsou obvykle mnohonasobné sladsi nez
sacharosa, proto nam staci k oslazeni mnohem mensi mnozstvi. Jejich sladké chut’ je ale ¢asto
doprovazena mirnou pachuti, kterd miize byt konzumentovi nepiijemna.

Jak uvadéji Krutosikova et Uher (1985), nesmime zapominat na dalsi funkce
sacharosy Vv potravinach, jako je jeji hmotnost, konzervaéni schopnost, vliv na vytvareni
struktury a chuti apod.

Podobné poznatky maji Davidkova et Dostalova (1991), které uvadeji, ze pti pouziti
vysoce sladkych nahradnich sladidel, mtze dojit k ubytku hmotnosti a objemu vyrobku.

U vétsiny nahradnich sladidel navic nedochazi k Maillardové reakci, ktera ovliviiuje barvu
a vini napft. peciva, to pak bude svétlejsi nez tentyz vyrobek slazeny cukrem. Autorky vidi
feSeni v pouzivani smésnych sladidel. Vhodné jsou podle nich kombinace sladidel

sacharidickych s intenzivné sladkymi.

3.4 Vlastnosti idealniho sladidla

Kemp (2006) vymezil vlastnosti idedlniho nizkokalorického sladidla do n€kolika
bodi. Sladidlo by mélo mit podobny chutovy profil jako sacharosa, bez vedlejSich chuti
a pacht, s okamzitym nastupem sladké chuti a bez dochuti. Mélo by byt nekalorické a bez
kariogenniho u¢inku. Sladidlo musi byt bezpecné, bez kratkodobych nebo dlouhodobych
ucinki na zdravi, a to bud’ pfimo, nebo prostiednictvim metabolitil, pokud se vyskytuji. Mélo
by byt ptirodniho ptivodu. Dale by mélo byt komeréné dostupné za ptiznivou cenu. Vyhodou
je snadné pouziti sladidla, je vhodné, aby bylo dobfe rozpustné, bezbarvé, bez zapachu,
snadno vyrobitelné, skladovatelné a zpracovatelné. Mélo by byt stabilni v fad€ zpracovani
a pouZiti, napf. pti nizkém pH a vysokych teplotach. Ideélni sladidlo by mélo byt inertni
a kompatibilni s Sirokou fadou slozek potravin. Také by mélo byt stabilni pii skladovani.
Dale by mélo poskytnout urcity objemovy ucinek a smyslové posttehnutelné vlastnosti.
V neposledni fad¢ by ideélni sladidlo mélo byt biologicky odbouratelné.

Davidkova et Dostalova (1991) popsaly vlastnosti idealniho sladidla velmi podobné.
Uvadi také, ze je pozadovano, aby sladidlo bylo vyrazné sladsi nez sacharosa a bylo cenové

piijatelné ve smyslu ekvivalentu sladivosti vztazeném na sacharosu. Autorky dale
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konstatovaly, ze zadné sladidlo nemuze splnit vS§echny pozadavky. Protoze je kazd¢ sladidlo
trochu jiné, tak pii nahrazeni jednoho sladidla druhym dochdzi k vétsi nebo mensi zméné
kvality potraviny. Vhodné je proto kombinovat sladidla tak, aby se dosahlo vhodné smési pro
jednotlivé druhy potravin.

Nabors (2001) v této souvislosti uvadi, ze ¢im vice se chut’ a funkce sladidla podoba
sacharose, tim vétsi je spotiebitelska ptijatelnost. Pokud muize byt zpracovano stejné jako
sacharosa, se stavajicim zafizenim, je vhodné k pouziti v pramyslu. Kone¢ny potravinaisky
produkt by mél chutnat podobné jako ten tradi¢ni. Sladidlo musi byt kompatibilni s Sirokym
mnozstvim potravinarskych ingredienci, protoze sladkost je jen jednou ze slozek komplexu
chutovych systémii.

Kemp (2006) popisuje pouziti nizkokalorickych sladidel a jejich smysl v potravinéch.
Nizkokaloricka sladidla zajist'uji vétsi Skalu nizkokalorickych potravin a napoji pro kontrolu
kalorii, sacharidii a specifického piijmu cukru. Poméhaji pfi regulaci hmotnosti. Dale
pomahaji pii kontrole zubniho kazu a pfi fizeni diabetu. Sladidla zvySuji chutnost nékterych
potravin, jako jsou potraviny bohaté na ziviny ¢i potraviny pro diabetiky. ZvySuji vyuzitelnost

1é¢iv a kosmetiky, napt. zlepSuji chutnost 1€kii.

3.5 Vliv sladidel na zdravi ¢lovéka

Cukr je spojovan s mnoha onemocnénimi, jako je obezita, diabetes mellitus, zubni kaz,
infarkt myokardu, dyspepsie, pepticky vied, atd. Role cukru v riznych onemocnénich je ale
stale diskutovana (Raben et Hermansen, 2006).

Naproti tomu, sladidla se stavaji vyznamnym pomocnikem pii boji proti obezité,
diabetu, nebo zubnimu kazu. Hraji dllezitou roli pfi snizovani kalorii ve stravé a jsou soucasti
mnoha dietnich potravin. Nékterym sladidltim se ale pfipisuji 1 negativni G€inky na lidsky
organismus.

Bezpecnost sladidel je velmi dileZita, proto jsou sladidla provéfovéana pfisnymi
bezpecnostnimi testy na schvaleni pro pouziti v potravinach. Posuzovany jsou z riznych
aspektt, jako je akutni toxicita, metabolismus a produkty rozkladu. Testovani stanovi
piijatelnou denni davku (ADI), odhadované mnozstvi latky na kilogram télesné hmotnosti,
které ¢lovék muze v priméru bezpecné konzumovat kazdy den po cely Zivot bez rizika.

ADI je konzervativni a je obvykle 100 krat niz$i nez je maximalni davka, pfi které se na
zvitatech jesté neprojevi zadny pozorovatelny téinek, znamy jako No-Observed-Adverse-
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Effect Level (NOAEL). Mira uzivani je stanovena a pouziti je monitorovano tak, aby spotieba

nedosahla arovné ADI (Kemp, 2006).

3.5.1 Obezita

Vyskyt obezity ve vyspélych zemich se zvysSuje. Nadvaha nebo obezita zvysuji riziko
zdravotnich problému, jako je vysoky krevni tlak, mrtvice, kardiovaskularni onemocnéni,
artritida, diabetes typu 2 a nékteré formy rakoviny. Pfi¢inou zvySeni télesné hmotnosti je
vyssi kaloricky pifjem nez vydej. Ubytku hmotnosti je moZno dosahnout snizenim pifjmu
energie tim, ze ¢lovek pfijme méné kalorii, nebo zvySenim vydeje energie prostfednictvim
fyzického cviceni, a to je spojeno se snizenim zdravotnich rizik a zdravotnich problémd.
Nizkokaloricka sladidla mohou hrat dvoji roli pii sniZovani hmotnosti, a to snizenim kalorii
z vyzivnych sladidel a zvySenim chutnosti nizkoenergetickych produktt. Spottebitelé si
mohou osladit potraviny bez piidani kalorii a tyto Gspory kalorii vyuzit ke snizeni hmotnosti
(Kemp, 2006).

Dtikazy naznacuji, Ze pokud se nizkokaloricka sladidla pouzivaji uvazlivé, mohou
usnadnit snizeni ptijmu piidatnych cukrl, coz vede ke snizeni celkové energie a kontrole
hubnuti ¢i hmotnosti. Nicméné¢ tyto potencidlni pfinosy nebudou plné realizovany v piipade,
ze dojde k narustu pfijmu energie z jinych zdroju (Gardner et al., 2012).

Studie Parka et Chaa (2010) prokazala, ze dopliiovani steviového extraktu ma ucinek
proti obezité u obéznich mysi s vysokym obsahem tuku ve stravé. Studie poskytla dikazy
o tom, Ze stévie snizuje vahovy zisk, sérové a jaterni triglyceridy. Studie také potvrdila
ucinnost stévie v prevenci obezity a s obezitou spojenych symptomd, véetné hyperlipidemie
a kardiovaskularnich onemocnéni.

Existuji studie, které dosly k zavéru, Ze intenzivni nizkokaloricka sladidla mohou
naopak prispét k vahovému zisku. Swithers et al. (2010) zkoumali souvislost mezi vysoce
intenzivnimi sladidly a energetickou bilanci. Tato studie byla provedena na hlodavcich.
Vysledkem studie bylo zjisténi, Ze konzumace potravin a ndpoju slazenych nevyzivovymi
sladidly miize podporovat zvySeny pfijem energie a zvySeni télesné hmotnosti ve srovnani
S potravinami a napoji slazenymi cukrem. Pomoci modelu hlodavci autofi zjistili, Ze piijem
potravin nebo tekutin obsahujicich nevyZzivova sladidla byl doprovazen zvySenym piijmem
potravy, zvysenim télesné hmotnosti, hromadénim télesného tuku a slabsi kalorickou

kompenzaci Ve srovnani se spotfebou potravin a tekutin obsahujici glukosu.
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Shankar et al. (2013) uvadgji, ze dostupné klinické a epidemiologické tidaje nejsou
v soucasné dob¢ dostate¢né pro koneéné zavéry, pokud jde o ptinos nizkokalorickych sladidel
ve vztahu k energetické bilanci, udrzeni nebo sniZeni télesné hmotnosti a dalsim

kardiometabolickym rizikovym faktorim.

3.5.2 Diabetes

Toto onemocnéni je pomérné rozsifené a stava se rostoucim globalnim problémem.
Existuji tfi typy diabetu, z nichz je nejrozsitenéjsi diabetes typu 2. U diabetikl typu 1, ktefi
predstavuji asi 10-15 % diabetiktl, neni produkovan zadny inzulin. Diabetes typu 2 souvisi
s inzulinovou rezistenci a trpi jim asi 85-90 % diabetiki, ptiblizné 90 % z nich je obéznich
nebo s nadvahou. Treti typ diabetu, gesta¢ni diabetes, se vyskytuje v prib&hu téhotenstvi.
Diabetes ovlivituje vnimani chuti a mtize ménit pozadovanou uroven sladkosti. Diabetici
potiebuji sledovat ptijem sacharidl, aby bylo mozné kontrolovat hladinu glukosy v krvi.
Sledovani celkové spotieby sacharidii je vhodnéjsi opatieni pro udrzeni relativné normalni
hladiny glukosy v krvi nez sledovani glykemické odezvy vyplyvajici z jejich spotieby (Kemp,
2006).

Omezeni mono- a disacharidl bylo az do nedavné doby zakladem v 1é¢bé obou typt
diabetu. Nov¢jsi studie vSak prokazaly, ze liberalngjsi ptijem cukrll nema neptiznivy vliv na
kontrolu glykémie, a dietni doporuceni pro diabetiky nyni umoziuje, aby sacharosa
dosahovala 10 % z celkového energetického piijmu. Diikkazy naznacuji, Ze strava s nizkym
glykemickym indexem (GI) zlepSuje kontrolu glykémie, ale existuje kontroverze, pokud jde

o klinicky vyznam a vyhody GI v nutriénim fizeni diabetu (Raben et Hermansen, 2006).

Nizkokaloricka sladidla nemaji vliv na glykemickou odezvu a mohou pomoci
kontrolovat celkovy piijem sacharidi nahrazenim vyzivnych sladidel. Mohou pomoci pfi
hubnuti a regulaci hmotnosti, coz je dulezitym faktorem pro kontrolu diabetu 2. typu (Kemp,
2006).

Lapcik et al. (2007) poukazuji na to, Zze podpirnym léCivem pfi diabetu druhého typu
by mohla byt stévie. Naznacuji to nékteré studie, v nichZ steviosid zlepSoval hodnoty
glykemickeé kiivky a zaroven sniZoval rozsah rezistence viic¢i insulinu u laboratornich
potkanti. Rebaudiosid A zase podnécoval vylucovani insulinu B-bunkami Langerhansovych

ostruvku in-vitro.
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3.5.3 Zdravi ustni dutiny

Ustni bakterie interaguji s cukry uvolnénymi z potravy, coz vede k hromadéni bakterii
do velkych mas, znamych jako zubni plak. Tyto bakterie fermentuji sacharidy a dochazi ke
vzniku kyselych kone¢nych produkti. Tyto produkty a jiné extracelularni produkty, jako jsou
enzymy a toxiny, zpusobuji poranéni tvrdé a mékké tkané€, coz vede k Gistnimu onemocnéni,
zubnimu kazu a paradentdze. K prevenci zubniho kazu patii odstranéni zubniho plaku pomoci
dobrych tustnich hygienickych navykt, pomoci fluoridu, ktery snizi rozpousténi zubni
skloviny v kyselém prosttedi, a pomoci vhodnych stravovacich navyku, véetné snizeni
dostupnych zkvasitelnych sacharidi, zejména cukru (Kemp, 2006).

Byl nalezen vztah mezi vysokym piijmem nebo také vysokou frekvenci piijmu cukru

a vyskytem zubniho kazu. Zda se, Ze pravidelné ¢iSténi zubl zubni pastou s fluoridem by
mélo kompenzovat vliv mirného ptijmu pfidanych cukrti (Raben et Hermansen, 2006).

Nizkokaloricka sladidla mohou snizit negativni vliv bakterii na zuby nahrazenim
cukru v potravinach pti zachovani chutnosti potravin. Nizkokaloricka sladidla nejsou
kariogenni a neumoznuji bakteriim vytvofit zubni kaz. Intenzivni sladidla smichana
dohromady, nebo v kombinaci s fluoridem nebo xylitolem vykazuji synergismus v inhibici
kariogennich bakterii. Nizkokaloricka sladidla se pouZivaji v mnoha prostfedcich ustni

hygieny, jako jsou zubni pasty, ustni vody atd. (Kemp, 2006).

Mezi nekariogenni sladidla patii predevsim cukerné alkoholy nebo steviol-glykosidy.
Také neohesperidin DC je relativné inertni viéi ptisobeni kariogennich bakterii (Borrego
et Montijano, 2001). Bylo také prokazano, ze glycyrrhizin na arovni 0,5-1 % inhibuje tvorbu
zubniho plaku zprostfedkovanou kariogennimi bakteriemi Streptococcus mutans (Kinghorn
et Comparde, 2001).

3.5.4 Zdravi §kodlivé ucinky

I kdyz védecké dukazy ukazuji, Ze sladidla povolena pro pouziti v potravinach jsou
bezpecna, nektefi jednotlivci a organizace zlstavaji skepticti k dlouhodobym zdravotnim
rizikim v dasledku jejich spotieby. Nicméné vsechna sladidla povolena pro pouziti
v potravinach v EU byla podrobena dikladnému bezpecnostnimu hodnoceni pied jejich
ptijetim. Jejich bezpecnost byla dolozena vysledky mnoha in vitro a in vivo studii na
zvitatech, testech na lidech a v n¢kterych ptipadech epidemiologickymi studiemi. Byla

podrobena komplexnim zkouskam pro potencialni toxické t¢inky podle principti
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toxikologického testovani potravinovych ptisad. Z tohoto diivodu spotieba sladidel
vV mnozstvi, které je v ramci ADI, nepiedstavuje zdravotni riziko pro spotiebitele (Mortensen,
2006).

U sladidel, ktera nejsou zatim v EU schvalena, je jejich bezpecnost ¢asto diskutovana.
Vyzkum néekterych sladkych piirodnich latek zatim neni dostate¢ny k moznému potvrzeni
nebo vyvraceni jejich potencialniho zdravotniho rizika. Pozornost je vénovana jejich moznym
toxickym, karcinogennim, mutagennim a dal§im negativnim uc¢inkim.

Dalsi informace o uéincich sladidel na lidsky organismus a jejich bezpe¢nosti budou

uvedeny u jednotlivych sladidel.

3.6 Rozdéleni sladidel

V literatufe neni déleni sladidel jednotné. Obecn¢ ale mizeme sladidla délit bud’ podle

puvodu, podle vyzivového hlediska nebo podle chemického slozeni (Davidkova et Dostalova,

1991).

Déleni podle puvodu: 1) ptirodni sladidla — (steviosid, thaumatin,...)

2) synteticka sladidla — (sacharin, aspartam,...)

D¢éleni podle vyzivového hlediska: 1) nizkokaloricka sladidla - (hlavné synteticky vyrobena)
2) kaloricka sladidla — (sladidla na bazi sacharidi)

D¢éleni podle chemického slozeni: 1) sladidla na bazi sacharida (cukerné alkoholy,...)
2) sladidla na bazi aminokyselin a proteint (thaumatin,...)

3) ostatni sladidla (steviosid,...)

Klasifikace pfirodnich sladidel se také u riznych autori 1i8i. Nékdo do této kategorie fadi
i béZny cukr nebo napf. fruktosovy a glukosovy sirup. VéEtSina autord tyto monosacharidy
a disacharidy ve své klasifikaci neuvadi. Tato prace se zaméfuje na nizkoenergeticka ptirodni
sladidla, proto mono- a disacharidiim bude vénovan jen stru¢ny popis. Piehled pfirodnich

sladidel je uveden v tabulce ¢. 3.
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3.7 Monosacharidy a disacharidy

v

a mohou byt oddéleny od rostlinného materialu za pouziti extrakce vody, napiiklad extrakci
vodou s naslednou krystalizaci. Mono- a disacharidy jsou ¢asto skladovany ve stabilni
krystalické formé¢. Takto se ptidavaji do potravin s cilem zvysit sladkost, dodat barvu a chut’
(jako vysledek neenzymatického hnédnuti a karamelizacni reakce) a ke zvyseni stability pii
skladovani, snizenim aktivity vody v produktu. Fyzikaln¢-chemické a funk¢ni vlastnosti
mono- a disacharidu se 1i$i, i kdyZ molekularni struktury jsou velmi podobné (Jouppila,
2006).

K nejvice pouzivanym sacharidickym sladidlim patii monosacharid fruktosa, ovocny
cukr. Jedna se o ketohexosu, jejiz sladivost je pfiblizn€ 1-1,3krat vyssi nez sladivost
sacharosy. Vyrabi se ze sacharosy nebo ze skrobu. Z kukuti¢ného Skrobu se vyrabi fruktosové
a glukosové sirupy, které obsahuji krom¢ fruktosy i glukosu v rizném poméru (Davidkova
et Dostalova, 1991).

Glukosa je vyznamny monosacharid, ktery se fadi mezi adohexosy. VyuZziva se
v dietetice a je organismem rychle resorbovana (Krutosikova et Uher, 1985). Relativni
sladivost D-glukosy je 50-70 % ze sladivosti sacharosy (Niederauer, 1999).

Disacharid laktosa, ktery se sklada z molekuly glukosy a galaktosy, je obsazen
v mléce savcil. Jeji sladivost dosahuje ptiblizn€ 30 % sladivosti sacharosy. PouZiva se
predevsim jako plnidlo, ve farmaceutikach a pecivu (Clarke, 1991). Velké mnozstvi lidi trpi
nesnasenlivosti laktosy, protoZe jim chybi enzym na jeji St€peni (Krutosikova et Uher, 1985).

Dalsim sladkym disacharidem je maltosa, ktera je tvofena dvéma molekulami
D-glukosy. Maltosu mizeme ziskat pomoci enzymatického $tépeni Skrobu. Dosahuje
ptiblizn€ 30-50 % sladivosti sacharosy. Maltosa se ptidava do piva a vznika pfi peceni chleba
(Niederauer, 1999).

Nejrozsifenéj$im pirirodnim sladidlem je bezpochyby sacharosa. Jedna se o disacharid,
ktery se sklada z jedné molekuly glukosy a jedné molekuly fruktosy. Sacharosa, nékdy takeé
nazyvana fepnym nebo titinovym cukrem, se bézné€ vyskytuje v rostlindch. Sacharosa se
kromé cukrové fepy (Beta vulgaris) a cukrové titiny (Saccharum officinarum) ziskava
v n¢kterych zemich i z dalSich rostlin. Znamy je naptiklad javorovy, palmovy, datlovy
a ¢irokovy cukr (Velisek, 1999a).

Sacharosa je povazovana za univerzalni sladidlo a sladivost ostatnich sladidel je s ni

srovnavana. Jedna se o tzv. ekvivalent sladivosti (white sugar equivalent). Hodnoti se také
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chutovy vjem sladidel, ktery by mél byt co nejpodobné;jsi sacharose, bez vedlejsich ptichuti
(Ciz, 2008).

Sacharosa se pouziva k vyrobé invertniho cukru. Jedna se o tekutou smés glukosy,
fruktosy a zbytku sacharosy. Invertni cukr je hygroskopicky a sladivost 70% roztoku tvoii
70-90 % ze sladivosti sacharosy. Invertni cukr se pridava napt. do pekatskych vyrobk, kde

omezuje jejich vysouseni (Niederauer, 1999).

3.8 Prirodni sladidla na bazi sacharida

Do této skupiny jsem zatadila pouze cukerné alkoholy, které mizeme také nazyvat
jako alkoholické cukry, polyalkoholy, polyoly nebo alditoly.

Jak uvadi Embuscando (2006), polyoly se ziskavaji ze sacharidt redukci aldehydové
nebo ketonové skupiny na alkoholovou skupinu prostfednictvim chemického nebo
biochemického procesu. VétSina polyold jsou prirozené se vyskytujici latky. Erythritol,
sorbitol, xylitol a mannitol 1ze nalézt v rostlinach. Tyto polyoly jsou pfitomny v ovoci, jako
jsou Svestky, hrusky a hrozny, a také v zelenin€. Pravé témito pfirozené se vyskytujicimi
polyoly se budu dale zabyvat. Rodi¢ovskymi redukujicimi cukry téchto hydrogenovanych
monosacharidt erythritolu, xylitolu, sorbitolu a mannitolu jsou erythrosa, xylosa, glukosa
a mannosa. Dalsi z polyold, laktitol, isomalt a hydrogenovany hydrolyzat skrobu (HSH), jsou
synteticke latky, které nebyly nalezeny v ptirod¢.

Tato objemova sladidla nemaji aldehydickou skupinu, proto neprodélavaji
Maillardovu reakci a jsou relativng stabilni vici teplu a zménam pH (Embuscando et Patil,
2001).

Intenzita sladkosti a profil sladkosti polyolt se nachazeji v blizkosti cukru, i objemové
mizou sacharosu nahradit. Vykazuji synergicky uc¢inek v kombinaci s jinymi
nizkokalorickymi sladidly, to poskytuje vyvazenéjsi sladkost, ktera je srovnatelna s cukry
(Embuscando, 2006).

Polyoly nejsou traveny, absorbovany ani metabolizovany ve stejném rozsahu jako
cukry, a tim poskytuji mensi energeticky zisk pro spotiebitele (Wiirsch et Anantharaman,
1989). Podle udaji Embuscanda (2006) obsahuji polyoly o 25-95 % méné¢ kalorii nez

v

kalorické hodnoty z polyolt. Jejich snizena kalorickd hodnota a nizky glykemicky index je
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déla vhodnymi nahradnimi sladidly pro diabetiky. Vyhodou je také, ze nejsou kariogenni ani
kyselinotvorné. Polyoly jsou povazovany za bezpecné a netoxicke, jejich vyssi konzumace
vSak muze pusobit laxativng, a proto jsou stanoveny limity jejich denniho pfijmu. Dalsi
nevyhodou polyolu je cena. Jsou obvykle drazsi nez vyzivna sladidla, jako je sacharosa,

glukosa, fruktosa a kukufi¢ny sirup.

3.8.1 Sorbitol

Sorbitol je hexitol, ktery byl poprvé izolovan z bobuli horského jasanu v roce 1872
Josephem Boussingaultem. Jedn4 se o pfirodni latku, kterou miizeme nalézt v riznych druzich
ovoce, a to nékdy i ve vysokych koncentracich. Je obsazen zejména ve tfe$nich, hruskach
a také v nékterych kvasenych napojich, jako je jableény most (Billaux et al., 1991).

Tento polyol se vyrabi vysokotlakou katalytickou hydrogenaci glukosy nebo také
invertniho cukru. Soucasné se sorbitolem vznikd mannitol, dalsi cukerny alkohol, ktery je
izomerem sorbitolu. Na svétové vyrobé polyolti ma sorbitol nejvétsi podil, asi 48 % (Sarka

et al., 2006).

Obrazek ¢&. 1: Sorbitol

CH,OH
H——OH
HO——H
H——OH
H——OH
CH,OH

Chutové vlastnosti:
Sorbitol ma piijemnou sladkou chut a jeho sladivost tvofi pfiblizné¢ 60 % ze sladivosti

sacharosy. Sorbitol vyvolava chladivy pocit v ustech (Le et Mulderring, 2001).

Pouziti v potravinach:
Sorbitol je vyuZzivan v potravinarském a farmaceutickém primyslu, v cukrafstvi,

Vv produktech pecujicich o ustni dutinu. Kromé sladivosti ma i1 dal$i vyznamné vlastnosti. Je
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hygroskopicky, proto se pouziva jako zvlh¢ovadlo. Krystalicky sorbitol je Siroce pouzivan
jako plnidlo ve zvykackach bez cukru. Sorbitol nepodporuje zubni kaz a je pouzivan

v zubnich pastach a v dalsi péci o dutinu Gstni jako primérni sladidlo. Dale se ptidava do
nekterych bonbont bez cukru, farmaceutickych a vyzivovych tablet, cukrovinek, peciva,
napoju a tekutych vyrobku (Le et Mulderring, 2001).

Sorbitol se pridava do dzemil, marmelad a dalSich konzervarenskych vyrobkt, do
¢okoladovych vyrobki, miisli ty¢inek, keCupi, dressing atd. Je vychozi latkou pro syntézu
kyseliny L-askorbové. Diky tomu, ze nezvysuje hladinu cukru v krvi ani mo¢i, protoze je
velmi pomalu ménén na cukry a pfeménén na glykogen, vyuziva se jako sladidlo pro

diabetiky (Sarka et al., 2006).

3.8.2 Mannitol

Tento polyol lze ziskat z many jasanu, oliv, fikii, z nékterych moiskych fas (Billaux
etal., 1991) a také z Cerstvych hub (Le et Mulderring, 2001). Mannitol je stejné jako sorbitol
Sestiuhlikovy vicesytny alkohol. Rozdil mezi sorbitolem a mannitolem je v rovinné orientaci
hydroxylové skupiny na druhém atomu uhliku (Le et Mulderring, 2001).

Mannitol miize byt piipraven katalytickou hydrogenaci mannosy. Primyslove se
vyrabi katalytickou hydrogenaci fruktosy ziskané z invertniho cukru nebo glukosového
sirupu. Tyto operace vedou ke smési sorbitolu a mannitolu v rizném poméru, ktery zavisi na
pouzitém procesu. Tyto dva polyoly se pak daji oddélit frakéni krystalizaci, sorbitol je totiz

mnohem rozpustnéj$i neZ mannitol (Billaux et al., 1991).

Obrazek €. 2: Mannitol

CH,OH
HO——H
HO—+—H
H——OH
H——OH
CH,OH
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Chutové vlastnosti:
Sladivost mannitolu je 50 % ze sladivosti sacharosy. Jeho sladka a chladiva chut’ ho
déla uziteCnym pro pouziti ke slazeni a také k maskovani chuti jinych latek (Le et Mulderring,

2001).

Pouziti v potravinach:

Mannitol a také sorbitol jsou Siroce pouzivany ve specializovanych potravinach
a lé¢ivech. Jsou to dulezité slozky v pe€ivu bez cukru, cukrovinkach, zZvykackach a tabletach.
Maji unikatni schopnost zadrzovat vlhkost a jsou uzite¢né pro zlepseni trvanlivosti
potravinatskych vyrobkt. Nehygroskopicky charakter a chemicka inertnost mannitolu jsou
atraktivni pro farmaceutické tablety (Le et Mulderring, 2001).

Mannitol se miiZze pouzivat jako sladidlo pro diabetiky, protoze nezvysuje hladinu
glukosy v krvi. Vyuzitelnost mannitolu pfijatého ve strave je pfiblizné 50 %. Neprodukuje
kyseliny na povrchu zubti, protoze neni metabolizovan v Ustni dutiné. Nevyhodou mannitolu
je schopnost vyvolat prijem, nevolnost, zvraceni a nadymani, proto neni vhodné konzumovat
ho ve vétsim mnozstvi. Dal§i nevyhodou je jeho nizka rozpustnost oproti sorbitolu (Sarka

et al., 2006).

383 Xylitol

Xylitol se vyskytuje v ptirod¢ v rizném ovoci, zeleniné, houbach, fasach, liSejnicich
atd. (Billaux et al., 1991). Xylitol je také tvofen v lidském téle jako bézny meziprodukt pfi
metabolismu glukosy (Olinger et Pepper, 2001).

Jedna se o pétiuhlikovy hydrogenovany monosacharid. Xylitol se vyrabi katalytickou
hydrogenaci xylosy, ktera se ziskava hydrolyzou xylant dfeva nebo z kukuti¢ného perikarpu
a klasu (Billaux et al., 1991).

Xylitol je vhodnym sladidlem pro diabetiky. Je to diky tomu, ze ma nizky glykemicky
index, je absorbovéan pomalu, jeho metabolizmus probihé nezavisle na insulinu a nezptisobuje
zvyseni hladiny cukru v krvi. Oproti cukru ma xylitol o 40 % nizsi energeticky obsah, protoze

neni zcela absorbovén v travicim traktu (Sarka et al., 2006).
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Obrazek ¢. 3: Xylitol

CH,OH
H——OH
HO——H
H——OH
CH,OH

Chutové vlastnosti:

Xylitol ma stejnou sladivost jako sacharosa, takze je nejsladSim polyolem. Nema
7adné vedlejsi piichuté (Sarka et al., 2006). Kombinace xylitolu s jinymi polyoly, jako je
napf. sorbitol, pusobi synergicky (Olinger et Pepper, 2001).

Pouziti v potravinach:

Xylitol se pouziva jako sladidlo zejména v nekariogennich cukrovinkach napt. ve
zvykackach, bonbonech, ¢okoladeé, dropsech a méné Casto v dietetickych a diabetickych
potravinach, ve farmaceutickych piipravcich, jako jsou riizné tablety, pastilky,
multivitaminové tablety, sirupy proti kasli a v kosmetice. Xylitol je také nékdy pouZzivan ve
vybranych nizkokalorickych nealkoholickych napojich. Xylitol inhibuje rtst a fermentacni
aktivitu kvasinek, proto neni vhodny pro vyrobky, které obsahuji kvasinky jako kypftici
prostiedek (Olinger et Pepper, 2001).

Metabolity xylitolu neni¢i zubni sklovinu, takze je vhodny do zvykacek nebo pastilek

pro svézi dech, tstnich vod a zubnich past (Sarka et al., 2006).

3.8.4 Erythritol

Jak uvadéji Embuscando et Patil (2001), erythritol je polyol s jedine¢nymi fyzikalné-
chemickymi a funkénimi vlastnostmi. Je to v ptirod€ vyskytujici se latka, kterou mizeme
najit naptiklad v hroznech, hruskach, melounech, houbéch a ve fermentovanych vyrobcich,
stejné tak jako v sojové omacce, saké a ve ving. Erythritol ma vysokou travici toleranci, mé
malou molekulu, které je okamzité absorbovana organismem a vyloucena béhem 24 hod.
Dulezitou vlastnosti erythritolu je jeho nizka kaloricka hodnota (maximum, 0,2 cal/g), diky

tomu muze vyrazn¢ snizit energetické hodnoty potravin, kdyz se pouzije k nahrazeni cukru.
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Williams (2000) popisuje dalsi vlastnosti erythritolu. Nenapomaha zubnimu kazu,
a proto ho lze pouzit v produktech zubni hygieny, nema vliv na hladinu glukosy ani na
hladinu inzulinu v krvi, takze se mize pouzit do potravin pro diabetiky. Travici tolerance
erythritolu se zvySuje, pokud ho konzumujeme opakované a jako soucast rtiznych potravin.
Tento cukerny alkohol je vhodné pouzit do smési s intenzivnimi sladidly, dochazi pak
k synergickému ucinku, ktery mize byt az 30%.

Komeréni vyrobu erythritolu popisuje Oldfichova (2008). Erythritol se ziskava ze
sacharosy, ktera je konvertovana mlécnymi bakteriemi na tento cukerny alkohol. Erythritol se
po dokonceni fermentac¢niho procesu odfiltruje, neché vykrystalizovat, vysusi a vznikne

vysoce Cisty sladky prasek.

Obrazek ¢. 4: Erythritol

CH,OH
H——OH
H——OH

CH,OH

Chutové vlastnosti:
Sladivost erythritolu se podle vétsiny zdroji pohybuje okolo 65 % sladivosti
sacharosy. Jeho sladivy profil je, jak uvadéji Embuscando et Patil (2001), podobny sacharose
s mirnou kyselosti a hotkosti, ale bez zjistitelné p¥ichuti. Uroveii sladkosti miize byt
zvySena v kombinaci s intenzivnimi sladidly, jako je aspartam nebo acesulfam K. Dalsi
vlastnosti tohoto sladidla je mirny chladivy Gc¢inek v tstech. Oldfichova (2008) vyzdvihuje
chutovy ucinek erythritolu v nekalorickych napojich, kterym tento polyol dodava jemnost

a vyvolava ptijemny pocit v Ustech a také zakryva pachut’ jinych vysoce intenzivnich sladidel.

Pouziti v potravinach:

O putisobeni erythritolu v potravinach se zminuje Oldfichova (2008). Erythritol pracuje
jako zvyraziovac chuti a viiné, jako zvlh¢ujici, zahuStujici a plnici latka, stabilizator, nosi¢
a sekvestrant. Vyhodou tohoto sladidla je fakt, Ze na rozdil od ostatnich cukernych alkoholt
ma jen velmi mirny projimavy ucinek.

Embuscando et Patil (2001) uvadéji, ze erythritol mize byt pouzit napt. do zvykacek,

bonbodnd, cokolad, cukrovinek, pastilek, peciva, ndpojti, fermentovaného mléka, susenych
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potravin a jako samostatné sladidlo — nahrada cukru. V Japonsku se pouziva také napt. do

jogurtd, zelé, dzemt nebo jako napln a poleva susenek.

3.9 Prirodni sladidla na bazi aminokyselin a proteini

Sladidla zafazena do této skupiny byvaji intenzivn¢ sladka se sladivosti ¢asto tisickrat
vys§i, nez je sladivost sacharosy. V Ceské republice je povoleno pouzivat pouze jeden
z téchto sladkych proteinti, a to thaumatin. Ovoce, ve kterém jsou G¢inné latky obsazeny,
nekdy byva v oblasti vyskytu mistnimi lidmi pouzivano k oslazeni napoji nebo pokrmd.

Je snaha najit strukturni souvislost mezi jednotlivymi sladkymi proteiny, ale zatim
7adna jasna souvislost nalezena nebyla. Sladké proteiny maji rozdilnou velikost, pocty
disulfidovych mustktl, nemaji zadné spolecné sekvence v primarnich strukturach a lisi se
1 dal§imi strukturnimi vlastnostmi. Vyjimkou je téméf shodna sekvence obou thaumatini
a podobnost ve skupiné mabinlind. Je znama podobnost na tGrovni tercialnich struktur
a souvislost mezi chuti proteinti a rozlozenim kladn¢ nabitych aminokyselin L-lysinu,

L-glutaminu a L-asparanginu (Lapc¢ik et al., 2007).

3.9.1 Thaumatin

Jedna se o smés sladce chutnajicich proteinil izolovanych z ovoce zapadoafrické
rostliny Thaumatococcus danielli, zvané také ketamfe. Hlavnimi sladkymi proteiny jsou
thaumatin I a thaumatin II, kromé nich obsahuji komer¢né ziskané preparaty také nékolik
minoritnich sladkych proteint, jako napf. thaumatin a, b a ¢ (Velisek, 1999b).

Valicek et al. (2001) uvadéji, ze zdrojem sladidla je miSek, ktery muze slouzit také
jako nahrazka agaru. Uz kdysi davno pouZzivali domorodci tento miSek ze semen
k prislazovani ¢aje, chleba, ovoce nebo palmového vina.

Thaumatiny vydrzi pasterizaci 1 kratkodoby var a jsou dobfe rozpustné ve vod¢. Smés
thaumatint je v Evropé povolenym potravinaiskym sladidlem (Lapcik et al., 2007).

Na trhu se miizeme setkat s obchodnim nazvem talin. Je to iontovy adukt, ktery vznika

interakci thaumatinu s hlinikovym kationtem (Davidkova et Dostalova, 1991).
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Thaumatin byl klasifikovan Ufadem pro kontrolu potravin a 1é&iv (FDA) jako
vSeobecné povazovany za bezpecny (GRAS). Bezpecnostni hodnoceni uvadi, ze je
nepravdépodobné, ze by hrozilo nebezpeci pii uzivani thaumatinu na pifedpokladané urovni

spotieby (Pawar et al., 2013).

Chutové vlastnosti:

V hodnotach sladivosti thaumatinu se nékteré zdroje 1isi. Natizeni Komise (EU)
¢. 231/2012 uvadi intenzitu sladké chuti thaumatinti jako 2000-3000krat vyssi nez je intenzita
sladké chuti sacharosy. Sladivost talinu je podle tdaji Krutosikové et Uhera (1985) 3500krat
vys$si nez sacharosy. Geuns (2010) uvadi, ze thaumatin ma dlouho doznivajici chut a pii uziti

veétsiho mnozstvi zanechava 1ékoficovou dochut’.

Pouziti v potravinach:

Velisek (1999b) upozoriiuje na nevyhodu thaumatinu, kterou je jeho nestalost.
Thaumatin se v kyselém prostiedi hydrolyzuje, a ztraci tak sladkost, nestaly je také pii
tepelném zpracovani potravin. Z tohoto dtivodu je podle Davidkové et Dostalové (1991)
vhodné pouzivat toto sladidlo do potravin nebo ptipravki, které se tepelné neupravuji, jako
napt. do zvykacek, zubnich past, Gstnich vod atd. Kinghorn et Compadre (2001) zminuji
vyuziti thaumatinu v mléénych produktech, ovocnych dzusech a zmrzlinach, v instantni kave
a ¢aji a, jak uz bylo uvedeno, ve Zvykackach.

Thaumatin se také pouziva jako modifikator a zvyrazilovac chuti, pfispiva ke zlepSeni
profilu sladkosti, k maskovani hotké, kovové a sviravé chuti, a zvySuje smysloveé

postfehnutelné vlastnosti. Pisobi synergicky s nékterymi sladidly (Kemp, 2006).

3.9.2 Mirakulin

Mirakulin se ziskava ze “zazra¢ného ovoce*, které roste na kefi Richardella dulcifica
ze tiidy Sapotaceae, ktery byl predtim znamy jako Synsepalum dulcificum. Tato rostlina roste
Vv oblasti zapadni Afriky. Aktivni slozka tohoto ovalného ¢erven¢ho ovoce se nachazi v tenké
duzinaté vrstvé obsahujici semeno olivovitého tvaru (Krutosikova et Uher, 1985).

Mirakulin je glykoprotein, ktery ma schopnost po dobu 30-60 minut ovlivnit chutové
receptory. Vse kyselé, co ¢lovek sni, pak chutna ptijemné sladce. K aktivaci mirakulinu

dochazi v kyselém prostiedi v tstech (Valicek et al., 2001).
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Chutové vlastnosti:

Jak jiz bylo zminéno, mirakulin dok4dze ménit chut’ kyselych potravin na sladkou.
Krutosikova et Uher (1985) uvadéji piiklad, kdy se kyseléd chut’ citronové stavy meéni na chut’
sladkého napoje s citronovou prichuti, nebo chut’ octa na chut’ napoje podobného portskému

vinu.

Pouziti v potravinach:

Domorodci zapadni Afriky vyuzivali schopnosti mirakulinu k vylepSeni chuti
nékterych potravin, k oslazeni kyselého ovoce, palmového vina nebo piva (Valicek et al.,
2002).

Krutosikova et Uher (1985) se zmifiuji o umociiyjicim chutovém efektu mirakulinu,
ktery ho ptedurcuje k pouziti do zvykacek, ustnich vod apod. Mirakulin Ize vyuzit bud’ tak,
ze Clovek pozije piipravek z mirakulinu tésné pfed konzumaci potravin, nebo se mtize
bezprostiedné davkovat do potravin. Jeho nevyhodou je, Ze jeho obsah v plodech je nizky a ze

je velmi citlivy na zmény pH.

3.9.3 Monellin

Tento sladky protein je obsazen v ovoci africké rostliny Dioscoreophyllum cumminsii.
Je slozen ze dvou peptidovych fetézct A a B, které jsou poskladany ze 45 a 50 aminokyselin
(Velisek, 1999b). Plodem rostliny je ¢ervena peckovice s kozovitym oplodim a bilym

slizovitym miSkem (Valic¢ek et al., 2002).

Chutové vlastnosti:
Monellin je 1500-2000krat sladsi nez sacharosa (Krutosikova et Uher, 1985). Ma
pomaly nastup chuti S pretrvavajici dochuti. Jeho sladici Gi¢inek je termolabilni a citlivy na pH

(Kinghorn et Compadre, 2001).

Pouziti v potravinach:
Komeréni vyuziti monellinu neni pfili§ pravdépodobné kvili jeho tepelné nestélosti

a obtiznosti péstovani (KrutoSikova et Uher, 1985).
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3.9.4 Mabinliny

V semenech jiho¢inské rostliny kapary Capparis masaikai byly nalezeny ¢tyii sladké
proteiny, mabinliny. Mabinlin II se vyznacuje vysokou termostabilitou (Lap¢ik et al., 2007).
Tato rostlina, Capparis masaikai, se pouziva v ¢inské bylinné mediciné k 1é¢bé bolesti v krku
(Kim et Dubois, 1991). Déti zvykaji semena této rostliny kvuli pfijemné sladké chuti,

a protoze semena poskytnou sladkou chut’ vod¢, kdyz se potom napiji (Kinghorn
et Compadre, 2001).

Chut’ové vlastnosti:

Relativni sladkost mabinlint je 1000krat vyssi nez sacharosy (Lap¢ik et al., 2007).
Kemp (2006) uvadi, ze sladka chut’ mabinlind zmizi nékolik minut poté, co jsou drZzeny
v ustech. Sladké chut’ se nésledné dostavi s pitnou vodou. Mabinliny se pouzivaji 1ékatsky

a semena jsou zvykana pro jejich smyslové ucinky.

Pouziti v potravinach:

Kapari se v oblastech svého vyskytu pouziva jako sladidlo (Lapcik et al., 2007).

3.9.5 Dalsi prirodni sladidla na bazi aminokyselin a proteini

V ptirodé bylo nalezeno mnoho dalSich sladkych latek na bazi aminokyselin
a proteini, které zatim nejsou zcela prozkoumany a v literature popsany. Nasledujici text
velmi struéné popisuje praveé tyto méné znamé a méné pouzivané sladké proteiny.

V plodech africké rostliny Pentadiplandra brazzeana jsou obsazeny dva sladké
proteiny brazzein a pentadin. Méné vyznamny sladky protein pentadin je 500krat slad$i nez
sacharosa (Kemp, 2006). Brazzein, nejjednodussi z intenzivné sladkych proteint, je 1200krat
sladsi nez sacharosa. Je termostabilni a mohlo by se uvazovat o jeho komerénim vyuziti,
protoze byla vypéstovéana transgenni kukufice, kterd obsahuje brazzein ve svych zrnech, a to
az v mnozstvi 4 % ze vSech rozpustnych proteinti (Lapcik et al., 2007). Chut brazzeinu je
podobna sacharose vice nez chut’ ostatnich proteinti (Kemp, 2006).

Dalsi sladce chutnajici protein, kurkulin, se nachazi v plodech malajské rostliny
Curculigo latifolia. Sklada se ze dvou shodnych polypeptidit obsahujicich 114 aminokyselin,
které jsou spojeny dvéma disulfidovymi mistky. Kurkulin je 500krat sladsi nez sacharosa

a dokaze zménit kyselou chut’ na sladkou, stejné jako diive zminény mirakulin (Lap¢ik et al.,
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2007). Na rozdil od mirakulinu, ktery ma jen chut’ modifikujici vlastnosti, ma tento protein
I sladici ucinek (Pawar et al., 2013). Sladka chut’ kurkulinu zmizi nékolik minut poté, co se
Vv ustech vyskytne, ale pak se opét dostavi s ndslednou aplikaci vody. Kurkulin zistava
stabilni pfi 50 °C po dobu jednoho roku (Kinghorn et Compadre, 2001).

Z kotenu jihoafrického kete Schlerochiton ilicifolius byl ziskan monatin. Jedna se
o derivat kyseliny glutamové se sladkosti 1200-1400krat vyssi nez sacharosa. Syntéza
monatinu a jeho mozné vyuziti jako primyslového sladidla bylo od roku 2002 podnétem pro

podani fady patentovych piihlasek (Lapcik et al., 2007).

3.10 Ostatni prirodni sladidla

Do této skupiny sladidel jsou fazeny terpeny, steroidy, polyketidy a mnoho dalSich
sekundérnich metabolitl se sladkou chuti. Nejvice zastoupenou skupinou jsou sladké latky
terpenového typu. Pievaha téchto sladkych ptirodnich produktii se vztahuje k jejich spole¢né
vazbé¢ na biosynteticky prekurzor izopren. Sladidla terpenového typu mohou byt délena na
monoterpeny, seskviterpeny, diterpeny a triterpeny (Kim et Dubois, 1991). Mezi diterpeny
patii napiiklad steviol-glykosidy, jejichz biosyntetické drahy sdileji n€kolik kroki spoleénych
s tvorbou kyseliny giberelové. Prvni dilezity krok je syntéza aglykonu steviolu. VétSina
starSich vyzkumt smétuje k zavéru, Ze je steviol syntetizovan z kaurenu pres mevalonatové
dréhy. Pozdé&ji bylo prokazano, ze prekurzory steviolu jsou ve skutecnosti syntetizovany
prostfednictvim methylerythritol 4-fosfatové (MEP) drahy. Jako vSechny diterpeny, steviol je
syntetizovan z geranylgeranyl difosfatu (GGDP). Z GGDP vznika opakovanou cyklizaci
kaurene. Ten je pak oxidovan na kyselinu kaurenovou. Kyselina kaurenova je hydroxylovana
pomoci enzymu 13-hydroxylasy kaurenové kyseliny (KAH) za vzniku steviolu. Jedna se
o prvni provedeny krok v syntéze steviol-glykosidii a pravé zde se odchyluje biosyntéza
steviolu od biosyntézy giberelinu. Poté probéhne nékolik glykosilaci a vznikne tri-glykosid
steviosid a tetra-glykosid rebaudiosid A, které reprezentuji vétSinu steviol-glykosida
ptitomnych v listech S. rebaudiana. Syntéza steviol-glykosidu probiha v zelenych tkanich,
vyjimkou je kaurene vyskytujici se v plastidech, jeden ze dvou oxida¢nich kroki se nachazi
na povrchu ER a glykosilace probiha v cytoplazmé (Brandle et Telmer, 2007).

V piirod¢ bylo také identifikovano mnoho sladkych latek polyketidového typu, které

jsou biosynteticky odvozené od acetatu a jinych karboxylovych kyselin. Prostiednictvim
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meziproduktii acetyl- a acyl-koenzymu A derivatt, poly-p-ketomethylenovych fetézcti jsou
sestaveny a cyklizovany v enzymaticky-usnadnénych procesech, aby poskytly mnoho
ptirodnich produktii nebo meziproduktt, které jsou déale zpracovany, prostiednictvim
sekundarnich metabolickych procest, na slouceniny odvozené od polyketidi nachazejicich se
v prirod¢. Ttidy sladidel, které jsou ontogeneticky odvozené timto zptisobem, jsou blizce
ptibuzné dihydroisokumariny, flavanony a dihydrochalkony (Kim et Dubois, 1991).
Prestoze velké mnozstvi sladkych latek rostlinného ptivodu bylo objeveno
a studovano, pouze n¢kolik sladce chutnajicich pfirodnich rostlinnych latek se vyrabi
komeréné. Vyjimku tvofi glycyrrhizin, mogrosid V, fylodulcin, rebaudiosid A a steviosid
(Pawar et al., 2013). V Ceské republice je ze viech sladkych latek rostlinného pavodu
popsanych v této skupiné mozné pouzivat jako sladidlo pouze steviol-glykosidy

a neohesperedin DC.

3.10.1 Steviosid

Stévie cukrova (Stevia rebaudiana) je rostlina pochazejici z oblasti kde, hranic¢i
Paraguay s Brazilii. Tato rostlina z ¢eledi hvézdnicovitych (Asteraceae) obsahuje ve svych
listech mnozstvi velmi sladkych steviol-glykosidt, z nichz steviosid a rebaudiosid A jsou ty
slazeni napojt (Krutosikova et Uher, 1985). Stévii poprvé popsal paraguajsky ptirodovédec
dr. Bertony v roce 1931. Cisty steviosid se podafilo z listi stévie ziskat francouzskym
chemikim Brindellovi a Lavielleovi az roku 1931 (BureSova et Valicek, 1995).

Obsah sladkych sloZek tvoti 4-20 % ¢isté hmotnosti listll v zavislosti na podminkach
pestovani. Sladké slozky stévie cukrové tvoii diterpenové glykosidy. Nejvice zastoupeny
glykosid je steviosid, potom nasleduje rebaudiosid A a ostatni slozky. Steviosid je slozeny ze
steviolu a diterpenového karboxylového alkoholu a tiéi molekul glukosy (Minarovicova et al.,
2008).

vvvvvv

steviol-glykosidy nejsou mutagenni, aglykon steviosidu, steviol, vykazoval mutagenni
potencial v pfitomnosti metabolického aktiva¢niho systému. Nicméné nasledujici studie
prokazaly, ze ani steviol ani steviol-glykosidy nejsou lidmi absorbovany. Glykosidy se mohou

hydrolyzovat sttevni mikroflorou na steviol, ale nebyly zjistény zadné detekovatelné hladiny
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glykosidd, steviolu nebo steviol epoxidu v krvi nebo moci lidskych subjekti. Nyni studie
ukazuji, ze steviol-glykosidy nejsou genotoxické nebo kariogenni a nevyvoléavaji reprodukéni
ani vyvojovou toxicitu. Specifické slozky stévie ziskaly v USA status GRAS (Pawar et al.,
2013).

Steviosid byl identifikovan také v taxonu Stevia phlebophylla (Lapcik et al., 2007).

Obrazek ¢&. 5: Steviosid

Chutové vlastnosti:

Steviosid a rebaudiosid A jsou pfiblizné¢ 300krat sladsi nez stolni cukr. Rebaudiosid A
je trochu sladsi a ma méné hotkou pachut’ nez steviosid a ma o jednu jednotku glukosy vice
nez steviosid. Sladici sila susenych listt je 30 az 50krat vyssi nez stolniho cukru v zavislosti
na obsahu sladidla, ktery se mize vyrazné lisit podle kultivaru, ozafeni Sluncem, ¢asu sklizné
atd. (Geuns, 2010).

Steviosid chutna ptijemné sladce, ve vétSim mnozstvi az do hotka (BureSova

et Valicek, 1995). M4 nepatrnou lékoticovou ptichut’ (Geuns, 2010).

Pouziti v potravinach:

Steviol-glykosidy jsou velmi stabilni a mohou byt vafeny i pe¢eny. Mohou byt pouzity
ve vSech kategoriich potravin, které potiebuji zlepsit chut’ nebo které potiebuji osladit bez
pfidani kalorii, protoZe jsou nekalorické. Diky jejich intenzivni sladici schopnosti staci vzdy
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pouZit pouze malé mnoZstvi steviol-glykosidtl. Cerstvé nebo susené listy se mohou piidat do
Caje, kavy nebo salatu a do zeleniny pii vafeni. Listy mohou byt také suSeny v mikrovince.
Lze také ud¢lat vodni extrakt. Drceny prasek muize byt pouzit v riiznych receptech stejné jako
do palacinek, oplatek, dzemu atd. (Geuns, 2010).

Buresova et Valicek (1995) poukazuji na mozné vyuziti steviol-glykosidt do
nealkoholickych napojt, zvykacek, k ptislazovani jogurti, do dietnich potravin s nizkou
energetickou hodnotou, v cukrafstvi a v konzervarenském priamyslu. Diky tomu, Ze maji
priznivé ucinky v boji proti zubnimu kazu, se také hodi k vyrobé zubnich past a zZvykacek.

Susené listy stévie se také pouzivaji jako jednoduché sladidlo do ¢ajovych smési.

3.10.2 Neohesperedin DC

Sladkou chut’ neohesperidinu dihydrochalkonu (neohesperedin DC) objevili roku 1963
Horowitz a Gentili. Studovali vztah mezi strukturou a hotkou chuti citrusovych fenolickych
glykosidii a ndahodou zjistili, Ze vyslednym produktem hydrogenace hoikého flavanonu
neohesperidinu je intenzivné sladka latka, neohesperidin DC. Neohesperidin DC je
glykosidovy flavonoid. Flavonoidy jsou ptirodni latky, které se vyskytuji ve vSech vysSich
rostlinach. Vychozi materidl pro komercni vyrobu neohesperidinu DC je bud’ neohesperidin
nebo naringin. Neohesperidin je mozné extrahovat z hotkého pomerance (Citrus aurantium)

a naringin se ziskava z grapefruitu (Citrus paradisii) (Borrego et Montijano, 2001).

Neohesperedin DC ziskal GRAS status a je povoleny k pouziti jako sladidlo
a modifikator chuti také v EU, tedy i v Ceské republice (Kemp, 2006). Nebyl nalezen zadny
ditkaz o jakémkoliv zvySeném vyskytu nadort, ktery by mohl byt spojen s poZitim
neohesperidinu DC, stejné jako zadny nepiiznivy toxikologicky vyznamny ucinek, a to i ve
skupiné s vysokou davkou. Je povazovan za nekariogenni a nefermentovatelnou sladkou latku
na zakladé¢ zjisténi, Ze je relativné inertni viici ptisobeni kariogennich bakterii (Borrego

et Montijano, 2001).
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Obrazek ¢. 6: Neohesperidin DC

OH

CH;

Chut’ové vlastnosti:

Sladivost tohoto sladidla je 1000krat az 1800krat vyssi nez sladivost cukru (natizeni
Komise (EU) €. 231/2012). Jak zmifiuje Niederaurer (1999), neohesperidin DC ma slabou
piichut’ po mentolu, ktera v ustech n&jakou dobu zistava. Borrego et Montijano (2001)
popisuji tuto chut’ jako pretrvavajici chladici, 1€kotici podobnou pachut’, ktera méa pomaly
nastup. Autofi dale vyzdvihuji schopnost neohesperidinu DC maskovat nepiijemnou chut

mnoha 1é¢iv a jeho synergicky ucinek s jinymi sladidly.

Pouziti v potravinach:

Neohesperidin DC se pouziva jako sladidlo a také jako chutova ptisada. Pouziva se
jako sladidlo do napoji a zZvykacek s mirnou hotkou chuti (Niederaurer, 1999). Dale se n¢kdy
ptfidava do riznych cukrovinek, mléénych produktl, n€kterych piv, dzemi, doplika stravy,
atd. (Borrego et Montijano, 2001). Neohesperidin DC se také n¢kdy pridava do pekaiskych
vyrobki, do krmiv a hraje dileZitou roli jako minoritni slozka ve smésnych sladidlech (Kemp,

2006).

3.10.3 Glycyrrhizin

Glycyrrhizin se ziskava z kofenti a oddenkt 1ékofice lysé (Glycyrrhiza glabra), ktera

je také n¢kdy nazyvana ,,sladké dievo®. V kotenech je obsazeno 6 az 14 % a v oddencich az
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23 % glycyrrhizinu. Tato vytrvala bylina z ¢eledi bobovitych (Fabaceae) se péstuje a roste
Vv jizni Evropé a stiedni Asii (Krutosikova et Uher, 1985).

Sela et Steinberg (1989) uvadéji, ze glycyrrhizin je triterpenoidni saponin, jehoz
et al., 2007).

Lékotice lysa je znadma svymi 1é¢ebnymi ucinky. Pouzivé se napiiklad pii nachlazeni.
ucinky, ptisobi proti kasli a podporuje vykaslavani. Glycyrrhizin inhibuje tvorbu zubniho
plaku zprostiedkovanou Streptococcus mutans, kariogennim bakterialnich druhem. Bylo ale
zjisténo, ze rozsitené pouzivani vede k pseudoaldosteronismu, ktery se projevuje hypertenzi,
otoky, retenci sodiku a mirnou diurézou drasliku. Kyselina glycyrrhetinova je zase znama tim,
ze inhibuje ledvinovy enzym 11B-hydroxysteroid dehydrogenazu, ktery katalyzuje inaktivaci
kortizolu na kortizon (Kinghorn et Compadre, 2001). Glycyrrhizin mtze u citlivych osob

zpusobit poruchu hospodateni s mineraly (Lapcik et al., 2007).

Obr. ¢. 7: Glycyrrhizin

Chut’ové vlastnosti:
Glycyrrhizin byl hodnocen jako pfiblizn¢ 50-100krat sladsi nez sacharosa. Jeho sladka
chut’ ma pomaly nastup s dlouhou dochuti (Kinghorn et Compadre, 2001). Glycyrrhizin nema
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vyrazn¢ sladkou chut’, ale zvlastni ptichut’ a mdly zapach, diky tomu je jeho pouziti
V potravinach omezené na ty produkty, kde se tato chut’ mtize tolerovat. Kdyz se ke

glycyrrhizinu piida sacharosa, dochazi k synergickému u¢inku (Krutosikova et Uher, 1985).

Pouziti v potravinach:

Kofen se sklizi dvakrat do roka, je dodavan v susené forme, samotny nebo s medem
a jinymi piisadami. V Cing se pouziva uz nékolik tisicileti a patii k nejvice rozsitenym
surovinam v lidovém léc¢itelstvi. Hlavnim odbératelem je tabakovy pramysl, ale ma také
rozséahlé pouziti ve farmaceutickém, kosmetickém (napt. zubni pasty) a potravinarském
pramyslu napt. pro vyrobu zvykacek, riiznych cukrovinek a napojt (Pokorny, 2004).

Kinghorn et Compadre (2001) uvadégji, Ze glycyrrhizin se pouziva také v Japonsku.
Lékoticové extrakty jsou v Japonsku Siroce vyuZzivany pro slazeni a ochucovani potravin,

napoju, orientalnich 1€k, dale se také pouzivaji do kosmetickych piipravkl a tabaku.

3.10.4 Mogrosidy

Mogrosidy jsou sladké kukurbitanové triterpenové glykosidy, které jsou obsazeny
v plodech rostliny ,,lo han kuo” (Siraitia grosvenorii) (Kinghorn et Compadre, 2001). Je to
tykvovitd rostlina, kterd je péstovana v jihocinské provincii Guangxi pro své plody. Ty se
pouzivaji susené nebo se z nich mohou pfipravit vodné-ethanolové extrakty (Lapcik et al.,
2007).

Vyznamné jsou tii intenzivné sladké slozky, mogrosid 1V, V, VI, z toho mogrosid V je
nejhojnéjsi. Bylo zji§téno, Ze tyto sladké latky jsou zalozeny na aglykonu mogrol.
Ovoce ma extrémné dlouhou historii pouzivani v jizni Ciné jako sladidlo a jako domaci 1¢ék na
nachlazeni, boleni v krku a stfevni potize. Bylo prokazano, ze vytazky z S. grosvenorii maji
antioxidac¢ni aktivitu (Pawar et al., 2013).

Sladké triterpeny kukurbitanového typu jsou obsazeny i v dalSich rostlinach celedi
tykvovitych, napt. Hemsleya carnosiflora a H. panacis-scandens (Lapcik et al., 2007).

Extrakt vyrobeny z ovoce lo han kuo se dlouho pouziva v Ciné mistnim obyvatelstvem
k 1é¢bé nachlazeni, bolesti v krku a drobnych zaludecnich a sttevnich obtizich (Kinghorn
et Compadre, 2001).

Vytazktim z ploda S. grosvenorii byl americkym tfadem FDA udélen GRAS status

a jsou jiz obsazeny v fad¢ produkta (Pawar et al., 2013).
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Obrazek ¢. 8: Mogrosid V

Chut’ové vlastnosti:

Mogrosid V je 400krat slad$i neZ sacharosa a minoritni siamenosid I je dokonce
560krat sladsi (Lapcik et al., 2007). Sladka chut’ je doprovéazena ptetrvavajici, 1€koftici
podobnou pfichuti (Kim et Dubois, 1991). Podobnou piichut’ ma i steviosid nebo glycyrrhizin
(Krutosikova et Uher, 1985).

Pouziti v potravinach:

Rostlina se pouziva piedevsim z 1é¢ivych divodi v Ciné a Japonsku. Ovoce, dZus
a extrakty z ovoce jsou pouzivany jako sladidlo. V Japonsku se pouziva ke slazeni n¢kterych
potravin a napoju (Kemp, 2006). Mogrosidy jsou pouzivany v fadé produktd, jako jsou
nealkoholické népoje, vyzivové a energetické koktejly nebo ceredlni produkty (Pawar et al.,

2013).
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3.10.5 Osladin

Osladin je obsazen v oddencich kapradiny osladi¢e obecného (Polypodium vulgare)
(Velisek, 1999b). S touto rostlinou se mizeme setkat v lesich Evropy, Asie a Ameriky spolu
s mechem a na vlhkych zastinénych skalach asi do 1800 m.n m. (Krutosikova et Uher, 1985).

Jedna se o steroidni glykosid, ktery byl v roce 1970 izolovan v Praze z oddenku
osladice (Lapcik et al., 2007). Byl izolovéan extrakci suchych oddenkt kapradi ve velmi
nizkych koncentracich (0,03 %) (Krutosikova et Uher, 1985).

Obrazek ¢. 9: Osladin
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Chut’ové vlastnosti:

Lapcik et al. (2007) uvadéji, ze osladin je 500krat sladsi nez sacharosa.

Pouziti v potravinach:
Praktické vyuZiti osladinu jako sladidla je omezené diky jeho velmi nizké koncentraci
v oddencich osladic¢e (Krutosikova et Uher, 1985). Podle Veliska (1999b) osladin k tomuto

ucelu neni vhodny viibec kviili toxikologickym vyhraddm.
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3.10.6 Fylodulcin

Fylodulcin je dihydroisokumarin, ktery se ziskava z listd Hydrangea macrophylla
a dalsich druhi této rostliny. Je produkovan pomoci enzymatické hydrolyzy, kdyz jsou listy
rostliny drceny nebo fermentovany. Bylo zjisténo, Ze je nemutagenni a také neni akutné

toxicky pro mysi (Kinghorn et Compadre, 2001).

Obrazek ¢. 10: Fylodulcin

OH

Chutové vlastnosti:
Rozmezi sladivosti fylodulcinu je pomé&rné Siroké, jeho sladivost je 200-800krat vyssi
nez U sacharosy. Fylodulcin ma Iékoticovou pfichut’, pomaly nastup a dlouhé trvani sladké

chuti (Velisek, 1999b). Lapcik et al. (2007) uvadéji také hofkou pachut’.

Pouziti v potravinach:

Fylodulcin mtize slouzit ke slazeni Zvykacek nebo cukréaiskych vyrobkil (Velisek,
1999b). V Japonsku se fermentované listy rostliny pouzivaji k vyrobé sladkého ¢aje
»2Amacha* (Kinghorn et Compadre, 2001). Fylodulcinu brani v pouziti v potravinaistvi jeho

nizka rozpustnost ve vod¢ a hoika pachut’ (Lapcik et al., 2007).

3.10.7 Perillartin

V éterickém oleji rostliny Perilla frutescenc je obsazen perillaldehyd. Perillartin je
aldoxim perillaldehydu a jeho sladivost je vyrazné vyssi (Krutosikova et Uher, 1985). Tento
monoterpen je pouzivan ve vonavkarstvi a idajné ma mit t¢inky na stimulaci mozkové

¢innosti (Lapcik et al., 2007).
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Obrazek ¢&. 11: Perillartin
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Chut’ové vlastnosti:
Lapcik et al., (2007) uvadéji, ze perillartin je 350krat sladsi nez sacharosa. Perillartin

ma mentolovo-lékoticovou pfichut’ a zaroven chutna hotce (Kinghorn et Compadre, 2001).

Pouziti v potravinach:

Kinghorn et Compadre (2001) uvadéji, ze perillartin je komeréné pouzivan v Japonsku
jako nahrazka javorového sirupu, 1ékotice nebo ke slazeni tabaku nebo kavy.
Jeho pouzivani je limitovano nizkou rozpustnosti ve vod¢ a vyrazné hoikou chuti (Lapcik

etal., 2007).

3.10.8 Dalsi prirodni nesacharidicka a neproteinova sladidla

Bylo identifikovano mnoho dalsich sladkych latek terpenového, steroidniho nebo
polyketidového typu, které jsou zatim méné zname a mén¢ prozkoumané.

Baiyunosid je diterpenovy glykosid, ktery byl izolovan z rostliny Phlomis
betonicoides. Tato rostlina je pouzivana v ¢inské medicin€. Baiyunosid je 500krat sladsi nez
sacharosa (Kemp, 2006). Baiyunosidy maji ptetrvavajici dochut’, ktera trva déle nez 1 hodinu
(Kinghorn et Compadre, 2001). Ze stejné¢ho zdroje jako baiyunosid byl izolovan diterpen
flomisosid I, ktery by m¢l vykazovat podobnou chut’ jako baiyunosid s pietrvavanim sladké
chuti (Kim et Dubois, 1991).

Z kotenu rostliny Periandra dulcis, také znamé jako brazilska 1ékoftice, byly izolovany
Ctyfi triterpenoidni glykosidy, periandrin I, II, IIT a IV. Periandriny maji rychlej$i nastup
sladké chuti nez glycyrrhizin. Jsou pomérné obtizn¢ oddélitelné z hotkych slozek Periandra
dulcis, a to brani komer¢nimu vyuziti (Kim et Dubois, 1991). Lapcik et al. (2007) se zminuji
také o periandrinu V, ktery je 200krat sladsi nez sacharosa, periandriny | — IV jsou 90-100krat

sladsi neZ sacharosa.
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Sladky seskviterpen hernandulcin byl ziskan z mexické rostliny Lippia dulcis.
Hernandulcin byl izolovan z kvéti a listl této rostliny v roce 1985. Jeho nevyhodou je
termolabilita a nizka rozpustnost v polarnich rozpoustédlech (Lapcik et al., 2007). Sladivost
hernandulcinu je 1000krat vyssi nez U sacharosy, je ponékud hotké povahy a je poznamenan
nepiijemnou dochuti. V pfedbéznych studiich bezpecnosti nebyl hernandulcin akutné toxicky
pro mysi a nebyl shledan bakterialnim mutagenem (Kinghorn et Compadre, 2001). Kvili
hoiké prichuti je jeho pouziti omezené (Velisek, 1999Db).

Dva sladké secodammaranové saponiny pterokaryosid A a B byly izolovany z extraktu
listd a stonkd rostliny Pterocarya paliurus. Listy této rostliny jsou v Ciné pouzivany ke
slazeni potravin. Pterokaryosidy byly testovany na tirovni bakterialni mutageneze
a podrobeny zkousce akutni toxicity u mysi a ukazalo se, ze nejsou toxické (Kinghorn
et Compadre, 2001). Pterokaryosidy maji mirné hotky chutovy dozvuk a jejich sladivost je
50-100krat vyssi nez u sacharosy (Lapcik et al., 2007).

Polypodosid A je steroidni saponin, ktery se podoba osladinu, byl izolovan z oddenkti
osladi¢e obecného (Polypodium vulgare). Tato severoamericka rostlina je nékdy nazyvana
»lékoticova kapradina®. Je 600krat sladsi nez sacharosa a chutné po 1€kofici s pretrvavajici
dochuti. Nevyhodou polypodosidu A je jeho Spatna rozpustnost ve vod¢ (Kinghorn
et Compadre, 2001). V oddencich je obsazen v pomérné malém mnozstvi do 0,3 %, ale neni
toxicky ani mutagenni (Lapcik et al., 2007).

Telesmosidy jsou glykosidy odvozené od téhoZ polyoxypregnanového aglykonu.

V 1é¢ivé vietnamské rostliné Telosma procumbens jich bylo izolovano celkem osmnact
a z toho jich jedenact chutna sladce. Sladivost nejvice zastoupeného telosmosidu Ajs je
1000krat vyssi nez u sacharosy (Lapcik et al., 2007).

Z paraguayské rostliny Baccharis gaudichaudiana, ktera je nékdy v lidovém lécitelstvi
pouzivana k 1écb¢ diabetu, byl v roce 1991 izolovan gaudichauidiosid A. Jedna se o sladky
terpenovy glykosid labdanového typu, ktery je 55krat sladSi nez sacharosa a ma piijemnou
chut’. Gaudichauidiosid A doprovazi strukturné¢ podobné gaudichauidiosidy B-E, které maji
hotkosladkou chut’ (Lapcik et al., 2007).

Za sladkou chut’ listti ¢inské rostliny Rubus suavissimus je zodpovédny diterpen
rubusosid. V Ciné je rostlina pouzivana do jidla a napoji. Pfipravuje se z ni sladky &aj
Htian-cha®, z vodniho extraktu a ryze se béhem festivalt ptipravuji zakusky. Rostlina je také
pouzivana v lidové medicing. Také v Japonsku jsou listy R. suavissimus pouzivany jako
zdravotné prospésna slozka pokrmt (Kinghorn et Compadre, 2001). Rubusosid je pfiblizné
1 14krat sladsi nez sacharosa a chutna do hotka (Kemp, 2006).
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Lapcik et al. (2007) popisuji pét sladkych glykosidi odvozenych od aglykonu
oleananového typu, abrusinogenu. Tyto latky se sladivosti 30-100krat vys$si nez sacharosa se
nazyvaji abrusosidy A-D. Maji pfijemnou chut’ bez pachuti a hoikosti a jejich sladici u¢inek
ptichazi mirné opozdéné. Abrusosidy se ziskavaji z listii Sotorku obecného (Abrus
precatorius) a piibuzného druhu A. fruticulosus. Sotorek obsahuje také dalsi ucinné latky,

Krutosikova et Uher (1985) se zminuji o sladké kyseliné
hexahydrofluorendikarboxylové, ktera byla izolovana z kalafuny borovic (Pinus). Sladivost
volné kyseliny A je 1300 az 1800krat siln¢jsi nez U sacharosy a jeji sodna stl je az 200krat
sladsi nez sacharosa. Nevyhodou je jejich hotka chut’.

Dal§imi méné€ znamymi sladkymi latkami, kterymi se KrutoSikova et Uher (1985)
zabyvaji, je kyselina chlorogenové a cynarin. Ty jsou zodpovédné za sladkou chut’

a modifikacni vlastnosti arty¢okt (Cynara scolymus). Po ptedchozim vyplachnuti ast
extraktem z arty¢okt maji tekutiny rozdilné chuti, jako napt. sacharosa, kyselina citronova
a chlorid sodny, stejn¢ sladkou chut’. Zajimavé je, Ze arty¢oky chutnaji sladce az po 4-5
minutdch. Kyselinu chlorogenovou a cynarin je mozné ziskat z cerstvych listl artyCokil
pomoci extrakce alkoholem.

V oddencich Selliguea feii syn. Polypodium feii je obsazen selligueain. Byl nalezen
i v dal$ich druzich rodu Polypodium. Je fazen mezi trimerické proanthocyanidiny. Jeho
sladivost je 35krat vyssi nez U sacharosy a nema zadnou vyraznou hofkou nebo trpkou pachut’
(Lapcik et al., 2007).

Lapcik et al. (2007) se také zminiuje o ¢tyfech sladkych dihydroflavonolech, které jsou
obsazeny v byliné Hymenoxys turneri a v dalsich zastupcich celedi Asteraceae. Nejsladsi
z nich byl 80krat sladsi nez sacharosa.

V oplodi jihoasijského stromu Sapindus rarak byl nalezen mukuroziosid Ilb. Tento
seskviterpenovy glykosid je podobné sladky jako sacharosa. V plodech raraku je

mukuroziosid IIb pfitomen v Koncentraci vyssi nez 6 % (Lapcik et al., 2007).
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Tabulka €. 3: Prehled ptirodnich sladidel

Latka Rostlinny zdroj Ptiblizna sladivost
1. Sladidla na bazi sacharidi -alkoholické cukry
Sorbitol Ovoce, jasan, kvasené napoje 0,5-1
Mannitol jasan, olivy, fiky, moiské fasy, Cerstvé 0,5-0,7
houby
Xylitol ovoce, zelenina, houby, fasy, liSejniky | 1
Erythritol hrozny, hrusky, melouny, houby, 0,6-0,8
fermentované vyrobky, sdjova omacka,
vino
2. Sladidla na bazi aminokyselin a proteint
Thaumatin Thaumatococcus danielli (Bennett) 2000-3000
Benth. (Marantaceae)
Mirakulin Richardella dulcifica (Sapotaceae) méni chut’
Monellin Dioscoreophyllum cumminsii (Stapf) 1500-2000
Diels (Menispermaceae)
Mabinliny Capparis masakai Lévl (Capparidaceae) | 1000
Brazzein Pentadiplandra brazzeana Baillon 1200
(Capparaceae)
Pentadin Pentadiplandra brazzeana Baillon 500
(Capparaceae)
Kurkulin Curculigo latifolia (Liliaceae) 500, méni chut’
Monatin Schlerochiton ilicifolius A. Meeuse 1200-1400
(Acanthaceae)
3. Ostatni prirodni sladidla
Monoterpeny
Perillartin Perilla frutescenc (L.) Britton 350
(Lamiaceae)
Seskviterpeny
Hernandulcin Lippia dulcis Trev. (Verbenaceae) 1000
Mukuroziosid Ilb Sapindus rarak (Sapindaceae) ccal
Diterpeny
Steviol-glykosidy Stevia rebaudiana (Bertoni) Bertoni 200-300

(Astraceae)
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Tabulka €. 3: Pokrad¢ovani

Latka

Rostlinny zdroj

Pfiblizna sladivost

Baiyunosid Phlomis betonicoides Diels 500
(Lamiaceae)
Gaudichauidiosid A Baccharis gaudichaudiana (Astraceae) | 55
Kyselina kalafuny borovic (Pinus) 1300
hexahydrofluorendikarbo-
xylova
Rubusosid Rubus suavissimus S. Lee (Rosaceae) 114
Triterpeny
Glycyrrhizin Glycyrrhiza glabra L. (Fabaceae) 50-100
Mogrosid V Siraitia grosvenorii (Swingle) C. 400
Jeffrey (Cucurbitaceae)
Periandriny Periandra dulcis Mart. (Fabaceae) 90-200
Abrusosidy A-D Abrus precatorius L. (Fabaceae) 30-100
Pterokaryosidy Pterocarya paliurus Batal. 50-100
(Jugladaceae)
Flavonoidy, chalkony a derivaty kumarinu
Neohesperidin DC Citrus aurantium L. (Rutaceae) 1000-1 800
Dihydroflavonoly Hymenoxys turneri (Compositae) 80
Selligueain Selliguea feii Bory (Polypodiaceae) 35
Fylodulcin Hydrangea macrophylla Seringe var. 200-800
thunberghii (Seibold) Makino
(Saxifragaceae)
Steroidy
Osladin Polypodium vulgare L. (Polypodiaceae) | 500
Polypodosid A Polypodium glycyrrhiza DC. Eaton 600
(Polypodiaceae)
Telesmosid Ass Telosma procumbens (Hance) Merr. 1000
(Asclepiadaceae)
Estery chinové a kavové kyseliny
Kyselina chlorogenova a Cynara scolymus (Asteracea) méni chut’

cynarin

Tabulka tvoti souhrnné informace ptevzaté od Kinghorna (2006); Krutosikové et Uhera
(1985); Kinghorna at Compadrea (2001); Lapcika et al. (2007); Billauxe et al. (1991);
Embuscanda et Patila (2001); Copikové et al. (2013); Naiizeni Komise (EU) &. 231/2012.
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3.11 Stanoveni sladidel

Vyznamna metoda pro analyzu sladidel je vysokotc¢inna kapalinova chromatografie
(HPLC).

Pod HPLC jsou zahrnuty metody zalozené na rizném mechanismu separace, které
spojuje pouziti kapalné mobilni faze, vysokotlaké techniky a uc¢innych kolon, které¢ umoziuji
rychlou analyzu. Pouzivaji se kolony, kter¢ jsou plnény naplnémi s velmi jemnymi ¢asticemi
o velikosti pfiblizn€ 3-5 um. Soucasné dochazi k pomérné velkym pratokiim mobilni faze
a to vyzaduje pouziti vysokotlakych ¢erpadel a ptistroje s odolnou konstrukcei, aby vydrzela
vysoké tlaky. K analyze riiznych druhi vzorki je potfeba vlastnit fadu detektorti a kolon
s ruznymi druhy naplni (Churacek et al., 1990).

Zakladni chromatograficky proces se sklada z rozdéleni stejnych molekul mezi
mobilni tekutinu a stacionarni fazi. V ptipad¢ kapalinové chromatografie je tekutinou
rozpoustédlo. V kolonové kapalinové chromatografii je stacionarni faze drzena ve sloupci
a mobilni faze se neché proudit, nebo je ptes néj ¢erpana. Slozky vzorku, které maji byt
oddéleny, musi projit kolonou riiznou rychlosti, musi se rozd¢lit v rizném rozsahu mezi
mobilni a stacionarni f4zi. Faktory, které urcuji pomér rozdéleni, jsou prevazné

termodynamické (Macrae, 1988).
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4 Zmapovani trhu

Ptirodni sladidla se stavaji béznym produktem na nasem trhu. Jsou k dostani hlavné
Vv riznych specializovanych prodejnach. Nékteré produkty obsahujici pfirodni sladidla se
objevuji 1 v béznych prodejnach. V potravinach se zdravou vyzivou a lékarnach je dnes
pomérné velky vybér piirodnich sladidel rizného typu. Velmi populérni se v posledni dobé
stava stévie. Je na naSem trhu nova, ale rychle se dostava do povédomi spole¢nosti. Proto se
zam&fim pravée na sladidla, potraviny a napoje obsahujici steviol-glykosidy.

Stévie je na naSem trhu dostupna v mnoha formach. Nejcastéji se prodava ve formé tablet,
Vv sypké formé nebo tekutd. Do nékterych produktl se ke stévii piidava také sladidlo
erythritol. Stévii Ize sehnat také v suSené formé nebo rovnou cela rostlina. Lidé maji moznost

zakoupit si seminka a vypéstovat si stévii doma sami.

4.1 Dostupnost v riaznych obchodech

a) Supermarkety a bézné prodejny

V téchto prodejnach se s ptirodnimi sladidly, a tedy i se stévii, setkdvame spiSe ojedinéle.
Ptirodni sladidla samostatné obvykle nebyvaji soucésti sortimentu v béznych prodejnach, ale
v supermarketech uz nejsou vyjimkou. Se stévii se mizeme bézn¢ setkat v riznych
limonadéch nebo v nékterych ochucenych pivech. Nové se prodavaji keCupy nebo tieba
jogurty slazené stévii. Obvykle plati, ze ¢im je vétsi prodejna, tim je Sir$i i sortiment a vétsi

vybér produkti, které ptirodni sladidla obsahuji.

b) Specializované prodejny se zdravou vyzivou

Tyto prodejny jsou nabyté riznymi druhy sladidel a sladidlo stévie je zde k dostani
Vv riznych forméch. Déle je tu velky vybér riznych sladkosti pro diabetiky. Rizné suSenky,
oplatky, dezerty, bonbony, lizatka, Cokolady a jiné cukrovinky, které jsou Casto slazeny
prirodnimi sladidly. Obcas se objevi i sladkosti slazené stévii, napiiklad ¢okolady slazené

steviol-glykosidy.

c) Lékarny
V 1ékarnach jsou sladidla b&ézné dostupna. Na trhu prevazuji uméla sladidla. Casto se
prodavaji rizné smesi sladidel. Samostatné se setkavame hlavné se sladidlem ze stévie, které
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je mozno poridit v tabletové, sypke i tekuté forme. Mén¢ Casto se setkdme se samostatnymi
sladidly z alkoholickych cukri. Vétsi 1ékarny nabizeji i riizné bylinné a ovocné bonbony,
hroznovy cukr, ovocné a bylinné sirupy nebo cukrovinky pro diabetiky, které ¢asto obsahuji

piirodni sladidla.

d) Zahradnictvi

Zde miizeme poiidit rostlinu stévii. Je k dostani v jarnich mésicich jako venkovni rostlina
ve vétSich zahradnictvich. V obchodech s kvétinami je znama pod ndzvem sladka trava nebo
stévie sladka/cukrova/rebaudiana. Listy lze uzivat jak v Cerstvém stavu, tak susené nebo

zmrazené. Prodavaji se také semena stévie .

e) Internet

Bezkonkurenéné nejveétsi vybér prirodnich sladidel ze stévie a produktt jimi slazenymi je
na internetu. Je tu k dispozici mnoho vyrobk, které v prodejnach k dostani nejsou. Vétsina
produktl se k ndm dovazi ze zahranici, kde maji Sir$i sortiment. Je tu vybér od velké fady

ruznych vyrobcil.

4.2 Zmapovani vyrobki se steviol-glykosidy

Vytvotila jsem nekolik tabulek se souhrnem nejbéznéjSich produktii obsahujicich steviol-
glykosidy. V tabulce je vzdy uveden nazev vyrobku, slozeni nebo popis vyrobku, vyrobce

a orientacni cena.

4.2.1 Sladidla

Sladidel, ktera obsahuji steviol-glykosidy, je mnoho. Trh je plny vyrobci, kteti nabizeji
toto sladidlo v riznych formach. V tabulce je seznam vyrobku a vyrobct, se kterymi se

muzeme setkat nejcastéji.
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Tabulka ¢. 4: Sladidla obsahujici steviol-glykosidy

PRODUKT SLOZENTI VYROBCE CENA
Sladidla ve formé tablet
Stevia In - 100% Steviol-glykosidy (rebaudiosid A | Green Diamond 139 K¢
prirodni sladidlo 98%), karboxymetylcelulosa Medical s.r.o.
200 tablet (emulgator), laktosa, leucin
Stevia Natusweet | 60% Rebaudiosid A 98%, 40% Reisenberger Gmbh | 142 K¢
tablety, 300 tbl. steviol-glykosid 95%, isomaltdza,
uhlicitan sodny, kyselina vinna
Stevia tabs, Rebaudiosid A 97%, Sanct Bernhard 296 K¢
600 tbl. hydrogenuhli¢itan sodny, sorbitol,
kyselina citronové, magnésium
stearat, oxid kemicity
Celius Stevia Glycin, sladidlo: steviol-glykosid | Health Care Products | 155 K¢
300 tbl. 15%, karboxymethylceluldza Ltd., Newbury, Velka
(emulgator), pfirodni aroma, Britanie
stearan hofecnaty
Fan sladidlo Stevia | Erythritol, steviol-glykosid (RA F&N 66 K¢
7,8 g /150 tablet 98%), hydrogenuhli¢itan sodny, DODAVATELE
kys. vinna, L-leucin S.R.O.
Fytostevin tbl. 200 | Steviol-glykosidy (40%), jedla DR.POPOV 92 K¢
soda, kyselina adipova, leucin,
stearat hoteCnaty
STEVIN prirodni | Stevia extract, erythritol, leucine, | Wolfberry 77 K¢
stolni sladidlo 200 | magnesium stearate, Ethanedioic
tbl. acid, sodium bicarbonate
STEVIOLA Isomalt, steviol-glykosid, Steviola 137 K¢
tablety (300) v hydrogenuhlicitan sodny,
davkovaci hotecnata sul, tartaricacid
KANDISIN Stevia | Steviol-glykosidy, TEEKANNE 101 K&

sladidlo 200 tbl.

hydrogenuhlic¢itan sodny,
regulator kyselosti: kyselina

vinna, pfirodni aroma
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Tabulka ¢. 4: Pokradovani

PRODUKT SLOZENTI VYROBCE CENA
Additiva stévie Sladidlo steviol-glykosidy, Dr. B. Scheffler 95 K¢
tbl. 100 hydrogenuhli¢itan sodny, Nacht. GmbH & Co.
regulator kyselosti citrat sodny KG
Sladidla ve formé prasku
Stevia Natusweet Erythritol, sladidlo: steviol- Reisenberger GmbH | 291 K¢
Kristalle 400 g glykosidy
Stevia porcované Bio steviosid, erythritol DeSen 224 K¢
sacky BIO 50 ks
(50 9)
Stevia prasek BIO | Cisty Bio steviosid DeSen 222 K¢
35¢
Fan sladidlo Stevia | Fruktoza, steviol-glykosid RA F&N 62 K¢
sypka 250 g 97%, fosfore¢nan vapenaty DODAVATELE
(protispékava prisada) S.R.O.
Stevia - p¥irodni Steviol-glykosidy 95%, voda 5% | Acefill S.r.o. 134 K¢
sladidlo sypké 50 g
STEVIA !N sypké | Erythritol, steviol-glykosidy Green Diamond 151 K¢
sladidlo 140 g (Rebaudiosid A 98%) Medical s.r.o.
Stevia extrakt Extrakt z listt Stevia rebaudiana | Gesund&Leben 181 K¢
vytazZek ze stévie Bertoni. V prasku.
15 g Gesundl
Sladidla v tekuté formé
Stevia kapky BIO | Cisty BIO steviosid, filtrovana DeSen 198 K¢
50 ml voda, bez alkoholu
Stevia Natusweet Steviol-glykosid, voda, kys. Reisenberger Gmbh | 155 K¢
liquid 100 ml sorbova
STEVIOLA Fluid | Rostlinny glycerin, voda, steviol- | Steviola 108 K¢
50 ml glykosid
Stevia dulce tekuty | Voda, extrakt ze stévie, glycerin, | Gesund&Leben 150 K¢

extrakt 100 ml

Gesundleben

kyselina citrénova, kaliumsorbat
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Tabulka ¢. 4: Pokradovani

PRODUKT SLOZENTI VYROBCE CENA
Stevia tekuta 120 Pfirodni extrakt z rostliny Stevia | Valdemar Gresik- 271 K¢
ml Tanki Dulri Rebaudiana Natura s.r.o.
Sladky polibek — Extrakt z rostliny Stevia Sladky polibek 157 K¢
tekuty, 20 ml rebaudiana

SuSena stévie
Stevia suSena BIO | Stevia rebaudiana Bertoni DeSen 169 K¢
100 g
Stevia list ez Stevia rebaudiana Bertoni Byliny Mikes s.r.o. | 342 K¢
1000 g
Stevia list suSeny Stevia rebaudiana Bertoni Gesund&Leben 79 K¢
259
Stevia - mlety Stevia rebaudiana Bertoni Gesund&Leben 201 K¢
prasek z listi 100 g
Stevia presladka Stevia rebaudiana Bertoni bio Sonnentor 42 K¢

porcovana 6 g,

20 sacki, BIO

4.2.2 Potraviny slazené stévii

V tabulce jsou uvedeny nékteré potraviny slazené stévii, se kterymi se na ¢eském trhu

muzeme setkat. Ze sladkosti jsou nejpocetnéjSim zastupcem cokolady nebo bonbony. N&kdy

jsou k dostani kecupy nebo jogurty slazené steviol-glykosidy.

Tabulka ¢. 5: Potraviny slazené steviol-glykosidy

PRODUKT

POPIS

VYROBCE

CENA

Balance mlééna ¢okolada

se stévii bez cukru (85 Q)

- Rizné druhy

Cokolada bez umélych sladidel a
konzervacnich latek, jako nahradu

cukru pouziva ptirodni sladidla.

Balance

55 K¢
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Tabulka ¢ 5: Pokrad¢ovani

PRODUKT POPIS VYROBCE CENA
Hovka Cokolada se stévii | Cokolada piirodni chuti bez cukru | Chocolates 49 K¢
Negro slazena bylinou stévii, bez lepku. | Torras S.A.
- Riizné druhy
Oriskova pomazanka se Oriskova pomazanka bez cukru, Chocolates 82 K¢
stevii (200 g) slazena maltitolem a steviol- Torras S.A.

glykosidy.
Milécna/horka ¢okoladova | Mlécna ¢okoladova tycinka z Balance 33 K¢
tycinka praliné se stevii berlg‘i cke é,OkO,l éd},] slaze’né pomos i

stévie s ndplni z liskovych ofisku.
(3509)
Mlé¢na ¢okolada Lucky Cokolada bez cukru slazena Steviola 75 K¢
Choc (60 g) erythritolem a steviol-glykosidy.
- RGzné druhy
Pudink slazeny stévii, 8 Vanikovy nebo cokoladovy TRINI 49 K¢
porci, (60 Q) pudink slazeny steviol-glykosidy.
- RGzné druhy
Kakao slazené stévii Kakaovy prasek slazeny steviol- TRINI 79 K¢
(100 g) glykosidy.
Stevia jogurt SPAR Vital | Sladky jogurt bez cukru i umélych | Spar Vital 12 K¢
(1809) sladidel.
Dietorelle Gum/Hard Gumové nebo tvrdé bonbony bez | SOCALBE 29 K¢
(70 9) cukru se sladidly s riznymi SPA-
- Rlzné druhy prichutémi. SCANDIANO
Haribo Bronchiol - se Bonbony s japonskym matovym HARIBO 51 K¢
stévii (75 Q) olejem, slazené stévii. Bez

pfidaného cukru.
Kecup se stévii, Gurman, | Kecup bez piidan¢ho cukru s Hamé s.r.o. 26 K¢
bez cukru OTMA (300 g) vysokym podilem rajcat slazeny

stevii.
Stevia Ketchup SPAK Kecup je slazeny vytazkem z SPAK Foods 56 K¢
(500 g) rostliny stévie. S.I.0.

52




4.2.3 Napoje slazené stévii

Vyrobci stale Castéji pouzivaji toto sladidlo do svych napoju a radi pak na etiketach

uvadéji, o kolik procent se snizil obsah kalorii. Steviol-glykosidy se pfidavaji jako sladidlo do

nékterych ochucenych piv a nékterych limonad. Piikladem je Kofolu bez cukru se stévii,

zeleny ¢aj Nestea s pfichuti broskve, Staropramen Cool nebo Bernard s ¢istou hlavou Svestka.

Lze také sehnat rtizné ovocné, nizkokalorické sirupy slazené stévii. Nékteré firmy maji

pomérné §iroky sortiment napojt slazenych steviol-glykosidy (napt.: Pivovar Cerna Hora, a.s.

vyrabi 8 druhti chmelovych limonad a 2 vody slazené stévii). Do tabulky jsem ke kazdému

vyrobci pfifadila pouze jeden vybrany produkt.

Tabulka ¢. 6: Napoje slazené steviol-glykosidy

PRODUKT POPIS VYROBCE CENA
Kofola bez cukru 2 | Limonada se sladidly. Kofola a.s. 29 K¢
NESTEA Green tea peach | Nesyceny nealkoholicky napoj | Coca - Cola HBC | 38 K¢
151 s extraktem ze zeleného Caje a CR s.r.0.

pfichuti broskve. Se stévii.
Jupik ovocny 330 ml Nesyceny nealkoholicky Kofola a.s. 13 K¢
- rizné prichuté ovocny détsky napoj.
Nativa Green tea lemon Napoj ze zeleného cCaje. Rauch Praha spol. | 39 K¢

ST.0.

Rio H20 s pomerancovou | Pramenitd voda s MccCarter a.s. 26 K¢
duzinou 1,5 | pomerancovou duzinou.
Staropramen Cool Hoiky | Michany népoj na bazi Pivovary 18 K¢
pomeranc 0,5 | vycepniho piva. Staropramen a.s.
Bernard S ¢istou hlavou Osvézujici nealkoholicky Rodinny pivovar | 19 K¢
svestka 0,5 | napoj, svestkovy. Bernard, a. s.
Frisco Bilé hrozny & lotos | KvaSeny sladovy napoj. Jemné | Plzensky 23 K¢
330 ml perlivy, alkoholicky s pfichuti | Prazdroj, a.s.

hroznti a lotosu.
Zazvorka 330 ml Chmelova limonada s p¥ichuti | Pivovar Cerna 8 K¢

- a dal$i limonady

Zazvoru.

Hora, a.s.
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Tabulka €. 6: Pokrad¢ovani

PRODUKT POPIS VYROBCE CENA
Sirup Brusinka Nova Nizkokaloricky sirup s MS INVEST 94 K¢
F;lg;é?“;%g})m & fruktosou a pfirodnim spol. s r.o.

sladidlem ze stévie, s prichuti

"Brusinka®.
Aromatica Stevian Bylinny sirup s extraktem z Aromatica 72 K¢
{iztigcrf]llgvy sirup se stévii jitrocele a tymianu. Je slazen

pfirodnim sladidlem ze stévie —

steviol-glykosidy s piidavkem

vitaminu C.
Miilleruv sirup Sirup s jitrocelem, stévii a DR MULLER 42 K¢
iggrgocelem’ stévii a vit.C vitaminem C obsahuje extrakty

jitrocele a stévie.
SODASTREAM Sirup Sirup doslazeny ¢isté pfirodnim | SodaStream 129 K¢
itiz\;\if (E(;(l)J S:nr:? a - Jablko sladidlem stévie s prichuti
- a dal$i druhy brusinky a jablka.
B_ylinn_z'l smés pro Smés bylin slazena sladidlem FYTOPHARMA |42 K¢
g;s&ztlzléyxsi_zl agdllz(yj/lt?)r;h. ze stévie. Vhodna pro AS.

diabetiky.
Yogitea Snack Sweet Smés zeleného ¢aje, maté a YogiTea 98 K¢

Lemon Mate 17 x 1,8 g

lahodnych, §t'avnatych citront.

4.2.4 Dalsi vyrobky slazené stévii

| do nepotravinaiskych produkti je stévie n€kdy pridavana, a to nejcastéji do zubnich past.

Tabulka €. 7: Dalsi vyrobky slazené steviol-glykosidy

PRODUKT

POPIS

VYROBCE

CENA

BioDent Basic zubni pasta
(75 ml)

Zubni pasta se zelenym jilem,
stévii a hefmankem. Obsahuje
olivovy extrakt a étericky olej

Z maty.

Terra Natura

100 K¢
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Tabulka €. 7: Pokrad¢ovani

PRODUKT POPIS VYROBCE CENA

Silix zubni pasta (120 ml) | Zubni pasta se zvySenym Energy 154 K¢
obsahem kfemiku. Se steviol-

glykosidy.

Kiss My Face Corp. Zubni | Détska zubni pasta bez fluoridu | Kiss My Face 158 K¢
pasta détska bez flouridu, wr . . o
lesni plody 113 ml s prichuti lesnich plodu. Corp.

S obsahem steviol-glykosid.

4.3 Srovnani cen

K tomuto prazkumu jsem si vybrala supermarket Interspar z toho divodu, Ze ma
Vv sortimentu vice produktd slazenych steviol-glykosidy nez jiné supermarkety. Ceny vyrobkt
slazenych stévii se nijak vyrazné nelisi od vyrobki slazenych béznym cukrem. U napoji byva
cena vyrobku slazeného cukrem a cena téhoz vyrobku slazeného steviol-glykosidy ¢asto
totoznd. Pfikladem je Kofola bez cukru se stévii, ktera stala stejné€ jako Kofola original a dalsi
ptichuté (15,90 K¢ v akei). Stejné tak tomu bylo u znacky Nestea. Cena Nestea Green tea
peach se stévii 1,5 1 byla shodna s cenou ostatnich ¢ajii Nestea neslazenych steviol-glykosidy
(38,90 K¢&). Také u alkoholickych napoji byl vysledek stejny. Frisco Bilé hrozny & lotos 330
ml slazené stévii stalo stejn€ jako dalsi ptichuté Frisca neslazené stévii (23,90 K¢). Srovnani
béznym cukrem a jednou slazeny steviol-glykosidy. Vybrala jsem k sob& produkty od
stejnych firem, u kterych se ale mirné 1isi sloZeni. Ke srovnani jsem zvolila Stevia Ketchup
SPAK 500 g, BIO Ketchup SPAK 530 g a Ketchup Natur SPAK 500 g. Nejlevnéjsi byl Stevia
Ketchup SPAK (40,90 K¢), poté nasledoval Ketchup Natur SPAK (51,20 K¢) a nakonec BIO
Ketchup SPAK (53,90 K¢), ktery ale obsahoval 0 30 g vice nez piedchozi dva keCupy a navic
byl vyroben z bio surovin. Dale jsem srovnavala jogurty: Stevia jogurt SPAR Vital 180 g
(12,90 K¢), SPAR Natur*pur BIO Jogurt bily 200 g (16,90 K¢) a SPAR free from jogurt bily
200 g (12,90 K¢). Stevia jogurt SPAR Vital se s pfihlédnutim na jeho nizsi gramaz cenové
pohyboval nékde mezi druhymi dvéma jogurty. VSechny tfi jogurty se ve slozeni odlisuji,
piesto je zjevné, ze jogurt slazeny stévii se od téhoz jogurtu slazené¢ho cukrem cenové piilis
lisit nebude.
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S5 Zavér

Vytvotenim piehledu ptirodnich nesacharidickych sladidel vyslo najevo, ze v pfirodé
existuje velké mnozstvi sladce chutnajicich latek, ale jen mala ¢ast z nich je pouzivana
vV potravinafském primyslu. V Ceské republice je povoleno pouzivat do potravin, kromé
sacharidovych sladidel, pouze pfirodni sladidlo thaumatin, neohesperidin DC, steviol-
glykosidy a cukerné alkoholy. N¢ktera ptirodni sladidla jsou v primyslovém méfitku
vyrabéna synteticky, protoze jejich separace z ptirodnich zdroji by byla ptili§ ndkladna
(cukerné alkoholy). Diivodi, pro¢ je pouzivano pouze tak malé mnozstvi ptirodnich sladidel,
je nékolik. Nekteré sladké latky jsou v rostlin€ obsazeny ve velmi nizkych koncentracich
a jejich separace z rostliny se finan¢n¢ nevyplati. Néktera prirodni sladidla jsou doprovazena
pachuti, ktera by byla pro konzumenty neptijemna. Diivodem je také nizka stabilita nebo
rozpustnost nekterych sladkych latek, kterd mize zamezit pouziti v potravinach. U ¢asti
sladidel neni dostate¢n¢ prozkouman jejich vliv na lidsky organismus, a nejsou proto uznana
Z bezpecnostnich divodu. I tato sladidla, kterd zatim u nés nejsou povolena, se vV nékterych
zemich pouzivaji. Velka ¢ast prirodnich sladkych latek je obsazena v plodech rostlin a lidé
v misté vyskytu téchto rostlin ¢asto pouzivaji tyto plody k doslazeni napoji a potravin.

V budoucnu by u nas mohlo byt povoleno naptiklad sladidlo glycyrrhizin obsazené
Vv lékotici lysé (Glycyrrhiza glabra) a sladka latka zvana mogrosid V pfitomna v rostliné
lo han kuo (Siraitia grosvenorii). Tato sladidla se v nékterych zemich jiz pouzivaji. Extrakty

téchto rostlin byly klasifikovany FDA jako vSeobecné povazované za bezpecné (GRAS).

Pomérné novym sladidlem na nasem trhu je sladidlo z rostliny stévie cukrové (Stevia
rebaudiana). Zmapovani trhu se zamétenim na steviol-glykosidy ukazalo, Ze toto sladidlo je
vV obchodech bézné k dostani a mnohé firmy ho zacaly pouzivat do svych vyrobku. Nejlepsi
uplatnéni nasly steviol-glykosidy pfedev§im v napojich. Pfi srovnani cen vyrobki slazenych
cukrem a vyrobki slazenych steviol-glykosidy se ukazalo, Ze se tyto vyrobky cenove témer

nelisi.
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8 Seznam pouzitych zkratek

ADI - piijatelna denni davka

NOAEL — davka, pfi které jest¢ nebyl pozorovan Skodlivy uc¢inek
Gl - glykemicky index

FDA — Utad pro kontrolu potravin a 16¢iv
GRAS - v§eobecné povazovany za bezpecny
EU — Evropské unie

HSH - hydrogenovany hydrolyzat Skrobu
MEP - methylerythritol fosfat

GGDP - geranylgeranyl difosfat

KAH - hydroxylaza kaurenové kyseliny

ER - endoplazmatické retikulum

HPLC - vysokot¢inna kapalinovéa chromatografie

DC — dihydrochalkon
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9 Piilohy

Priloha €. 1: Priklady vysoce sladkych latek z rostlin (Kinghorn, 2006)

Table 12.1 Examples of highly sweet compounds from plants
Compound type/name®  Plant name Sweetness  Reference(s)
potency®
MONOTERPENE
Perillartine® Perilla frutescens 370 Kinghorn and Soejarto
(L.) Britton (1986)
(Labiatae)
SESQUITERPENES
Bisabolane
(+)-Hernandulcin Lippa dulcis Trev. 1500 Kinghorn and Soejarto
(Verbenaceae) (1986)
DITERPENES
Diterpene acid
4/3,10a-Dimethyl- Pine tree® 1300-1800° Kinghorn and Soejarto
1,2,3,4,5,10- (1986)
hexahydrofluorene-4c,6c-
dicarboxylic acid
ent-Kaurene glycosides
Rebaudioside A Stevia rebaudiana 242 Kinghorn and Soejarto
(Bertoni) Bertoni (1986)
(Compositae)
Stevioside S. rebaudiana 210 Kinghorn and Soejarto
(1986)
Labdane glycoside
Baiyunoside Phlomis betonicoides 500 Kinghorn and Soejarto
Diels (1986)
(Labiatae)
TRITERPENES
Cucurbitane glycoside
Mogroside V Siraitia grosvenorii 250-425"  Kinghorn and Soejarto

(Swingle) C. Jeffrey®
(Cucurbitaceae)
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Table 12.1 Continued

Compound type/name®  Plant name Sweetness
potency®

Reference(s)

Cycloartane glycoside

Abrusoside A Abrus precatorius L.; 30
A. fruticulosus
Wall et W.& A.
(Leguminosae)

Dammarane glycoside

Cyclocarioside A Cyclocarya paliurus 200
(Batal.) Iljinsk
(Juglandaceae)

Oleanane glycosides

Glycyrrhizin Glycyrrhiza glabra L. 93-170f
(Leguminosae)

Albiziasaponin B Albizia myriophylla 600

Benth. Leguminosae

Secodammarane glycoside

Pterocaryoside A Pterocarya paliurus 50
Batal.
(Juglandaceae)

STEROIDAL SAPONINS

Osladin Polypodium vulgare L. 500
(Polypodiaceae)

Polypodoside A Polypodium glycyrrhiza 600
DC. Eaton
(Polypodiaceae)

Telosmoside A;s Telosma procumbens 1000
(Hance) Merr.
(Asclepiadaceae)

PHENYLPROPANOIDS

trans-Anethole™ e.g., Foeniculum 13
vulgare Mill.
(Umbelliferae)

trans-Cinnamaldehyde  Cinnamomum 50
osmophleum Kanehira
(Lauraceae)

DIHYDROISOCOUMARIN

Phyllodulcin' Hydrangea macrophylla 400

Seringe var. thunbergii
(Siebold) Makino

(Saxifragaceae)
FLAVONOIDS
Dihydrochalcone
glycoside
Neohesperidin Citrus aurantium L. 1000
dihydrochalcone® (Rutaceae)
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Choi et al. (1989a);
Choi et al. (1989b)

Yang et al. (1992)

Kinghorn and Soejarto
(1986)

Yoshikawa et al.
(2002)

Kennelly et al. (1995)

Nishizawa and
Yamada (1996)

Kim et al. (1988)

Huan et al. (2001)

Hussain et al. (1990b)

Kinghorn and Soejarto
(1989)

Kinghorn and Soejarto
(1986)

Kinghorn and Soejarto
(1986)



Table 12.1 Continued

Compound type/name®  Plant name Sweetness  Reference(s)
potency®

Dihydroflavonol

Dihydroquercetin 3-O-  Tessaria dodoneifolia 400 Kinghorn and Soejarto

acetate 4’-methyl ether® (Hook. & Arn.) Cabrera (1989)
(Compositae)

PROANTHOCYANIDIN

Selligueain A Selliguea feei Bory 35 Baek et al. (1993)
(Polypodiaceae)

BENZO[b]INDENO[,2-

d|PYRAN

Hematoxylin Haematoxylon 120 Masuda et al. (1991)
campechianum L.
(Leguminosae)

AMINO ACID

Monatin Schlerochiton ilicifolius 1200-1400°  Vleggaar et al. (1992)
A. Meeuse
(Acanthaceae)

PROTEINS

Brazzein Pentadiplandra 2000 Ming and Hellekant
brazzeana Baillon (1994)
(Pentadiplandraceae)

Monellin Dioscoreophyllum 3000 Van der Wel (1972)
cumminsii (Stapf) Diels
(Menispermaceae)

Thaumatin Thaumatococcus 1600 Van der Wel (1972)
daniellii (Bennett) Benth.
(Marantaceae)

# The prototype or sweetest example of each known class of natural sweetener is listed, although for
some categories more than one example is given.

® Values of relative sweetness on a weight comparison basis to sucrose (= 1.0) are taken from the
relevant literature source or from a review article/book chapter.

¢ Semisynthetic derivative of natural product.

9 Semisynthetic sweetener.

¢ Plant Latin binomial not given in the original reference.

f Relative sweetness varied with the concentration of sucrose.

¢ Formerly named Momordica grosvenorii Swingle and Thladiantha grosvenorii (Swingle) C. Jeffrey
(Kinghorn and Kennelly, 1995).

" Identified as a sweet-tasting constituent of six species in the paper cited. However, this compound
has a much wider distribution in the plant kingdom.

' The plant of origin may be crushed or fermented in order to generate phyllodulcin (6).
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