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ABSTRAKT

Toto sladidlo ma cetné vyhody, které by se ¢asem i u nds mohly vyuZivat v potravinovém
primysle. Jsou zde shrnuty vlastnosti D-tagatosy, fyzikdlni také chemické a moznosti vyroby D-
tagatosy. V zdkladnich informacich o vlastnostech se také pojedndva o samotném metabolismu D-
tagatosy a jejich prebiotickych vlastnostech v travicim traktu. D-tagatosa je nové navrzené ndhradni
sladidlo, také proto nesmi chybét mozZnost aplikace D-tagatosy v potravindch jako jsou napf.
cukrovinky. Vlastnosti D-tagatosy jsou porovnany se sladivosti klasického cukru. Nedilnou soucasti
je také moznost stanoveni D-tagatosy v potravinich rliznymi metodami a technikami.

ABSTRACT

This sweetener has numerous advantages, which would eventually be able to use in the food
industry. It summarizes the properties of D-tagatose, physical and also chemical, the possibility of
production from lactose or bacterial action on D-talitol. The basic information about the properties
of D-tagatosy also discusses the actual metabolism of D-tagatose, prebiotic properties and their
effect in the gastrointestinal tract. D-tagatose is a proposed new sweetener, because the possibility
can not be missed in certain applications tagatose in a different types of foods for example
confectionery. And positive qualities in comparison with sucrose. This comparison is made to
examples of disease associated with excessive use of conventional sweeteners - sucrose. This paper
also discusses possibilities D-tagatose determination in foods by different methods.
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1 CIL PRACE

Cilem price bylo podat stu¢ny ptehled o tom, jaké vyhody D-tagatosa md af uz jako
nahradni sladidlo a také jako plnidlo do rtznych potravin. Price pojedndva o problematice
vlastnosti, metabolismu a legislativnimu opatfeni v riznych stitech svéta. Pozornost byla

vénovana pouZziti D-tagatosy jako ndhradnimu sladidlu a nemocim, kterym by se dalo ptede;jit
jejim pouzivani.



2 NAHRADNI SLADIDLA

Néhradni sladidla jsou potravindiské aditivni latky, aditiva ¢i pridatné latky, coZ jsou latky,
které se k potravindm pfiddvaji imyslné pifi vyrobé, zpracovani, skladovani nebo baleni
za Ucelem zvyseni kvality potraviny a jeji barvy, prodlouZeni ddrZnosti, zlepSeni viing, textury,
vyzivové hodnoty, technologickych vlastnosti a v ne posledni fadé chuti [1].

Prirozenymi sladkymi ldtkami potravin jsou vesmés monosacharidy (hlavné glukosa
a fruktosa), disacharidy (sacharosa a laktosa) a v menSim mnoZstvi také cukerné alkoholy
(D-glucitol, D- manitol) a dal$i slouceniny. Tyto sladké litky se vSak z vyzivového pohledu
fadi mezi vyzivova (nutri¢ni) sladidla, nebof jsou zdrojem energie a maji tedy vyZivovou
hodnotu. Proto také vétSina téchto latek jsou v nadmérném uZivdni spojovédny s obezitou
atadou dalSich civiliza¢nich chorob jako jsou napiiklad choroby srdce, cukrovka, nékteré
druhy rakoviny a dokonce zvySend kazivost zubi [2].

Zdravotni, vyzivové a také ekonomické aspekty vedly k zavedeni mnoha piirodnich
a syntetickych latek identickych s pfirodnimi, latek modifikovanych a Cisté syntetickych, které
se vyznacuji vétsi sladivosti neZ cukry (sacharidy). Jejich chemické, fyzikdlni a také
organoleptické vlastnosti jsou odliSné od cukri. Vyroba ndhradnich litek musi, tak jako
vSechny soucdsti potravin, splilovat jisté pozadavky. Hygienické, aby byla zajiSténa zdravotni
nezdvadnost. Dobrd rozpustnost ve vodé (jelikoZ velky podil potravin tvoii volnd i vdzana
voda a tudiZ by bylo nezddouci, aby v ni sladidla byla nerozpustnd), stabilni rozmezi pH pii
vyrobé potravin a skladovani, nejcastéji v rozsahu 2 az 9. Dalsi poZadavkem je stabilita vici
slune¢nimu svétlu. Jako dal§im poZadavkem je levnost ndhradniho sladidla vicéi fepnému
cukru a jeho dostate¢na sladivost (intenzita sladké chuti v porovnanim se sladivosti fepného
cukru [3].

Néhradni sladidla se pouZivaji od roku 1879, kdy byl objeven sacharin chemiky Ramsenem
spolecné s Fahlbergem stejné jako vétSina vSech ostatnich sladidel, ndhodou. Viceméné
jako meziprodukty a vedlejsi produkty syntéz jinych litek. Napiiklad thaumantin (monellin)
byl objeven z plodi dvou africkych rostlin, ze kterych byly vyizolovany latky na bazi
polypeptidii, které svou sladivosti mnohandsobné ptrevySovaly fepny cukr. Jind sladidla byla
ziskédna z kotene l1ékotice nebo z kapradi osladice. Jindy se pfiSlo na to, Ze nékteré hotrké latky
se hydrolyzou flavonoidii méni na latky s intenzivni sladivosti [1].

Lidské smysly rozeznavaji étyfi druhy chuté — slanost, kyselost, hoikost a sladkost. Clovék
jizod narozeni divd prednost sladké tekutiné pred nesladkou. Sacharidy predstavuji
nezastupitelnou roli v naSem organismu, prevdzné jako snadno dostupny a rychly zdroj
energie, také uspokojuje naSe chufuvé buiky, coZz méd za ndsledek zvySenou produkci
endorfinl a tedy pocit dobré a spokojené nalady. Nahradni sladidla Zddnou takovou vlastnost
nemaji, nejsou zdrojem energie a neovliviiuji glykémii (hladinu cukru v krvi). Pro vSechny
jsou stanoveny denni maximalni piipustné davky (ADI) a sladivost [2] [3].



2.1 Klasifikace nahradnich sladidel
Néhradni sladidla se klasifikuji podle ptivodu na nasledujici skupiny:
1. ptirodni (pf. thaumantin),

2. syntetické latky identické s pfirodnimi (cukerné alkoholy) nebo modifikované ptirodni
latky (neohesperidihydrohalkon, atd.),

3. syntetické (acesulfan K, sacharin, atd.).
Z vyzivového hlediska se rozeznavaji dvé kategorie ndhradnich sladidel:
1. vyzivova (cukerné alkoholy),

2. nevyzivova (prakticky vSechny ostatni pfirodni, modifikované a syntetické latky) [4].

2.1.1 Vyizivova sladidla

Monosacharidy, disacharidy, cukerné alkoholy a dalsi vyZivova sladidla odvozena od cukrt
se za aditiva napovazuji. Peptidy (aspartam), proteiny (thaumantin, mirakulin, monellin)
a glykosidy (stevoisid) jsou sice zdrojem vyuZitelné energie, coz vSak v mnozZstvi, v jakém
se pouzivaji neni pfili§ vyznamné [3].

2.1.2 Syntetické nevyzivova sladidla

Relativni sladkost nékterych syntetickych sloucenin a chemicky modifikovanych ptfirodnich
latek uvadi tabulka Tab 1.

2.1.2.1 Acesulfan K
- je draselnd sul 6-methyl-1,2,3-oxathiazin-4(3H)-on-2,2-dioxidu,
- pomérné nové zavedené sladidlo se slabé nahotklou chuti,

- pri teplotach presahujicich 235°C se rozklada [3].

2.1.2.2  Cyklamdty

- cyklamaty jsou skupinovym ndzvem pro cyklamovou kyselinu a jeji soli tj. natrium
a kalcium cyklamaty,

- vykazuji vedlejsi pachuté, tudiz se pro synergisticky ucinek pouZzivaji jina sladidla jako
napf. sacharin v poméru 10:1,

- v mnoha statech nejsou jako ndhradni sladidla povolena [3].

2.1.2.3  Sacharin

- je spolecnym ndzvem pro piislusnou kyselinu, 1,2-benzoisothiazol-3(2H)-on-1,1-
dioxid, jeji sodnou, draselnou a vapenou sil,



vykazuji slabé kovovou a hotkou pfichut, kterd se Casto maskuje laktosou,

v potravindch i pfi tepelném zpracovdni je stabilni [4].

2.1.2.4  Sukralosa

nebo také chlorgalaktosacharosa je derivit neredukujiciho disacharidu fruktosyl-
galaktosidu,

jednd se o pomérné nové sladidlo,
ma podobné vlastnosti chuti jako sacharosa,

je stabilni jak pfi termickych operacich tak pfi kyselé a enzymové hydrolyze [4].

2.1.2.5 Dalsi sladké slouceniny

minulosti se pouZivaly také jiné syntetické sladké l14tky,

ale zejména kviili toxikologickych diivodi nenalezly uplatnéni [3].

Tab 1 Relativni sladkost nékterych chemicky modifikovanych pfirodnich
latek a syntetickych sloucenin (sacharosa = 1) [3]

Sloucenina Sladkost
modifikované neohesperidihydrohalkon 500 — 2 000
latky naringinhydrochalkon 100 - 350
syntetické latky acesulfan K 80 - 250
aspartam 100 — 200
cyklaméty 30-60
dulcin 70 - 350
sacharin 200 - 700
sukralosa 600

2.1.3 Prirodni nevyzivova sladidla

Relativni sladkost nékterych ptirodnich sladkych latek uvadi tabulka Tab 2 [4].

2.1.3.1

Fyllodulcin
- se nachdzi v listech hortenzie topolové a dalSich druzich této rostliny,

- vyznacuje se pomalym ndstupem a dlouhotrvajicim vjemem chuti s 1ékoficovou
prichuti [4].



2.1.3.2 Monellin

- jednd se o sladky protein s pfichuti l€kofice z ovoce africké rostliny
Dioscoreophyllum cummiusii [4],

- sklad4 se ze dvou peptidovych fetézcii A a B sloZeny z 45, resp. 50 aminokyselin,

- pfi zpracovani potravin je nestdly tudiz potravindisky nevyznamny [3].

2.1.3.3 Osladin
- glykosid nachdzejici se v oddéncich kapradiny osladice obecného,

- cukernou slozkou jsou a-L-rhamnosa a disacharid B-neoheperidosa [4].

2.1.3.4  Steviosid
- glykosid obsahujici jako cukerné slozky -D-glukosu a disacharid -soforosu,
- je obsaZena v malém mnozZstvi v listech kefe stevie sladkd, kterd se péstuje pro

slazeni nealkoholickych ndpoji, cukrovinek, Zvykacek [4].

Tab 2 Relativni sladkost nékterych prirodnich
slouCenin (sacharosa = 1) [3]

Sloucenina Sladkost
fyllodulcin 200 - 800
monellin 1 500 — 3 000
osladin 3 000
steviosid 100 — 300
thaumantin 2 000 -3 000




3 D-TAGATOSA

3.1 Popis a vlastnosti tagatosy

3.1.1 Fyzikalni vlastnosti

Tagatosa je bild krystalickd latka s tetragondlné bipyramidovymi jemnymi krystalky
bez zdpachu, kterd je podobnd sacharose. Jeji teplota tani je v rozsahu mezi 133°C az 137°C,
teplota vzdy zdvisi na Cistoté¢ dané latky, rostouci teplota udavd vétsi pomér necistot, teplota
rozkladu je okolo 120°C. Tagatosa neabsorbuje vlhkost z prostfedi za normdlnich podminek
(standartniho tlaku a teploty). Rozpustnost tagatosy pii 20°C je 58 g ve 100 g vody,
v porovnéni s jinymi cukernymi alkoholy (polyoly), je tagatosa vice rozpustnd nez erytritol,
ale méné rozpustnd neZz sorbitol. Jeji roztok m4 stabilni pH, md hodnotu v rozmezi 2 azZ 7,
hustotu md v rozmezi 0,7 az 0,9 g.ml'[5] [6] [7].

Vsechny tyto vlastnosti jsou jesté jednou prehledné uvedeny v tabulce Tab 3.

Tab 3 Shrnuté vlastnosti tagatosy

Molekulovy vzorec C¢H .04

Zarazeni Sacharidy;monosacharidy;ketohexosy
Molekulova véha [g/mol] 180,16

CAS ¢islo 87-81-0

Vzhled bilé jemné krystalky
pH 2-7

Bod tani [°C] 133 - 137

Teplota rozkladu ["C] 120

Rozpustnost (ve 100 g, 20°C) 58

Hustota [g/ml'] 0,7-0,9

Sladivost (v porovnani se sacharosou) 92%

Optickd rotace ap® (¢ = 1 v H,0) -5

Kalorickd hodnota [kcal/g] Mensinez 1,4
Chladivy efekt Zadny

10



3.1.2 Chemické vlastnosti

Tagatosa je monosacharid se Sesti uhliky a jednou keto-skupinou, je to tedy obecné
ketohexosa. Pfesny chemicky nazev je (3S, 4S, 5R)-1,3,4,5,6-penthylhydroxy-hexan-2-on.

Je odvozena od galaktosy (aldosy), 1isi se jen funk¢ni skupinou. U galaktosy je funkéni
skupinou aldo-skupina, zatimco u tagatosy je to ketosovd skupina. MiZzeme také fici,
Ze tagatosa je L-epimer odvozeny od D-fruktosy. Podle tfidéni, které bylo provedeno obecné
vySe muZeme tagatosu zaradit mezi ndhradni sladidla s nizkou vyZivovou hodnotou
(nizkokaloricka) [8] [9] [10].

H H
H OH

H o OH 0
H
H HO OH HO

OH CHE_OH OH CHQ—OH
OH H

beta-D-fruktosa bela-D-tagatosa

Obrazek 1 Porovnani struktury B-D-fruktosy a B-D-tagatosy

Velice se podoba sacharose, je také bila a krystalickd s 92% jeji sladivosti, fadime ji mezi
sladidla nizkokalorickd (nevyZivovd). Pfi vysSich teplotich se rozklad4 1épe nez sacharosa.
Sacharosa je tedy méné stabilni a mlize byt prevedena do riznych sloucenin. Tagatosa je ve
velmi malém mnoZstvi obsaZzena v mléku, riznych druzich ovoce a zeleniny. Molekulovy
vzorec je C¢H;,04 a molekulova hmotnost 180,16 g.mol™. Identifika¢ni ¢islo CAS je 87-81-0

[6] [9] [11].
Chemické vlastnosti jsou uvedeny v tabulce vySse, viz Tab 3.

Jako vétSina monosacharidil je také tagatosa redukujici cukr, ktery velmi dobfe reaguje
Maillardovymi reakcemi, coZz md za ndsledek hnédnuti produktu. Tento efekt neni
v potravinich vyzadovén [12].

3.1.2.1 Maillardovy reakce

Probihaji ve tfech krocich, analogickymi s radikdlovymi reakcemi (iniciace, propagace
a terminace) [12] [13].

Iniciace — tvorba Amadoriho produktu:

- reakce je iniciovand neenzymovou kondenzaci redukujiciho cukru za vzniku Schiffovy
baze, kterd muze podléhat pfesmyku na Amadoriho produkt,

- rychlost reakce je zdvisld na rychlosti anomerace (tzn. schopnost existovat v linedrni
formé, kterd je vice reaktivni), zaroven je také zavisld na poctu uhliku, nejrychleji tedy
bude probihat u trios (napt. glyceraldehyd) a nejniZsi u hexos (napft. tagatosa).
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c# OH 0
R—NH, + H—C—OH ——= R—N=CH—C—R, —— R—NH—CH,—C—R,
R, H

Schiffova baze Amadoriho produkt

Obrazek 2 Obecna iniciace Maillardovy reakce

Propagace — degradace Amadoriho produktu:

Amadoriho produkt se muze nevratné oxidovat a vznikd N-karboxymethylalkylamin
nebo se mohou rozlozit na pivodni amin a 1-, 3-, nebo 4-deoxyglukoson,

ty jsou velmi reaktivni a opét reaguji s aminoskupinou a tim propaguji Maillardovu
reakci,

zpusobuji tak nevratné zmény proteind.

g [
|| = NH CH C i
R—NH—CH—C— R, 8 R—NH—CH— N-karboxymethylalkylamin
_ - OH
Amadoriho produkt
|0
H,C—C— C R, 1-deoxyglukoson
I
91_ |\||_|2 + H—C—C— CHz_ H2 3-deoxyglukoson
o O

HO——CH,— C—C—CH,— R, 4-deoxyglukoson

Obrazek 3 Obecna propagace Maillardovy reakce

Terminace — tvorba AGEs:

reakci deoxyglukosonti s aminy vznikaji pyrroly, pyrroliny a pyrrolinon reduktony,
tyto produkty absorbuji svétlo v UV oblasti,
vétSinou jsou bezbarvé,

maji schopnost reagovat s dalSimi aminy a karboxylovymi slouceninami na hnédé,
fluoreskujici slouceniny s velmi médlo prozkoumanou strukturou,

koncové produkty Maillardovych reakci jsou termodynamicky stabilni = koncové
produkty glykace (Advance Glycation End Products — AGE'y).
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0O 0

CHs_ C—C—R~R 5 1-deoxyglukoson
O O / \
| R &
R1— NH2 + H—C—C— CHE_ F{E 3-deoxyglukoson HO— HQC N \
0O o | "
| )
HO—CH,—C—C—CH—R,  4-deoxyglukoson Pyrralin

Obrazek 4 Obecna terminace Maillardovy reakce

3.1.3 Vyrobni proces tagatosy

V této Casti se budu zabyvat vyrobou D-tagatosy. Vyroba mize probihdt riiznymi
technikami, podle potfeby nebo mnozstvi, které potfebujeme vyrobit. Jsou zde popsany
zékladni a nejpouzivanéjs$i metody, vyrobu z laktosy nebo z D-talitolu a jiné nepftiliz vhodné
metody pro vyrobu [10] [11].

3.1.3.1 Vyrobni proces z laktosy

Tento proces vyroby tagatosy probihd v nékolika krocich od zdkladni suroviny (laktosy)
az po Cisté krystalky tagatosy.

Laktosa (disacharid) je enzymové hydrolyzovdna na D-galaktosu a D-glukosu (glukosa
je odvadéna ve formé glukosového sirupu) pii prichodu roztoku laktosy pies sloupec
imobilizované laktasy. Vyslednd smés sacharidi je rozdélena chromatograficky, kterd je stejné
dilezité jako odd€lovani glukosy od galaktosy, pomoci vdpenného mléka (Ca(OH),).

Frakce galaktosy je prevedena na D-tagatosu za alkalickych podminek v suspenzi
hydroxidu vépenatého a ptfipadne i katalyzatoru CaCl,. Pfiddnim kyseliny sirové se cely
proces zastavi. Vznikly roztok tagatosy je za normdlnich podminek stabilni. Vysledny filtrat
je dal preciSfovan demineralizaci a chromatografii. Ziskava se krystalicky cistd D-tagatosa,
s Cistotou vice nez 99% [11] [12] [13].

Laktosa D-galaktosa D-fruktosa

Obrazek 5 Prvni krok pfi vyrobé D-tagatosy
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H CH_OH
! 0 2
L-arabinoso- L
CHEOH isomerasa OH HO
HO
0 g purifikace
H HO OH krystalizace
OH H —_ H H ——— Kirystalicka D-tagatosa
HOHEC CHEOH
H H Ca(OH),, H,0 0
H OH -
OH HO
D-galaktosa H OH
H H
D-agatosa

Obrazek 6 Druhy krok vyroby krystalické tagatosy

3.1.3.2  Vyrobni proces z D-talitolu

Dalsi postup pro vyrobu D-tagatosy je bakteridlnim plisobenim na D-talitol. Obecné plati,
ze polyalkoholy obsahujici na jednom konci cis-hydroxylové skupiny mohou oxidovat
na ketosy diky piasobeni mikroorganismt. D-talitol je katalytickou redukci pfipraven
z D-altrosy (nebo také synteticky), jako katalyzator je pouzivdn nikl. Talitol je rychle
oxidovdn plisobenim bakterie Acetobacter suboxydans na D-tagatosu. Pfi koncentraci nizsi
nez 5% D-talitolu bylo vyrobeno 74% az 85% tagatosy. Toto bylo dokdzdno Selivanovym
testem (viZ niZze). Jeho produkty byly mirné zoxidovany alkalickym jodem a daly
p-jodofenylosazony a fenylosazony. Tyto osazony byly porovnény s osazony vzniklé pfi vyrobé
tagatosy z galaktosy, byly stejné. Tato metoda vyroby by mohla byt alternativou k vyrobé
z D-galaktosy, ale vyroba D-talitolu je prozatim pfili§ pracnd [15] [16].

3.1.3.3  Jiné vyrobni procesy

Jinym postupem je vyroba L-tagatosy konverzi L-psicosy, kterd se ziskdvd s velkym
vytéZzkem oxidaci allitolu pouZitim Gluconobakter frateurii a jeho ndslednou oxidaci na
L-tagatosu. Tento postup se v praxi ale nevyuzivd, je piilizZ ndkladny a zdlouhavy, proto se jim
vice nebudeme zabyvat [15] [17].

3.1.3.4 Test Reichsteina a Bossharda

Test spocivé v pripravé roztoku 1 g pfipraveného D-talitolu z D-altrosy, 0,5 g kvasni¢ného
extraktu typu Difco a 0,1 g glycerolu ve 100 ml vody. To vSe se pfevedlo do Erlenmayerovy
bariky. Po 15-ti minutové sterilaci v autokldvu se ptfelivem naockovaly bakterie Acetobacter
suboxydans a byl proveden Selivantv test na redukujici cukry, ktery byl negativni (D-talitol
neni redukujici cukr). Po inkubaci pii 30°C po 4 dny se vytvofil souvisly film redukujicich
cukrii v mnozstvi 5,8 mg/ml substratu. Redukujici cukr byl D-tagatosa. O dva dny pozd¢ji
bylo 84% substratu zoxidovano. Findlni Selivaniv test byl pozitivni [16].
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3.1.3.5 Selivanuv test na redukujici cukry

Selivaniw test je test je test na redukujici cukry, konkrétné na ketosy. Do vzorku bylo
pfiddno Selivanovo cCinidlo, které tvofi resoncinol v 5% ethanolu a kyseliné chlorovodikové.
Pomalym a rovnomérnym zahiivanim se privede k optimdlni teploté¢ okolo 70°C. Roztok
nesmi vafit, jinak je test neplatny a negativni. Pokud se roztok zbarvi, pak detekuje pfitomnost
redukujicich cukra. Napt. D-fruktosa je zbarvena tmavé Cervené, D-glukosa je svétlé Cervena
a sacharosa je ¢ervend [16].

3.1.3.6  Metabolismus tagatosy

JelikoZ je D-tagatosa je L-epimer odvozeny od D-fruktosy, jejich strukturni odliSnost je jen
velmi malé (odliSuji se na 4C), toto ma velky disledek na metabolismus D-tagatosy.

Jen malé mnozZstvi tagatosy je absorbovano v tenkém stievé, asi 15-20%, prevaznd Cést
je fermentovdna v tlustém stfevé tamnéjS$i mikroflérou, kterd vede k produkci kratko-
fetézcovych mastnych kyselin (SCFA). Z tenkého stfeva je ddle D-tagatosa transportovdna
do jater prostfednictvim krevnich cév. Ddle se vyuzivd podobnou cestou jako D-fruktosa
(viz Vyuziti Tagatosy v jatrech) [5] [7].

3.1.3.7 Priklad studie metabolismu u prasete

Metabolismus se stal jednim z hlavnich studii zpracovani tagatosy v téle Zivocichi, hlavné
tedy na prasatech, jejichZ anatomie je nejvice podobna lidské.

Pii této studii bylo Sestndch prasat rozdéleno na dvé poloviny. Prvni skupina osmi prasat
dostala standardni dietu a pfidavek 15% sacharosou (ddle je oznacujeme jako
neprizptisobené), druhd skupina prasat dostala dietu s pfidavkem 5% sacharosou a 10%
tagatosou (ptizptisobené). Dietu drZela 17 dni. Sedmnécty den byla prasata poraZena 3 hodiny
po krmeni a jejich cely zaZivaci trakt byl vyjmut a rozdélen na Casti.

Obsah z poloviny tlustého stfeva byl pouZit na fermentacni test in vitro a 20% vykala bylo
inkubovéno pfi teploté 37°C v anaerobnich podminkdch po 4 hodiny s pfidavkem 1% nebo
bez ptidavku tagatosy.

Mnozstvi kratko-fetézcovych mastnych kyselin (SCFA) je ddno jejim mnoZstvim zjiSténém
pti testu s pfidavkem 1% tagatosy a od ni je odeCteno mnozstvi SCFA zjiSténé testem bez
pridavku tagatosy [5] [12].

Tabulka (Tab 4) ukazuje, Ze u pfizpisobenych prasat slepé stfevo i tlusté stfevo obsahuje
mnohandsobné vice esteru kyseliny mravenci, mdaslové a valerové a méné octové nez
u standardniho profilu (nepfizpusobivé) slozeni SCFA v zaZivacim traktu prasete.
U neptizplisobivych prasat, v jejich tlustém stievé je tedy degradacni stupeni mnohandsobné
niz$i nez-li v tlustém stievé u piizplsobivych prasat, pomér je 1,1 g tagatosy 1 h' 1 kg’
ku 15,3 g tagatosy 1 h™' 1 kg™
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Tab 4 In vitro inkubace - procentni vyskyt SCFA po mikrobidlni fermentaci [5]

Kontrolni prasata (bez Prasata s pfidavkem tagatosy
tagatosy)

Estery kyseliny Slepé stftevo ~ Tlusté sttevo ~ Slepé stievo ~ Tlusté stievo
Mravendci 2.5 0,0 14,4 3,7
Octové 54,8 70,1 21,5 23,3
Propionové 11,2 0,0 17,0 4,0
Maislové 18,2 16,7 21,8 46,3
Valerové 11,1 7,8 23,4 15,1
Kapronové 2,0 4,8 1,9 6,8
Hepatonové 0,2 0,6 0,0 0,8
CELKOVE 100,0 100,0 100,0 100,0
Degradace tagatosy pfi 2.7 11 3.7 153

traveni [gh'kg]

Ester kyseliny méselné ma dilezity vliv na stfevni ,,zdravi“ jako zdroj pro epitel tlustého
stteva. Funguje jako kontrola pro tvofeni a diferenciaci bunék epitelu, zabrafiuje rastu
neoplastickych stfevnich bunék a inhibuje bujeni butiek spojené s riistem tumoru in vitro. Jeho
nevyhoda je stfevni nezddouci ucinek, prekroci-li spotfebitel divkovani. Tolerance tagatosy
je od 20 g do 30 g na den [5] [12].

3.1.3.8 VyuZiti tagatosy v jdtrech

Jak uZ bylo feCeno vysSe, mald ¢ast (okolo 15-20%) tagatosy je vstiebdvdna tenkym
strevem, které ddle prostiednictvim krevnich cév transportuje tagatosu do jater, kde se vyuziva
fruktosovou cestou.

Transport je omezen rychlosti pf{jmu potravy s obsahem tagatosy (také se to tykd
vstiebavani fruktosy). Tim se jatra chrani proti vyCerpani dileZitych latek jako jsou adeninové
nukleotidy.

Odbourdvéni D-tagatosy je uzce spojeno s odbourdvdanim D-fruktosy a také D-glukosy (viz.
Obréazek 6). D-tagatosa je stejné jako D-fruktosa fosforylovdna na fosforylované formy obou
latek, pfi tomto procesu je donorem ATP, je tedy doddni energie.Fosforylované formy jsou
metabolizovany aldoldsou B na glyceraldehyd a dihydroxyacetonfosfat. Aldoldza B §tépi cykly
na rozdil od aldoldsy A, kterd cykly dale fosforyluje (vyuzivd se pii glykolyze).
Dihydroxaceton-P je pfeménén na glycerol-3-fosfit a glyceraldehyd je fosforylovan
na glyceraldehyd-3-fosfat. Tato reakce také vyZaduje dodédni energie ve formé ATP. Hlavni
cestou pro odbourdvani glycerol-3-fosfatu je esterifikace, kterou vznikaji acylglyceroly, tedy
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nejcastéji triacylglyceroly. Zatimco glyceraldehyd-3-fosfat je ddl metabolizovdn na pyruvit,
ktery se dekarboxyluje na acetyl-CoA, ktery vstupuje do Krebsova cyklu nebo se z néj tvoii
télové ketony [5] [6] [17].

D-Glukosa
Glukoso-Bfosfatisa <> Gluktokindsa
Glykogensyntetdsa
Glukosa-6-P s4——————— Glykoger
D-Tagatosa D-Fruktosa l Glykogentosfarylasa
l Fruktokinasa l Fruktosa-6-P

D-Tagatosa-1-P D-Fruktosa-1-P

Fruktosa-1,6-bisP
Aldclasa B Aldolasa
Glyceraldehyd 3-F
Glyceraldehyd

D|hydrcxyaceton b
T Triosofosfoizomerasa

Fruktoso-1,B-bisfosfatasa <> Fosfofruktokinasa

Glycerol-3-P-dehydrogendsa Triokindsa
¥ Pyruvat —» Laktat
Glycerel-3-P l

Esterifikace

Mal [-CoA +—
Acylglycerol B O0Yir Acetyl-CoA

B-oxidace /
Cholejy Acyl- COA A/]\

VLDL NEFA CO +— Citratovy cyklus Télové ketony

Obrazek 7 Schéma metabolismu D-tagatosy, D-fruktosy a D-glukosy a jejich propojeni

3.1.4 Prebiotické vlastnosti tagatosy

Jako prebiotikum Ize definovat latku jako, nestravitelnou slozku potravin, které piiznivé
a pozitivné ovliviiuji stimulaci ristu a/nebo aktivitu jednoho, nebo omezeného poctu bakterii
v tlustém stfevé, které zlepSuji zdravi Clovéka. Hlavnim poZadavkem tudiz je, Ze musi
dosdhnout tlustého stfeva, kde puisobi na tamné;jsi mikrofléru [7] [10].

Tagatosa ma nizsi kalorickou hodnotu neZzli cukr — sacharosa. Je ¢asteCné metabolizovana
v tenkém stfev€, vétSina vSak vstupuje do tlustého stfeva, kde funguje jako zkvasitelna
rozpustnd vldknina (viz Metabolismus tagatosy), absorbovand C4st je metabolizovana
v jatrech stejnou cestou jako fruktosa. Biologicka hodnota kalorii je 1,5 kcal/g coZ je prfiblizné
33% sacharosy, proto FDA (The Food and Drug Administation) pfijala doporuceni o uzZivani
bez vyhrad v fijnu 1999. Jeji prebiotické vlastnosti byly objeveny pozdé&ji, kdyZ se zjistilo,
Ze podporuje rist Lactobacillus species a bakterie mlécného kvaseni (prostudovano u prasat)

[8] [20].
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Tagatosa, ndhradni sladidlo, je povaZzovano za prebiotické protoze:
1. vétSina neabsorbované tagatosy dosdhne tlustého stieva,

2. povaha fermentace in vitro oznauje selektivitu (neni fermentovdno vSemi bakteriemi
zazivaciho traktu),

3. zvySuje pocet bakterii mlécného kvaseni a Lactobacillus v lidskych exkrementech
po adaptaci na tagatosu.

Bakterie mlécného kvaseni a Laktobacillus jsou duleziti obyvatelé zaZivaciho traktu lidi
a zvifat s mnoha funkcemi, jako je naptiklad udrzba poctu normalni mikrofldry, rusi, vylucuji
a antagonisuji patogeny, jsou imunostimulaénimi a imunomodulacnimi Cinitely a zvySuji
antikarcinogenni aktivitu [10].

3.2 Vyuzité tagatosy v potravinach

Predpoklad pro vyrobu tagatosy je nalezeni dostate¢né mnozstvi potravin pro které by byla
vhodnd a tim padem by jeji vyroba byla smysluplnd. Tématem této kapitoly je tedy moZnost
pouzivéni tagatosy jako ndhradniho sladidla.

3.2.1 Pouziti tagatosy

V soucasné dobé se tagatosa, diky svym nizkokalorickym vlastnostem, pouZivd jako
ekonomickd ndhrazka cukru (sacharosy), vzhledem k podobnosti k sacharose — sladivost, m4
dobrou schopnost krystalizovat a navic nizkou kalorickou hodnotu. PouZiv4 se tedy jako nizko
kalorické sladidlo a plnidlo.

Ma cCetné vyhody spojené se ztratou véhy (diety), chrani zuby pfed zubnim kazem, zubnim
plakem a pouZivd se proti nezZiddoucimu zdpachu z ust. ZlepSuje chuf potraviny.
Jsou prokdzany také pozitivni iCinky pfi t€hotenstvi a lepsi vyvoj plodu. Potraviny obsahujici
tagatosu se pouZzivaji jako prevence proti obezité a s tim sniZeni symptomi spojené s diabetem
typu 2, hyperglykemie, anemie a hemofilie. Tagatosa je navrZena jako sladidlo do zubnich
past, uUstnich vod a v Sirokém sortimentu potravin jako jsou: snidafiové ceredlie, sycené
anesycené nealkoholické ndpoje, zmrzliny se sniZenym obsahem tuku nebo dokonce bez
tuku, mraZzené mlécné dezerty, dietni zdravé tyCinky, cukrafské vyrobky, polevy a potraviny
pro zvlastni ucely (potravinové ndhrazky), nékteré mnozstvi pro dané vyrobky jsou naznaceny
v tabulce Tab 5 [6] [22] [23].

3.2.1.1 Cukrovinky vSeobecné

Cukrovinka je obecné oznaleni pro potravinu sladké chuti, kterd obsahuje cukr
nebo ndhradni sladidlo. Za cukrovinku miizeme povazovat naptiklad zvykacku, cokolddu nebo
bonbdny.

Cukrovinky obsahujici tagatosu maji nizkou kalorickou hodnotu, pouZiva se zde prevazné
jako plnidlo a diky podobné sladivosti jakou md sacharosa je chuf stejnd, je tedy vhodnd
pro cukréiské vyrobky [6] [23] [24].
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Cokolada

Cokoldda je doplitkovd potravina s vysokou sladivosti. Cokoldda obsahujici misto
sacharosy tagatosu md niz$i energetickou hodnotu. Senzoricky profil se ale neméni. Dalsi
vyhodou je, Ze technologicky proces vyroby cokolddy obsahujici tagatosu se nijak nelisi
od technologického procesu ¢okolddy obsahujici sacharosu [6] [24] [25].

Vaiené cukrovinky

Pii vyssi teploté¢ se zdd, Ze mad podobné chovéni jako fruktosa, vyznacuje se nizkou
teplotou skelného prechodu, podporuje tak hnédnuti z diivodu probihani Maillardovych reakci
(viz Chemické vlastnosti). Sladidla vafenych cukrovinek se nejcastéji kombinuji a zdroven vafi
pfi velmi nizkych tlacich (ve vakuu) [6] [24] [26].

N

Fondany a fudge (sussi forma fondanu)

Fondany jsou cukrovinky z jemné cukerné hmoty s jemnou krystalickou strukturou.
Tagatosa ma dobrou vlastnosti krystalizovat. Krystalizuje jiz pfi nizké teploté coz md za
nasledek typické karamelové ptichuté. Fonddny s tagatosou jsou vhodné pro vyrobu
nizkokalorickych pralinek [6] [22] [23].

Karamel

Karamel je potravina oranZové barvy a sladké chuti s nddechem jakoby pfipaleni
¢iopeCeni. Vznikd karamelizaci cukru. Byvd pouzivin k dochucovani bonbéni,
nealkoholickéch nédpoji a jako potravinaiské barvivo napiiklad susenek a piskota.

Tagatosa v karamelu zplsobuje jemnéjsi konzistenci. Karamelizuje jiz pfi niz$i teploté.
Karamel obsahujici tagatosu je vhodny do ndplni v cokoldd4ch [6] [24] [26].

3.2.1.2  Nealkoholické ndpoje

Tagatosa v nealkoholickéch ndpojich md synergicky efekt (malé mnoZstvi a velkd
sladivost). ZlepSuje chuf ndpoje a také pocit v dstech po ndpoji. Zd4 se, Ze tagatosa ma lepsi
chufovy profil ve smésich sladidel aspartamu a acesulfamu draselného. Aspartam degraduje
sladkost s acesulfamem draselnym a posouvé tak chuf pravé k acesulfamu draselnému, ktery
ma hotkou chuf. Tagatosa m4 vlastnost hotkou chuf maskovat, proto se pravé pouziva 0,2%
roztok ve smésich s témito dvéma sladidly. Mimo to také tagatosa prodluZuje trvanlivost
napoju [6] [22] [24].

Tagatosa se pouziva jako meziprodukt syntéz jinych opticky aktivnich sloucenin a pridavki
do cisticich prostfedkii, kosmetiky a priprav farmaceutickych latek [6].
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Tab 5 Navrzené mnoZstvi v potravindch s obsahem tagatosy

Potravina Uroveti uziti (w/w) Ucel uziti

ceredlie 15% sladidlo

detni nealkoholické nipoje 1% E rzolezggg ETI;LE t(i)citu v stech
intenzivni cukrovinky 15% sladidlo

lehké cukrovinky s 15% sladidlo a zvlh¢ovac
¢okoladou

zmrzliny a zmraZené jogurty 3% sladidlo a zlepSeni chuti
zZvykacky 60% sladidlo

polevy 15% sladidlo

dopliiky stravy 90% tablety

3.3 Legislativni opati'eni

V této Casti této prace se budu zabyvat legislativnim opatfenim jak ve svété, v Evropské
unii tak také v Ceské republice. Ddle je v tabulce (Tab 6) ukdzédno, které stity D-tagatosu
povolily jako ndhradnf sladidlo.

3.3.1 Legislativni opatieni ve svété

Tagatosa je ve svété pouzivand jiz nékolik let. Ve Spojenych Stitech Americkych byla
tagatosa povolena v fijnu 2001. Nespecifikované mnozstvi tagatosy bylo povoleno JECFA
(Joint Expert Commitee of Food Additives) v Austrilii, Novém Zélandu v ¢ervnu 2004, stejné
tak bylo nespecifikované mnozstvi povoleno v roce 2005 v Brazilii a JiZzni Africe jako pfidatnd
latka. V roce 2005 byla povolena také v Evropské unii [27].

Tab 6 Povoleni pouzivani tagatosy jako pfidatné latky [27]

Stat Meésic a rok povoleni
USA fijen 2001
Austrilie ¢erven 2004
Novy Zéland cerven 2004
Korea ¢erven 2004
EU prosinec 2005
Mexiko ¢ekd na schvdleni
Japonsko ¢ekd na schvdleni
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3.3.2 Legislativni opatieni v Evropské iinii a Ceské republice

Tagatosa byla v Evropské unii povolena 14. prosince 2005 Radou Evropské unie
Evropskym ufadem pro bezpe€nost potravin (EFSA) a to v mnozstvi 1,5 kcal/g. Byla sice
povolena, ale pouze jako doporuceni, tedy neomezuje pouZivini tagatosy jako ndhradni
sladidlo nebo prebiotikum a ani nenafizuje jednotlivym statim pouzivani tagatosy [28].

V fijnu 2005 byla tagatosa navrZena jako nové ndhradni sladidlo pro posouzeni do Velké
Britdnie Vyborem pro potraviny a sloZky nového typu. Velka Britdnie zaslala ndvrh Evropské
komisi bez ndmitek a dne 14. prosince 2005 a byla uvedena na trh. Plati pro ni stejnd nafizeni.
Natizeni EFSA (European Food Safety Authority) & 1924/2006 ES o vyZivovych
a zdravotnich tvrzenich pfi oznaCovédni potravin. Ve Velké Britdnii posuzovali nezdvislé
komise védcli jmenovanych Food Standards Agency, Poradniho vyboru pro potraviny
a procesy (ACNFP) [28] [29].

Tagatosa spliluje kritéria natfizeni 258/97 ES o novych potravinidch a novych sloZzkéch
potravin:

1. musi spliiovat kritéria pro Cistotu,

2. oznaceni D-tagatosy na oznacovani produktu, nebo v seznamu slozek, které
Jji obsahuj,

3. varovani, Ze miZe zpusobovat projimavé ucinky pifi mnoZstvi vétSim nez 15g/porci
nebo u ndpojii s obsahem vice neZ 1%, a toto varovani musi byt napsdno stejné
velikymi pismeny jako jsou polozky seznamu slozek potraviny.

Podle vyhlasky ¢. 4/2008 Sb. SZPI (Statni zemédélské a potravinové inspekce), kterou
se stanovi druhy a podminky pouZiti pfidatnych latek a extrakénich rozpoustédel pii vyrobé
potravin a jeji piilohy (konkrétné piiloha &. 5), v Ceské republice tagatosa neni povolend jako
nahradni sladidlo [30] [31].

Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1924/2006 ze dne 20. prosince 2006
o vyzivovych a zdravotnich tvrzenich pii oznacovdni potravin.

Predmét a oblast piisobnosti:
- smérnice 89/398/ES a smérnice pfijaté na jejim zakladég,

- smérnice Rady 80/777/EHS ze dne 15. 7. 1980 o sblizovani pravnich predpist tykajicicch
se vyuZzivani a prodeje ptidrodnich minerdlnich vod,

- smérnice Rady 98/83/ES ze dne 3. 11. 1998 o jako sti vody k lidské spotiebé [28].
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3.4 Tagatosa a jeji vliv na lidské zdravi

Na rozdil od tagatosy md sacharosa (fepny cukr) znacné nevyhody na vliv zdravi clovéka.

Tab 7 Hodnoty GI vybranych potravin [32]

Potravina GI Potravina GI
pivo 110 banédn 65
glukosa 100 kiwi 50
med 90 Spagety (all dente) 45
Corn flakes 85 hroznové vino 40
Corn flakes bez cukru 85 zitny celozrny chléb 40
pSeni¢nd mouka 85 jogurt (obecné i light) 35
chipsy (obecné) 80 pomeran¢ 35
¢okolddova tycinka (obecné) 70 jablko 30
cukr 70 horka ¢okolada (70%) 22
coca-cola 70 tieSné 22
celozrny chléb 65 cibule a ¢esnek 10

Sacharosa je nejbéznéjsi sladidlo pouZivané v potravinovém pramyslu, diky svym
vlastnostem, ekonomice vyroby a do jisté miry také tradici vyroby. ZvySuje energetickou
hodnotu potraviny, ve které je obsaZena, je tedy vydatnym zdrojem okamZité energie. Zaroven
také ovliviiuje hladinu glukosy v krevni plazmé — Glykemicky index, coZ je bezrozmérnd
veli€ina, kterd udava rychlost vyuziti glukosy v téle z urcité potraviny (GI sacharosy je okolo
69-70) - tudiZ ma vliv na sekreci inzulinu. Sacharosa se $tépi na glukosu a fruktosu, pfispiva
k hydrolyze vitaminu B, védpniku a hotc¢iku, také pfispiva k poSkozovani zubni skloviny,
je jednim z hlavnich pfi¢in vzniku zubniho kazu a hlavné riznych civiliza¢nich nemoci jako je
obezita ¢i diabetes mellitus. Témito problémy se budu niZe vénovat vice. Sacharosa neptfimo

zapricinuje také i jiné onemocnéni jako jsou rizné cévni onemocnéni, infarkt myokardu,
mozkové piihody, hypertenzi nebo napiiklad syndrom vyhoteni [6].

Tagatosa je oproti tomu nizkokalorické sladidlo, které zvySuje sladivost potravin ale bez
zvyseni jeji energetické hodnoty — nezvySuje glykemicky index (GI tagatosy je nizZ8i nez 55).
Neni pfiznivd pro osoby se sniZzenou schopnosti odbourdvat fruktosu, jelikoZ tagatosa
se odbourdva pravé fruktosovou cestou [7].
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3.4.1 Obezita

Obezita neni jen kosmetickou vadou clovéka, ale je to chronickd nemoc spojend
s individudlni poruchou fizeni energetického metabolismu s podilem dédi¢né néchylnosti
a ptsobenim toxického prostredi, které vede k hromadéni tukovych rezerv [33].

Obezita vznikd interakci genetickych a zevnich faktort. Existuji urcitd obdobi, kterd jsou
pro rozvoj obezity velmi vyznamnd. U Zen je to zejména obdobi téhotenstvi a tésné po ném,
dale obdobi ptechodu a u divek obdobi dospivani. VSeobecné pak pfizpivaji stresové faktory
a urCitd obdobi, kdy se sniZzuje pohybovd aktivita, jako je ndstup do zaméstndni, zaloZeni
rodiny, rodinné ¢i pracovni problémy, ukonceni sportovni ¢innosti nebo odchod do dichodu.
Obezitu hodnotime podle indexu BMI (Body Mass Index) [34].

S nadvdhou a obezitou jsou spojeny zdravotni rizika jako je cukrovka, kardiovaskuldrni
choroby, vysoky krevni tlak a pohybové problémy nejcastéji spojené s bolestmi kloubd.
Obézni lidé maji problémy nejen zdravotni, ale také psychycké, jako je pocit méné cennosti,
pocit, Ze nezapadaji do kolektivu a v neposledni fadé stres [35].

Obezitou se stéle Castéji setkdvame u déti. Obéznich déti ve véku 6-12 let je 20% a toto
Cislo stéle roste. Podle svétovych statistik trpi obezitou vice neZ polovina obyvatel a pravé
obezita a jeji nasledky jsou jednou z hlavnich diivodd tmrti. V Ceské republice trpi nadvihou
52% obyvatel a z toho je 15% obéznich. Od roku 2000 je nédrust o 3%, to je priblizné
0 250 000 lid{ vice [34].

Tab 8 Vyskyt obezity ve svété s podminkami; vék > 15 let
a BMI > 30 (formy obezity) [34]

Stat % Stat %
Spojené Staty Americké 31 Portugalsko 13
Mexiko 24 Finsko 13
Spojené Kralovstvi 23 Turecko 12
Slovenska republika 22 Belgie 12
Recko 22 Polsko 1
Austrélie 22 Nizozemsko 10
Novy Zéland 21 Svédsko 10
Madarsko 19 Francie 9
Ceska republika 15 Rakousko 9
Kanada 14 Itélie 9
Spanélsko 13 Norsko 8
Irsko 13 Japonsko 3
Némecko 13 Korea 3
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THE GLOBAL OBESITY PROBLEM
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Obrazek 8 Celosvétovy problém — obezita, BMI > 30

Hlavni pficinou obezity je nepomér mezi pfijmem a vydejem energie. Nadmérnym
pfijmem energie se rozumi zvySeny piivod tukd, ty totiZ maji vice energie nez sacharidy
a bilkoviny. Nedostatecnym vydejem energie je ddn vétSinou nedostatkem pohybové aktivity
a zpusobem Zivota. Lidské télo je k pohybu dobie pfizplisobeno a pokud neni k tomuto tcelu
pouZzivano, tak zacind ochabovat svalovina a pfibyvd tukova tkdn. Pravé z téchto faktd
vyplyvaji dalsi problémy jako je snizend fyzickd kondice, vykonnost, vy$si dinavnost, bolesti
zad a jiné [35].

Dal§im faktorem je dé&dicné predispozice. Minimédlné z 50% je obezita podminéna
geneticky. Pokud jsou oba rodi¢e obézni, je 80% pravdépodobnost Ze jejich potomek bude
obezni. Stejné jako vSechno se dd regulovat spravnymi stravovacimi ndvyky a dostatkem
pohybové aktivity [35].

Vyska hladiny klidového energetického vydeje je dal$im faktorem. NardGst hmotnosti
je ovlivnéna hladinou klidového energetického vydeje, dd se tedy fict jak mdme sefizeny
matebolismy (podili se na ném genetické predispozice, hormondlni faktory a nervové
zatiZeni). Pravé zde hraji dulezitou roli tyto vlivy; vék a pohlavi, i¢inek hormont a fyzicka
aktivita, koufeni cigaret a dlouhodoby piijem alkoholu [35].

Hormondlni vlivy. Vznik obezity z diivodu nemoci se uplatiiuje pouze asi v 1% piipadu.
Pficinou je sniZzend funkce §titné Zlazy (hypotyre6za) a zvySend hladina hormoni kiry
nadledvin (Cushingtiv syndrom) [35].

Pohybova aktivita hraje u ni vliv redistribuce krve, citlivost tkdni vaci inzulinu
a energetickych substratl a jejim rezervnim formdm jako je glykogen [35].
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Vyskytuje se ve spojeni s metabolickym sydromem. Organismus si urcuje ndroky
na energii na zdkladé télesné hmotnosti, pohlavi, stupné pohybové aktivity. Presto existuji
faktory (Casto genetické), které kiehkou rovnovdhu mezi pfijmem a vydejem potravin mizou
vyrazné ovlivnit [34] [35].

Mnohymi kroky miZeme dosdhnout preventivnich t¢inkt proti obezité:

L.

SloZeni stravy. Omezenim nadmérného piijmu energeticky vydatné stravy (s vysokym
GI) a nahradit jej napt rostlingm tukem. Omezit nadmérné slazeni, pfijem cukrovinek
a ndpoji s vysokym obsahem glukosy vede k citlivosti na civilizaéni nemoci. Casto
se doporucuje lidem postizenym touto formou nemoci zafadit vhodné vldkniny a ovoce
[33] [34].

Rozdéleni poctu porci jidla béhem dne. Hlavni zdsadou pfi jidle je, Ze jime pomalu,
aby bylo vyuZito maximum z potravy, kterou piijmdme a aby centrdlni nervova
soustava (mozek) dostala dostatek informaci o mnoZzstvi stravy [33] [34].

Rozdéleni energetické hodnoty stravy béhem dne. Nizkokalorickou stravu bychom
méli poddvat v mnozstvi 8 az 10x denné a to podle jistych pravidel. Dopoledne stravu
s vy$§i energetickou hodnotou, zatimco odpoledne a k veceru spiSe potraviny s niZ§im
GI. DalSim pravidlem je, Ze asponl 4hodiny pfed hlavnim spankem, by mél byt pfijem
co moznd nejmensi a to se tykd hlavné alkoholu, ktery pravé obsahuje velké mnoZstvi
energie [34] [35].

Pitny rezim. Pitny reZim se nefidi jen podle pocasi, ale také podle fyzické aktivity.
Avsak se doporucuje minimum Sumivych ndpoji s vysokym obsahem cukru a oxidem
uhli¢itym, ktery drazdi Zalude¢ni sliznici [33].

Omezeni piijmu alkoholickych ndpoji. Jak uz bylo feceno, alkoholické ndpoje
obsahuji velké mnoZzstvi energie, tudiZ by se mél omezit na minimum [33].

Péce o pravidelnou stolici. Zacpa se miiZze podilet na abnormdlni vstiebdvani Zivin
a pribéh metabolickych procesi. Projimadla situaci nepomdhaji, spiSe naopak.
V piipadé zicpy je dilezity prisun prebiotické stravy, kterd podporuje riist a praci
sttevni mikroflory, kterd pomahd pfi pravidelné a pevné stolici. V neposledni fadé
je dilezity pohyb pro spravnou funkci stiev [34].

Odlehcovaci dny. Pfi redukci hmotnosti se musi do tydne zavadét tzv. odlehc¢ené dny
(idedlné 2x tydné) tyto dny predstavuji zeleninové a mlé¢né dny, protoZe nezatéZuji
organismus a maji nizky GI. Odleh¢ené dny slouzi ke zméné adaptacnich mechanismi
[35].

Doddvéni vitaminu a minerdlnich latek. Pfi redukci hmotnosti md organismus obecné
nedostatek vitaminti a minerdlnich latek. Proto se musi regulovat pfijem vitamint
rozpustnych v tucich (vitamin A, D, E, K) [35].

Pohyb je dilezity pro spravnou funkci stiev, odbourdvini pfebytecné energie a také
pro duSevni zdravi ¢lovéka [33].
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10. Dusevni zdravi. U kazdé diety (redukce hmotnosti) je dilezitd motivace. JestliZe
pacient nechce najit schiiddnou cestu k dusevnimu zdravi a motivaci, pak nelze dspésné
dosahnout redukce hmotnosti [35].

3.4.2 Diabetes mellitus

Nemoc spojend s poruchou metabolismu cukru (sacharidil), ktery ma vliv na produkci
¢ireakci na inzulin produkovany télem organismu. RozliSujeme dva zdkladni typy diabetu
a to, diabetes 1. typu a 2. typu. Diabetes 1. typu je charakteristicky tim, Ze v pocatecni fazi
jsou niceny buiiky slinivky bfiSni, které produkuji pravé inzulin, jsou niceny vlastnim
metabolismem. Proto se také tomuto typu fikd autoimunni choroba. Diabetes 2. typu
je zpusobena sniZenou citlivosti tkanf{ téla organismu na jim produkovany inzulin. Jako prvnim
indikdtorem diabetu je zvySend hladina glukosy v krvi. LéC&i se cizim inzulinem,
coz je hormon bilkovinné povahy, ktery umoZiiuje vstup glukosy do bunék, kde se Stépi
na jednodussi latky a uvoliiuje se energie [36] [37].

3.4.2.1 Diabetes mellitus 1. typu

Cukrovka tohoto typu vznika tak, Ze t€lo zni¢i B bunky slinivky bfiSni, které produkuji
inzulin, ktery je nezbytny pro zpracovdvni krevniho cukru. Destrukce B bunék je geneticky
zakddovand jesté pred spusSténim této nemoci. Je to tzv. autoimunni reakce (t€lo si ni¢i své
vlastni buniky). Samotné spousténi miize byt imunitni odpovéd na mirnou virézu jako je tfeba
nachlazeni, které nastartuje tvorbu protildtek proti vlastnim butikdm. Pfed objevem inzulinu
byla tato nemoc smrtelnd. Projevuje se jako kombinace ndsledujicich symptomt. Clovék
hubne, mé velkou Zizenl a hodné moci, ale i faktory zevniho prostiedi jako je stres a nedostatek
pohybu. Den diabetika je zcela normalni, pouze si musi podle potfeby pichat inzulin. Také
je potieba si vySetfovat cukr v krvi a moci a dbat na zdravy Zivotni styl. V soucasnosti jiZ neni
nutné tripit se prisnymi dietami jako v minulosti a tak je mozZné si doptét si kousek cokolady
nebo zmrzliny [37].

DalSim problémem, ktery souvisi s diabetem typu 1, je hypoglykémie. Je té¢Zké si sdm
presné urcit kolik si inzulinu pichnout, proto se stavd, Ze je ho mélo a krevni cukr je vysoky
a naopak, je-li inzulinu hodné pak hladina krevniho cukru klesa. Kazdy diabetik by proto mél
byt poucen, stejné tak jako Sirokd vefejnost (v soucasné dobé je spoustu informaci o tomto
typu choroby, ale jen mdlo lidi opravdu vi, jak se zachovat). Diabetici nosi pii sobé vzdy
prikaz, Ze se 1é¢i na tento typ cukrovky, ktery pomtze pii ptipadnych problémech a také nosi
vzdy néjakou sladkost, ¢i kostku cukru. Pfi hypoglykémii se €lovék chovd jako opily, je tedy
zmateny, poti se. Pokud je hypoglykémie tézka a podané sladkosti nepoméhaji, miize diabetik
upadnout do bezvédomi a dokonce zemfit. Je tedy na spoluob¢anech, aby se zachovali spravné
arychle zareagovali [37].

Diabetes 1. typu se nejcastéji projevuje okolo patnictého roku Zivota, ale dnes uz neni
zdaleka vyjimkou ani u novorozenci ¢i starSich lidi.
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3.4.2.2  Diabetes mellitus 2. typu

Timto typem diabetu trpi naprostd vétSina diabetikii (okolo 85%). Je podminéna
nerovnovdhou mezi sekreci a uc¢inkem inzulinu v metabolismu glukosy. Slinivka bfiSni
produkuje nadbytek inzulinu, ale télo na néj nereaguje - inzulinova rezistence. Hladiny
inzulinu byvaji sniZené, ale mohou byt také normadlni, avSak télo nedokaZe inzulin vyuZivat.
Tento typ je nejcastéji u lidi obéznich a lidi se sniZenou télesnou aktivitou. Diabetes 2. typu

Vv,
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priznaky viditelnéjsi. Malétnost, inava, rozmazané vidéni, suchd a svédivd kaze, drobné
a opakované infekty na kuzi (kvasinky a hnisdni) s tim spojené Spatné hojeni ran, ztrita
citlivosti v koncetindch, ¢asté infekce mocového traktu, vysoky krevni tlak a cholesterol [36]
[37].

Lécba tohoto typu diabetu je rtznd, vzdy vSak obnasi upravu Zivotniho stylu, sniZeni
télesné hmotnosti. Jestlize dprava stravovdni nestaci, pak lékaf zahajuje nejCastéji 1éCbu
perordlnimi antidiabetiky nebo antibiotiky, které zvySuji citlivost k inzulinu [37].

Cukrovka typu 2 se nejcastéji vyskytuje ve stiednim véku, okolo ctyficatého roku Zivota.
Velmi ¢asto je objevuji ptipady pfenosu geneticky z generaci na generaci [37].

3.4.2.3 Téhotensky diabetes mellitus

Tento typ cukrovky se objevuje zhruba u 3-5% Zen béhem téhotenstvi (v Ceské republice
4%). Béhem téhotenstvi kolisd hladina glykémie v zdavislosti na produkci hormond.
U téhotnych Zen neni slinivka schopna vyrovnat se se zvySenym poZadavky na inzulin, aby
byla v rovnovaze hladina glukosy. Jednd se tedy o poruchu gluk6zového metabolismu, kdy
produkce inzulinu v B buiikdch nestaci pokryt zvySené ndroky matky a plodu. ZvySeny
pfedpoklad vyskytu gestacniho diabetu je u té¢hotnych ve véku nad 30 let, s obezitou nebo
tam, kde je vyskyt diabetu v pfimé rodinné linii [36] [37].

Kombinace mnozstvi inzulinu a glukosy se u ditéte ukazuje jako tzv. diabetickd fetopatie.
Zpusobuje vétsi porodni hmotnost ditéte a po narozeni hrozi hypoglykémie a také vySsi
hladina Zlu¢ového barviva, které zptsobuje novorozeneckou Zloutenku. Pfiznaky vSak netrvaji
dlouho [37].

Zékladem 1éCby je uprava stravovdni a pravidelné méfeni glykémie. Pokud se stravou
nedaii udrZet hladinu glykémie v pfijatelnych mezich, je nutné zacit s poddvanim inzulinu.
Téhotenska cukrovka vétSinou sama zmizi, ale je moZnost pretrvani cukrovky a dokonce jeji

rozvoj do diabetu 2. typu v pozd€jSim véku. Vliv na znovu objeveni cukrovky (tentokrat
2. typu) je obezita — u neobéznich Zen je vyskyt 20% a u obéznich Zen az 60% [37].

Pro 1é¢bu diabetu (vSech forem) je dulezité sledovani gkykovaného hemoglobinu a to v %,
to nese informaci o kompenzovani diabetu v ¢asovém obdobi tif mésici. Podporou pro 1é¢bu
je pohyb, ktery snizuje hladinu glukosy, protoZe je zasobdrnou energie a zvySuje se vnimavost
na vlastni inzulin, pro diabetiky staci pouze né€koli minut velmi intenzivniho pohybu. Dilezité
je pred kazdou ocekdvanou ndmahou zméfeni hodnoty glykémie a podle toho se dojist,
aby nedoslo k hypoglykémii. Dal§i podporou pro 1é¢bu cukrovky je dieta, kterd by se méla
zkladat z 55% sachridi ve formé Skrobli a nerozpustné vldkniny, 30% tukl a to hlavné
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z nenasycenych mastnych kyselin, 15% bilkovin z celkového kalorického pi{jmu. Nezbytny
je inzulin, ktery se poddva inzulinovymi pery nebo pumpami. Tato moZnost je nejpfijatelné;si,
protoZze je velmi podobny zpusobu, kterym se do krve dostdva vlastni inzulin. Kazdou
kontrolu si provadi sdm diabetik glukometrem [36] [37].

V Ceské republice je 750 000 obyvatel, kteif trpi jakymkoliv typem cukrovky a z toho
52 800 cukrovkou 1. typu a 692 000 cukrovkou 2. typu [37].

3.4.3 Zubnikaz

Zubni kaz je stdle Castéj$i problém moderni civilizace od doby, kdy byly zruSeny sité
Skolnich stomatologli a détsky chrup zacal byt problémem pouze rodict ¢i pribuznych a rukou
na srdce, ne kazda rodina peclivé dbd na zoubky svych déti a nejen déti ale i svych zubd.
Jednim z neposlednich faktord také miZe byt to, Ze se zrusilo celoplo$né dodavani fluoru
do pitnych vod a fluor z potravin nestaci pro dodavani prvku do organismu [38] [39] [40].
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Obrazek 9 Zdravy zub — popis jednotlivych ¢asti zubu

Do 17. st. byl zubni kaz takika ojedinélym piipadem. Z diivodu obmény lidské potravy
(z tmavého chleba na bily, z mléka, syrii a masa na umélé tuky, konzervy, brambory a jiné)

tyto piipady zacaly byt Cast&jsi [39] [42].

N 2\ e

Pricin je ale mnohem vice nez jen nedostatecny prijem fluoridii z potravin ¢i pitné vody,
ale hraje vliv také mnozZstvi produkce slin v ustni dutiné, vyskyt karyogenni fléry a mnozstvi
sacharidi obsazenych v potravinich [38] [40].



3.4.3.1 Sliny

Sliny jsou sekret slinnych Zldz nachdzejicich se v ustni dutin€. Z 98% jsou sliny voda,
ale obsahuji 1 jiné latky jako jsou elektrolyty (sodik, draslik, vdpnik, chloridové ionty a jiné),
mukus = hlen ¢i sliz, ktery se sklddd pfedevSim z mukopolysachridii a glykoproteinti. Dl
obsahuji i rizné antiseptické latky (thiokyanat, peroxid vodiku, imunoglobulin A) a rtzné
enzymy a to hlavné tfi hlavni sloZly, a-amylazy, které travi Skrob a tuky, lysozymy, které nici
bakterie zpisobujici lyzi, lingudlni lipazy, které travi tuky a dalsi enzymy jakou jsou fosfatdzy,
amiddzy a laktoperoxiddzy [38] [40].

Zlazy produkuji mnoZstvi slin na zakladé informaci pfichdzejicich z mozku. Sympatikus
(skupina nervstva jehoz funkce nepodléhd nasi vili) davd pokyny k produkci hustych slin,
zatimco parasympatikus (také se nedd ovlddat nasi vili) ovladd produkci fidkych slin. Clovék
dené vyprodukuje okolo 0,75 1 slin. Produkce slin za den je ale az okolo 1,5 1 slin za den, jenZe
v noci je produkce slin podstatné nizsi proto je celkova produkce asi o polovinu mensi. Plati,
Ze C¢im vice slin je produkovdno tim jsou vice fedény kyseliny (viz niZe), které mohou
zpusobovat naruseni ochrany zubii [38] [40].

Jak uz bylo feCeno vySe, obsahuji trdvici enzymy jako amyldzy, které rozklddaji Skrob
na maltosu a dextriny. RovnéZ obsahuji enzymy, které travi tuky. Dal$i funkci slin je omyvani
zubni skloviny a tim odstrafiuji zbytky potravy. Bez funkénich slinych 714z a tedy i bez slin
by se do dvou let rozpadl zcela zdravy chrup dospélého Clovéka. Je také zndmo, Ze sliny
nékterych Zivocichi maji také dezifek¢ni ucinky, proto si mnoho zvitat ,lize* rany (rtzdné
druhy savcil), ddle Ze se mohou Cistit (pf. pes a kocka) nebo je pouZivaji ke konstrukci svych
hnizd (ptaci) [38] [40].

3.4.3.2 Mikroflora

Zubni mikrofléra je nezbytnou soucdsti Ustni dutiny. NejCastéji se v ustech nachdzi velké
mnozstvi prvokil, bakterii, virti, kvasinek a také plisni af uZ jsou anaerobni ¢i aerobni.
Za ptivodce zubniho kazu je vzdy celd skupina mikroorganismu, ktefi si vytvoii idedlni
podminky pro svij Zivot — vznika zubni plak, ktery je tvofen sacharidy (vice niZe). Jednimi
z nejvice zastoupenymi mikroorganismy jsou streptokoky a konktrétné Streptokokus saugnis
a mutans [39] [40].

Streptokokus sangunis je Gram-pozitivni fakultativni kok. Je normdélnim obyvatelem
zdravych lidskych ust, kde byl nalezen pravé v zubnim plaku. S. Sanguinis se muze dostat
do krevniho ob&hu prostfednictvim ¢isténi zubnich nervi v ordinaci stomatologa a kolonizovat
srdecni chlopnég, pfedev§im mitrdlni a aortdlni chlopni, kde jsou nejcastéjSimi pricinou
bakteridlni endokarnitidy — zdnét endokardu, vystelky dutiny srdce a srde¢ni proximdlni ¢asti
tepny a zily [39] [40].

Streptococus mutans je stejné jako predchozi bakterie Gram-pozitivni fakultativné
anaerobnim kokem. Riist a metabolismus téchto druhl je podminén prostifedim. Spole¢né
se Streptokokem sobrinus hraje dtlezitou roli pfi vzniku zubniho kazu rozkladu sacharosy
na kyselinu mlécnou. Je vybaven receptory, které pomohou k lepsi pfilnavosti k povrchu zubd.
Vyuziva jediné sacharosu a vytvaii lepkavy extraceluldrni polysacharid, ktery jim umoziiuje
soudrZnost a tvofi tim zubni plak [39] [40].
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3.4.3.3  Sacharidy

Mezi sacharidy ovliviiujici vznik zubniho kazu patii jak monosacharidy, oligosacharidy a aké
polysacharidy. NejSkodlivéjsi je sacharosa, kterd odvdpiiuje sklovinu. Mnohé bakterie maji
schopnost zkvaSovat sacharidy, vznikaji kyseliny (pf. mlé¢nd, octovd a mdslovd) ovliviiujici
pH v ustech aZ na hodnotu 5 a niZe, sklovina se demineralizuje a tim je snaz§i naruSeni
skloviny. V dne$ni dobé se moc nedoporucuje piijmat nadmérné mnozZstvi ovoce, jelikoZ bylo
zjiSténo, Ze pravé v ovoci je velké procento sacharosy a tudiz zapticinuje pokles pH v dstni
duting. Laktosa v mléku a syrech neni povazovéna jako Skodlivd, mimo jiné totiz obsahuje
velké mnoZstvi vapniku fosforu a proteind, které pomahaji proti zubnimu kazi [40] [42].

Obrazek 10 Pokles pH v ustni duting a jeho vliv na tvorbu
zubniho kazu v porovndni s optimalni skladbou potravy béhem dne

3.4.3.4  Zubni plak

Zubni plak je obvykle bezbarvy biofilm, ktery se hromadi na zubech. Neni-li vcas
odstranén, mize vést k zubnimu kazu nebo parodontdlnim problémiim, jako je zdnét dasni
nebo chronickou parodontitidou. Sklddd se z mikroorganismi, které jsou popsdny vyse
a extracelularni matrix, ktery obsahuje bilkoviny a dlouhé fetézce polysacharidd a lipida [39]
[41].

Bakterie se hromadi a ulpivaji na povrchu zubli v podobé zubniho plaku. Rizikovad mista
jsou plochy stolicek, mezizubni prostor, praskliny ve kterych se rozklddaji sacharidy
na agresivni kyseliny, které snizi pH. Sklovina se demineralizuje a nasledné je nachylnd
k naruSeni zubni skloviny. Pokud neni v Cas 1é¢ena pak mohou nastat komplikace, zubni kaz

zacne prorustat hloubéji do zubu a miize zpasobit bolestivé zanéty u kofene zubu [39] [41].

Lécba u pocinajictho zubniho kazu neni bez radikdlnich zasahii do oblasti zubni skloviny,
pouze se doporucuje obohatit jidelnicek potravinami bohatymi na fluoridy nebo se pouZivaji
koncentrované roztoky fluoridi a ozonl pfimo v ambulanci lékafe. U pokrocilého stavu kazu
se jiZ pouziva ,,vrtani* a tim odstranéni napadené casti skloviny, kterd je vyciSténa roztokem
a zaplnéna plombou. Pfi nejakutnéjSim zubnim kazu je jiZ zasaZena diefi zubu. Toto stddium

vvvvvv
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bolestivého Ccisténi kandlki zubu, aby se prdavé do krevniho obé&hu nedostaly necistoty
a mikroorganismy. Nasledné je pouZita vlozka, kterd zklidni a pfipadné ,umrtvi* vyvrtané
misto. Po par dnech (nejcastéji do tydne), je vloZzka nahrazena plnohodnotnou plombou [39]
[41].

Prevence proti zubnimu kazu spoc¢ivd v odstraiovani zubniho plaku alesponi dvakrat denné.
Dilezitou soucdsti je omezeni pfijmu potravin s vysokym obsahem sacharosy nebo po ném
provést Cisténi zubi, popitipadé pouzit Zvykacku bez cukru, kterd pomdha pfi tvorbé slin a tim
ndsledného ziedéni kyselin vytvérejicich se po konzumaci sladkych jidel. DalSim
preventivnim krokem je zvySit pfijem potravin s vy$§imi obsahy fluoridi a vapniku, nebo
pouzivat takové zubni pasty, které jej obsahuji v hojné mife a tim zabranuji demineralizaci
zubni skloviny. Ne poslednim krokem prevence je ovSem pravidelnd kontrola u zubniho
1ékare, kterd by méla byt minimdlné dvaktrat do roka [39] [41].

3.5 MnozZnost stanoveni tagatosy

3.5.1 Jak byla D-tagatosa nalezena

Prvni objeveni tagatosy bylo spojeno s projektem Biospherics Incorporated (dnes uz pouze
Spherix Incorporated) ve spoluprici s vesmirnym projektem NASA, konkrétné pii hledani
sebemensiho zivota na Marsu [8].

Cilem projektu bylo najit takové Ziviny, které jsou vhodné pro vpravovani do pldy
na planeté. Dal§i testy by potom zjiSfovaly, jestli probéhly reakce s piipadnymi
mikroorganismy vyskytujici se v pidé Marsu. Jako kandidati pro vhodné Ziviny k tomuto
projektu byly dva monosacharidy, a to glukosa a fruktosa. AvSak se ptredpoklddalo, Ze
na Marsu nejsou stejné podminky pro Zivot jako na Zemi a tudiZ by stejné latky jako u nds
nemusely plsobit spravné. Na Zemi se metabolisuji pouze D-konfigurace biogennich latek.
Proto se védci z NASA a Biospherics Incorporated dohodli, Ze budou hledat podobnou latku
jako jsou D-konfigurace téchto dvou monosacharidii jen ve formé L- konfiguraci. Ty by
se posilaly spolecné a na zakladé vysledki by se usoudilo, kterd forma je vhodné&;si [8].

Pri hledani L-formy monosacharidi byla ndhodou objevena D-tagatosa, kterd je vlastné
velmi podobnd L-formé& fruktosy. Tento ,,omyl* byl objeven Dr. Gilbertem V. Levinem, ktery
na zdkladé dalsitho zkoumdni D-tagatosy zjistil, Ze pravé tuto formu hledaly. V pribéhu
dalSitho vyzkumu bylo zjiSténo, Ze D-tagatosa je vhodnéj$i pro pouziti na Zemi jako
prebiotické sladidlo do potravin a jako meziprodukty dalSich reakci, tfeba ve farmaceutickém
pramyslu [8].

Analyza samotné D-Tagatosy nebyla pfes veSkerou snahu z dostupnych informaci zjisténa.
Z informaci, které byly zjiStény, je tagatosa nové ndhradni sladidlo, které se nepouziva
ve velkém mnozstvi a tudiz prozatim nebylo potifeba provadét analyzu potravin obsahujici
tagatosu.
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4 7ZAVER PRACE

D-tagatosa je nové prebiotické ndhradni sladidlo s nizkou vyZivovou hodnotou podobné
D-fruktose (D-tagatosa je L-epimer D-fruktosy) s podobnou sladivosti jakou m4 sacharosa.
Mé 92% jeji sladivosti. Tagatosu povaZujeme za prebiotickou na zdklad€ jeji vlastnosti
pomdhat zvySovat pocet bakterii nejen mlééného kvasSeni v tlustém stievé. Pfirodné se
vyskytuje v mlé¢nych vyrobcich — neupraveném mléce nebo nékterych druzich zeleniny.

Hlavni vyrobni postup D-tagatosy probihd ve dvou krocich z laktosy, pres D-galaktosu, jeji
izomeraci aZ po upravu na krystalickou formu D-tagatosy s vysokou cistotou, kterd dosahuje
az 99%. Téz se da pripravit oxidaci D-talitolu pomoci mikroorganismi - Acetobacter
suboxydans, ktery dokdze pravée roztok D-talitolu zoxidovat na D-tagatosu.

Tagatosa se metabolizuje jak v tenkém stfevé, odkud je transportovdna krevnimi cévami
do jater, kde se fruktosovou cestou odbourdvd ve spojeni s metabolismem D-glukousy
¢i D-fruktosy. Takto se odbourivd pouze maximdlné 20%. Zbytek tagatosy se dostdva
az do tlustého stfeva, kde je fermentovdna tamné;j$i mikroflérou, kterd vede k produkci SCFA.

Diky svym vlastnostem (obzvlasté sladivosti) se pouzivd jako ndhrazka klasického sladidla
a plnidla. Pouziva se na vyrobu odleh¢enych cukrovinek jako je pt. ¢okoldda, nealkoholické
napoje, ceredlii. Tagatosa se také pouzivd jako meziprodukt pro vyrobu dalSich produkti
(kosmetické ptipravky). Je vhodnd pfi redukci hmotnosti, chrdni zuby pfed zubnim kazem.
ProtoZze jeji konzumaci se nezvySuje pocet zubni mikroflory, kterd rozklddd potraviny
na kyseliny, tudiZ klesa pH v ustni dutiné a poklesem pH se naruSuje zubni sklovina, kterd
je vice nachylna k zubnimu kazu. Je také vhodnd pro redukci obezity, jakoZto soucdst dietniho
plénu, stejné tak jako v piipadé diabetu.

V Evropské unii je povolena pouze jako doporuceni od prosince 2005 (oficidlné od ledna
2006). V jinych stitech jako jsou napt. Spojené stity americké je povolena od fijna 200l.
Evropské tnie ji povolila v maximalnim mnoZstvi 1,5 kcal/g potraviny. V Ceské republice
podle vyhlasky ¢. 4/2008 Sb. SZPI D-tagatosa neni povolena jako ndhradni sladidlo.

Problémovou ¢4sti prace byla posledni kapitola. Kapitola o moZnostech stanoveni tagatosy.
Tagatosa se ve velkém mnoZstvi nepouZivd, jeji vyroba také neni prioritni oproti jinym
levnéj$im ¢i vice sladivym ndhradnim sladidlim. Proto prozatim nebyl vypracovan analyticky
systém pro stanoveni tagatosy v potravinich.

Tato prace nastiiuje budoucnosti tagatosy jako ndhradniho sladidlo. Otevird moZnosti
dalSich roz$ifenych praci. Zajimavou praci by mohly byt praktické prace, zabyvajici
se tématem stanoveni tagatosy v potravinéch.
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S ZKRATKY

ADI
ACNFP

AGEs
ATP
BMI
CAS
EFSA
EHS
EP
ES
FDA
GI
JECFA

NASA
SCFA
SZPI
VLDL

Maximalni denni davka

The Advisory Committee on Novel Foods and Processes — Poradni vybor pro
nové potraviny,

Advance Glycation End Products — Vysledné produkty Maillardovy reakce,
Adenosin-3-fosfit,

Body Mass Index — Index podle kterého se urcuje stupeii obezity,

Chemical Abstract Service — Identifikacni ¢islo latek,

European Food Safety Autority — Evropsky dfad pro bezpecnost,
Emergency Health Services — Zdravotnickd zachranna sluzba,

European Parlament — Evropsky parlament,

European Society — Evropskd spolec¢nost,

The Food and Drug Administration — Instituce pro potraviny a 1éciva,

Glykemicky Index,

Joint Expert Commitee of Food Additives — Komise pro potravindiské ptidatné
latky,

National Aeronautics and Space Administration — Utad pro letectvi a vesmi,
Short Chain Fatty Acids — Kratko-fetézcové mastné kyseliny,
Statni Zemédélskd a Potravinova Inspekce,

Very-low-density lipoprotein — Lipoprotein s velmi nizkou hustotou.
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