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ABSTRAKT

Bakalarska praca sa v teoretickej Casti zaoberd problematikou charakteristiky a rozdelenia
nahradnych sladidiel. Uvadza prehlad bezne pouzivanych metéd pre stanovenie
nahradnych sladidel. Cielom praktickej casti bolo previest prieskum trhu sortimentu
dostupnych ndhradnych sladidiel v trznej sieti, zistit' zvyklosti dospelej populacie pri

sladeni a previest’ senzorické hodnotenie vybranych ndhradnych sladidiel.
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ABSTRACT

In the theoretical part of this bachelor paper , problems of characteristic and partition of the
alternative sweeteners are discused. The methods usually used for the determination of the
alternative sweeteners are enumerated. The aim of the practical part was made the
examination of the sortiment available alterantive sweeteners in the market, to discover
usage of the adult population by the sweeten and made the sensorial appreciation of the

choises alternative sweeteners.
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UvVOoD

Obl'uba sladkej chuti je ¢loveku vrodend, ved’ uz materské mlieko ma sladka chut’. Prvym

sladidlom v historii bol med a cukor sa vyrabal z cukrovej trstiny uz v roku 1000 p.n.1L.

Zatial' ¢o v stredoveku bol cukor luxusom, po druhovej svetovej vojne sa zacala jeho

spotreba neustale zvySovat’.

Historia nahradnych sladidiel je pomerne kratka, sacharin bol objaveny v roku 1879,
cyklamaty vroku 1937 a aspartam vroku 1965. Kich intenzivnemu skimaniu sa
pristipilo v 60. rokoch, hlavne po varovani lekarov, Ze nadmernd spotreba cukru

nepriaznivo posobi na zdravotny stav obyvatel'stva.

Néhradné sladidld maju rdznu intenzitu sladkej chuti a preto je ich sladivost’ stahovana ku
sachar6ze. SU rdéznorodé¢ zhladiska chemického 1 sposobom ich ziskavania a

energetického obsahu.

Pre vSetky nahradné sladidla platia prisne hygienické poziadavky z hl'adiska zdravotne;j
bezpecnosti. Pre kazdii ndhradu cukru je stanovené maximalne denné pripustné mnozstvo

spotreby (ADI-Acceptable Daily Intake ).

Z uvedeného vyplyva, Ze nahradnych sladidiel je sice na trhu celé rada, ziadne z nich vSak

nie je totozné so sacharozou, takze idealna nahrada klasického cukru neexistuje. (1)
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I. TEORETICKA CAST
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1 CHARAKTERISTIKA A ROZDELENIE NAHRADNYCH
SLADIDIEL

Prevazna vicsina l'udi je zvyknuta sladit’ klasickym repnym cukrom a na nadhradu za neho

hl'adaju az pri zdravotnych problémoch.

Lekari uz dlho upozorniujii na to, Ze konzumacia repného cukru ma mnozstvo nevyhod
- obsahuje vel'ké mnozstvo kaldrii, sposobuje kazenie zubov a v kombinacii s vysokym
obsahom tukov sa podiel'a na vzniku zédvaznych ochoreni ako je napr. cukrovka, choroby

srdca, obezita, niektoré druhy rakoviny [2].

Preto na potravinarskom trhu zaujimaju stale vacsi priestor sladidla so znizenym obsahom
energie. Ich spotreba rastie rovnako rychlo ako rastie poCet obyvatelov postihnutych

civilizaénymi chorobami.

Za néhradné sladidla su povazované latky, ktoré udeluju potravindm sladku chut’, ale
zarovenl nepatria medzi monosacharidy alebo oligosacharidy. Za nahradné sladidla sa

nepovazuju potraviny so sladkou chutou ako napr. fruktéza alebo med[3].

St vyradbané chemickou syntézou, byvaji mnohostokrat sladSie nez klasicky cukor a ich
vyhodou je, ze nemaju takmer ziadnu energeticki hodnotu. Prispievaju teda k prevencii
proti civilizacnym chorobam ako napr. cukrovka a neskodia zubom, ich prinosom je, ze

nezvysuju hladinu glukozy v krvi.
Néhradné sladidla sa rozdel'uju podl'a poévodu a z hl'adiska vyzivového.
Podl'a pévodu sa nahradné sladidla rozdel'uju na:

e prirodné (napr. thaumatin)

o synteticke latky identicke s prirodnymi (cukorné alkoholy) alebo modifikované
prirodné latky (neohesperidinhydrochalkon)

o syntetické (acesulfam K, aspartam)

Z vyzivového hl'adiska sa rozoznavaju 2 kategorie:

e vyzivové (cukorné alkoholy)
o nevyzivove( prakticky vsetky ostatné prirodné, modifikované a prirodné

a syntetické latky) [4].
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1.1 Prirodné sladidla

Prirodné sladidla tvoria vyznamnu skupinu nédhradnych sladidiel. Patria sem latky
izolované predovsetkym z rastlin. Tieto alternativne prirodné sladidla maju vacSinou

vy$Siu sladivost’ nez cukor. Porovnanie sladivosti niektorych uvadza tabulka 1:

Tabul’ka 1 Sladivost prirodnych sladidiel v pomere k cukru

Druh sladidla Sladivost’ v pomere k cukru
Komplex steviozid 100 — 300 x vyssia
Glycyrrhizin 50— 100 x vyssia

Monelin 1500 — 2000 x vyssia
Fruktéza 1 — 1,4 x vysSia

Z hladiska chemického ich delime na skupiny:

® ferpény

e proteiny

e derivdty aminokyselin

o flavonoidy, chalkony a derivaty kumarinu

o steroidy (5).

1.1.1 Terpény

Pellirartin —patri medzi monoterpény a je to latka podobnd limonénu. Pouziva sa vo
vonavkarstve, ma sladkt chut’ a je povaZovany za stimulator mozgovej ¢innosti. Nachadza
sa vrastline Perilla frutescens. Je priblizne 350 x slad$i nez sacharoza. Japonci ho
pouzivajil na sladenie tabaku. Jeho nevyhodou je horka pachut’ a nizka rozpustnost’ vo
vode. [5]

Hernandulcin- sa izoluje z rastliny Lippia duclis Trevir a patri medzi seskviterpény.
Nevyhodou je jeho nizka rozpustnost’ a horka pachut’, ktorti vykazuje. Je i pomerne

termolabilny. Jeho sladivost’ ja asi 1000 x vysSia neZ u sachardzy. [5]
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Stévia — patri medzi diterpény a je to subtropickd trvalka, ktord je priblizne pol metra
vysoka a patri medzi prirodné sladidla. Existuje viac ako 150 druhov. Tato sladka latka
obsahuje ako cukorné zlozky B-D-glukézu a disacharid a-soforézu. Povodom je z tropov
Juznej Ameriky, dnes sa vSak pestuje tiez na Dalekom vychode (Japonsko,
Korea).Intenzivnu sladka chut’ rastliny dava hlavne stéviozid, ktory tvori 13 % jej listov,

¢o je uhlohydratovy glykozid. Stéviozid je biely, krystalicky pragok s t.t. 196-198 °C .

Obr. 1 Stévia

Vo vode je dobre rozpustny. Jeho enzymatickou hydrolyzou sa ziskaji 3 molekuly D-
glukézy a1 molekula aglykén (steviol),kyslou hydrolyzou vznika rozdielny aglykon-

izosteviol.

K sladkej chuti stévie prispievaji aj dalSie glykozidy napr. steviolbiozid (stopa),
rebaudiozid A (2-4%), B (stopa), C (1-2%), D (stopa), E (stopa) a dulcozid A (0,5-1%).
Okrem toho ani obsah vitaminu (C, A) a mineralnych latok (zinok, rutin, hor¢ik, fosfor,
zelezo, atd'...) nie je zanedbatelny. Sladké latky sa tvoria v rastline viac, ak ma k dispozicii
dostatok tepla a svetla. To znamenda, Ze v zime ana jar je sladivost’ listov menSia ako
v lete. Jej sladivost’ je rozdielna: vymel zo suSenych listov je asi 10x sladsi neZ klasicky
cukor, ak vSak extrahujeme z jej listov molekuly zodpovedné za sladkost’, dostaneme latku
300x sladsSiu neZ cukor rovnakej hmotnosti. Na osladenie 1 litra ¢aju ndm teda postacia 3

listky.
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Stévia patri medzi uz celé storo¢ia medzi rastliny, ktoré sa pouzivaji na sladenie
a liecenie. Ako doplnok vyzivy stimuluje ¢innost’ sleziny a podzalidkovej zlazy, reguluje
hladinu cukru v krvi naSho organizmu, zaroven patri medzi latky, ktoré¢ nezvysuja hladinu
glukézy v krvi a preto ju moézu konzumovat' aj diabetici. Okrem toho stévia chrani pred
vysokym krvnym tlakom , podporuje trdvenie a takisto je vybornym pomocnikom pri
schudnuti nadbyto¢nych kil. Jej liecivé ucinky boli preukdzané ipri hojeni ran, ma
antibakterialne ucinky .Takisto reguluje tvorbu baktérii v ustnej dutine a zabraiiuje tvorbe

zubného kazu. Priaznivy ucinok bol preukézany i pri koznych problémoch ako napr. akné.

V USA bola stévia sice v roku 1991 po natlaku vyrobcov umelych sladidiel zakdzana,
nakol’ko nebola preukazana jej neskodnost’, no ten bol o 3 roky zruseny a dnes patri medzi
oblubené prirodné sladidla. V indickom Ustave chemickej biologie Kalkata bolo zistené,
ze stévia disponuje schopnost’ou zhasat’ vol'né radikaly a tak posobi proti poSkodeniu DNA
a tiez inhibuje lipidovu peroxidaciu.

Stévia sa pouZiva na sladenie ndpojov, najmi ¢ajov i potravin, vo vychodnej Azii sa stévia
pouziva pri sladeni ovsenych vloc¢iek i1 zuvaciek. V Japonsku sa dokonca pouziva ako

sladidlo v diétnej Coca -cole. [3,6,7,8,9]

Glycyrrzihin- je triterpénom a patri medzi najstarSie drogy. Jej opis ako latky sladke;
chuti ngjdeme uz v egyptskych papyrusoch. Ziskava sa z korefiov a susenych podzemkov

sladkého dreva Glycyrrhiza glabra v juznej Eurépe a Strednej Azii.

L

Obr. 2 Korene rastliny Glycyrrhiza glabra

Obsahuje sladké saponiny aako hlavna sladka latku glykozid glycyrrhizin.
Glycyrrhizinova kyselina je bezfarebnd, krystalickd latka, nerozpustnd v studenej vode,
ale rozpustna v horucej vode a ethanole a nachddza sa v korefioch ako vapenato-draselna
sol’ spolu s inymi zlozkami ako st skrob, cukry, bielkoviny, asparagin, flavonoidy a zivice.

Hydrolyzou draselnej soli zriedenej kyselinou sirovou sa ziska kryStalicky aglykon-
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glycyrrhetinova kyselina.
Glycyrrhizin je 50-100 x slad$i ako sachar6za. Nema vyraznu sladka chut’, ale zvlastnu
prichut’ a mdly zapach, preto je jeho pouzitie obmedzené na tie produkty, kde sa tato chut’
mdze tolerovat’. Ked’ze ide o latku Struktirne podobnu kortikosteroidom, na potravinarske
ucely je vacsSinou zakazana. V pritomnosti sacharozy sa prejavuje synergizmus. Extrakty
sa pouzivaji na ochutenie a osladenie cigariet, fajkového tabaku, v cukrarskom priemysle
apod. Je ucinnym inhibitorom niekol’kych izoenzymov. U vnimavych l'udi vyvolava
poruchu  hospodarenia s mineralmi-  tzv.  syndrém  zdanlivého  nadbytku

mineralokortikodidov. [3,5,7]

Abruzozidy- ziskavané z rastliny Abrus precatorius vykazuji 30-100 x vyssiu sladivost’
nez sacahroza. Sladka chut’ je bez vedlajSich pachuti a horkosti. Pozname 5 druhov
abruzozidov, A-D sa svojou stavbou podobaju ricinu, skladaju sa z 2 podjednotiek a patria
medzi najnebezpecnejsie jedy. Aj napriek tomu sa semena tejto rastliny pouzivaju na
vyrobu Sperkov, naramkov aamuletov. Pouzitie ako zdroje sladkych latok je
PR e psal]

Thaumathin prezyvany tiez thalin je zmes sladkych proteinov ziskavanych z ovocia

zapadoafrickej rastliny Thaumatococcus danielli.

Obr. 3 Thaumatococcus danielli

Sladké bielkovina je ulozend v membranou oddelenej Casti semena. Hlavné sladké latky su
proteiny thamutatin I a thaumatin II. Okrem tychto proteinov sa v komercne ziskavanych
preparatoch vyskytuje niekol’ko minoritnych sladkych proteinov( napr. thaumatin a, b ,c )
a malé mnozstvo polysacharidov. Sladkochutiace bielkoviny po prvykrat izolovali Van
der Wel a Loeve. Thaumatin sa v kyslom prostredi hydrolyzuje za straty sladkej chuti. Na
sladkost’ latky ma vsak vplyv i jeho zasaditost’, vplyv teploty na sladku chut’ thaumatinov



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 15

je zlozity a zavisi na od koncentracie latok, pritomnosti kyslika, soli a pH. Nevratna
tepelna denaturacia sa vyskytuje pri teplotich 75 °C, pH 5 a 55°C pH=3. Sladkost’ sa
straca, ak niektoré disulfidické mostiky su oxida¢ne alebo redukéne Stiepené.
Najvyznamnej$i vplyv na intenzitu sladkosti ma interakcia thaumatinov s hlinikovym

kationom. Zmes thaumatinov je podl'a okolnosti 3000-15 000x slad$ia nez sacharoza.

Obr.4: Ovocie rastliny Thaumatococcus danielli

Thaumatin sa pouziva hlavne v zmesi s inymi sladidlami, lebo pdsobi synergicky v zmesi
s acesulfamom K, sacharinom, stéviozidom, .Jeho jedine¢né vlastnosti umoctujiice chut’
davaju mu perspektivu pouzitia v oblasti vyroby zuvaciek, zubnych past, ustnych vod

a pod. [3,5,7]

Monellin sa ziskava z ovocia africkej rastliny Dioscorephyllum cummiusti. Jedna sa
o sladky protein. Sklada sa z dvoch peptidovych retazcov A a B zlozenych z 45, resp. 50
aminokyselin. Monellin je termolabilny a staly v oblasti pH 2-9. Stratu sladkej chuti
vyvolava oddelenie jednotlivych podjednotick A a B i zahrievanie na teplotu 55-65 °C
a enzymaticka hydrolyza. Sladivost monellinu je asi 1500-2000x vécSia nez sachardzy.
Monnellin nie je toxicky, ale pre jeho teplotni nestalost’ a obtiaznost’ pestovania jeho

zdroja nie je pravdepodobné jeho komeréné vyuzitie . [3,5,7]

Brazzein a pentadin — Brazzein ziskavany z plodov Pentadiplandra brazzean Baillon je
asi 1200x sladsi nez sachar6za a je najjednoduchsi z intenzivne sladkych prirodnych
proteinov. Je vSak pomerne termolabilny. Je tvoreny 54 aminokyselinami. Pentadin

izolovany z duziny Pentadiplandra brazzeana Baillon je asi 500x sladsi nez sacharéza.
[3]
Mabinliny-4 homologické sladké proteiny izolované z juhocinskej kapary Capparis

masaikai. Najviac je zastupeny mabinlin II , ktory je pomerne termostabilny a obsahuje 2
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podjednotky o 33 a 72 aminokyselinach. Podobne termostabilné su i mabinlin III a IV,

naopak malo stabilny je mabilnin I. [5]

Kurkulin- ziskavany z plodov Curculigo latifolia je 500x sladsi nez sacharo6za a je
zlozeny z 2 identickych polypeptidov o 114 aminokyselinach, ktoré su prepojené
disulfidickymi mostikmi. [5]

Lyzozym- niektoré druhy lyzozymu vykazujt sladku chut’ v nativnom stave. Vyznamnu
ulohu hraja pri neSpecifickej obrane proti baktériam. [5]

Mirakulin- ziskava sa zo zépadoafrického keru Synsepalum dulcificum a je glykoprotein

o 119 aminokyselinach. I ked’ je bez chuti, meni vnimanie kyslej chuti na sladku.[5]

1.1.3.Derivaty aminokyselin

Monatin- je derivatom kyseliny glutamovej .Jeho sladivost’ je 1200-1400 x vysSia nez
sachar6zy. Bol izolovany zkeru Schlerochiton ilicifolius a existuji jeho 4

stereoizoméry.[5]
1.1.4. Flavonoidy, chalkony a derivaty kumarinu

Selligueainy- izolovany z rastliny Selliguea feii je 35 x sladsi nez sachar6za a nevykazuje

trpkd ani hork(l chut’. Patri medzi trimerické proanthocyanidiny. [5]

Dihydrochalkon neohesperidinu- dodava horku chut’ citrusovym plodom .Jeho sladivost’
je 1000 x vyssia nez sachardzy. Vyhodou je jeho stabilita i vo¢i kyslej hydrolyze do pH 2.
Casto sa pouziva v kombinacii s inymi sladidlami a pridiva sa do napojov, dzemov a

potravin s obsahom ovocia. [5]

Fyloducin- je derivatom kumarinu a je jeho sladivost’ je 400 x vys$$ia nez sachar6zy. Jako

sladidlo sa vel'mi nepouziva, pretoze ma horka pachut’ a je 1 zle rozpustny vo vode. [5]
1.1.5. Steroidy

Medzi steroidné latky sladkej chuti zarad’ujeme osladin, ziskany z osladica obecného
a polypodozidy , ktoré si 600 x sladSie nez sacharoza, st netoxické a nemutagénne ,ich

obsah je vSak nizky. [5]
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1.2 Syntetické sladidla identické s prirodnymi alebo modifikované

prirodné latky

Do tejto skupiny radime predovsetkym cukorné alkoholy alebo tiez polyoly.

1.2.1 Sorbitol
CH, OH
HCJIDH
HDtI'_?H
H(|30H
H({J OH
CH, OH

Obr.5: Vzorec sorbitolu

Znamy 1ipod ndzvom glucitol a patri medzi alkoholické cukry. Priemyslovo sa vyraba
redukciou gluk6zy. Vyroba sorbitolu zo sacharézy sa moéze realizovat 2 spdsobmi-
chemickou a biochemickou cestou. V oboch pripadoch je nutné najprv rozstiepit’ molekulu
sacharozy na glukdzu a fruktézu, vedlajsim produktom je fruktézovy sirup. Prvykrat bol

izolovany v roku 1872. [10]

Obsiahnuty je najmd v ovoci, predovSetkym cereSniach a hruskach. Tvori bezfarebné
krystaliky sladkej chuti, dobre rozpustné vo vode a je dobre znaSany diabetikmi. Podla
doterajSich vyskumov patri sorbitol medzi bezpecné nahradné sladidla., no pri prekroceni
dennej davky 40 g moze vyvolavat' laxativne ucinky a plynatost. Pouzitie sorbitolu je
pomerne Siroké. Dolezitli tlohu ma ako ndhradné sladidlo pre diabetikov. Ako ndhradné
sladidlo sa pouziva pri vyrobe Zuvaciek, peciva a cukroviniek. Svoje uplatnenie nasiel i pri
priprave infiznych roztokov, pri vyrobe zubnych past, vitaminu C, tenzidov a liekov , ako

stabilizator alebo zvlh¢ovadlo.[10,11,12]
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1.2.2. Xylitol

CH,OH
H— | OH
HO — H
H— OH
CH,OH

Obr.6: Vzorec xylitolu

V prirode sa vyskytuje ako 5-uhlikovy polyol a zarad’'uje sa medzi prirodné umelé sladidla.
Vyréba sa redukciou xylozy. Xylitol je najslad$i zo vSetkych polyolov a ma rovnaku
sladivost ako cukor, nema vedlajSie prichute aje vhodny ipre diabetikov.
Ma asi 040 % mensi kaloricky obsah nez cukor. Jeho d’alSou vyhodou je, Ze ma nizky
glykemicky index, je metabolizovany nezavisle na inzuline a absorbuje sa pomaly.
Nesposobuje teda prudky ndrast cukru v krvi. Vyskytuje sa v réznych druhoch ovocia
a zeleniny.

Urcitou nevyhodou xylitolu je, Ze za vySSich davok mdze vyvolavat’ ako ostatné polyoly
laxativne Uc¢inky. Doporucuje sa preto neprekracovat’ dennu davku 40 g, ¢o zodpoveda asi

40 g cukru. Inak sa xylitol povazuje za bezpecnu latku. [13]

Vyskumy preukazali, ze xylitol neSkodi zubom aje preto pouzivany pri vyrobe tzv.
zuvaciek bez cukru. Jeho priaznivy ucinok proti tvorbe zubného kazu je zaloZeny na
principe preniknutia do bakterialnej bunky, ktora nasledne degeneruje a hynie. Uginok
modze byt eSte posilneny ucinkom fléru. Naviac xylitol poméha ipri zmenSeni tvorby
zubného povlaku. Okrem zuvaciek bez cukru sa xylitol pouziva ako nahrada cukru

v roznych druhoch potravin.[14]
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1.2.3. Manitol

Jeho systematicky ndzov je hexan-1,2,3,4,5,6-hexol, prezyvany i mannit. Je to biely, vo

vode rozpustny, krystalicky prasSok Ziskava sa redukciou mannézy.

Sladivost’ je nieCo menS$ia ako u cukru, vhodny i pre diabetikov, pretoze hladinu cukru
zvySuje pomalsie ako cukor. Tento cukorny alkohol je obsiahnuty v réznych rastlinach. Pri
konzumacii viac ako 20-30 g denne moze manitol vyvolat neziaduce ucinky ako
nevolnost’, zvracanie a plynnatost. Manitol sa vyuziva ako rozpustadlo, stabilizator,
plnidlo i zvlh¢ujuca latka. Velké uplatnenie naSiel najmd pri vyrobe Zuvaciek. Pouziva sa

1 ako osmodiuretikum.
[15]
1.2.4. Erythritol

Erythritol je alkoholicky cukor, ktory sa komerc¢ne vyraba fermentdciou sacharidov.
Prednostou tohto alkoholického cukru je nizky obsah energie a jeho glykemicky index sa

blizi nule. Prirodzene sa vyskytuje v ovoci ako hrozno, hrusky a vodné melony.

Vyhodou je ito, ze v porovnani s ostatnymi alkoholickymi cukrami mé len mierne
laxativne ucinky. Ako sladidlo je povoleny v USA, Kanade, Japonsku, Novom Z¢lande.

V Eurépe je sa vyraba vo Svajéiarsku. [16]

1.3.Syntetické sladidla

Medzi umelé sladidld niekedy oznacované ako syntetické radime také latky, ktoré sa
v prirode beZzne nevyskytuju. VSetky maju podstatne vysSiu sladivost’ nez prirodzené,
bezné cukry. Maju vacsinou 1iné fyzikalne — chemické vlastnosti, ktoré sa u niektorych

potravin prejavuju vitanym, u inych neziaducim spdsobom. [17]

1.3.1. Aspartam

H,N— CH,— C— NH— CH—C —O— CH,
2 2 || |
CH, ©
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Obr.7: Vzorec aspartamu
Aspartam bol vynéjdeny v roku 1965.Je to biely krystalicky prasok.

Z hl'adiska chemického sa jedna o methylesther linearneho dipeptidu L-aspartyl-L-
fenylalaninu. Pre vyrobu aspartdmu bolo navrhnutych velké mnozstvo metdd, pricom
najatraktivnejSim je princip zalozeny na aminolyze vnatorného anhydridu kyseliny
asparagovej, ktord sa uskutocniuje v prostredi organickych rozpustadiel v zmesi voda-

organické rozpustadlo alebo len vo vode. [3,7,17]

Aspartdm je pomerne malo termostabilny, preto sa doporucuje jeho konzumécia spolu
s acesulfamom K. Pouzitie v potravinach je limitované jeho nizSou stabilitou ako pri
vysSich teplotach, tak pri malej kyslosti prostredia, kedy straca sladivost’ - horkne.
V kyslych vodnych roztokoch sa v zavislosti na pH a teplote hydrolyzuje esterova vidzba
avznika prisluSny dipeptid(L-aspartyl-L fenylalanin) a methanol. Aspartdm sa preto
nehodi na pecenie, napoje a d’al'Sie vyrobky musia mat’ upravent kyslost. Okrem teplotne;j
nestalosti pri vysokej teplote a v kyslom prostredi je jeho nevyhodou sklon k hydrolyze

v neutrdlno-alkalickych prostrediach. Pri dlhodobom skladovani straca svoju sladkt

(J"gllll(t),'[gl’aléil]\?ost’ je asi 200x vécSia nez usachardzy ama takmer nulova energeticka
hodnotu. Je povazovany za nizkoenergetické sladidlo, jeho energeticka hodnota je asi 4
kcal/g.. Medzi jeho vyhody rovnako patri, Ze nevykazuje vedl'ajSie pachute. Akceptovana
dennd davka bola stanovena pomerne vysoko- do 40 mg aspartamu na kilogram telesnej

hmotnosti.[2]

Nevyvolava sice horka chut’ ako sacharin, ale k chuti cukru ma dost” d’aleko, lebo reaguje

s inymi potravinami.

Zo zdravotného hladiska je bezpecny, pretoze je vtele metabolizovany rovnakym
sposobom ako bielkoviny z beznej stravy. Len osoby s intoleranciou k fenylalaninu ho
nesmu pouzivat. Fenylketonuria je vrodend metabolickd porucha ,ktorej podstatou je
naruSenie metabolizmu aminokyseliny fenylalaninu, ktora je stcastou vsetkych druhov
bielkovin. Vzhl'adom na to, Ze nedochadza k celkovému rozstiepeniu vznikaji splodiny,
ktoré sa hromadia v organizme a spdsobuju tazké postihnutie mozgu s celkovym
naruSenim vyvoja dietata. Fenylketonuriu je vSak mozné lieCit aje nutné dodrziavat

diétu. , ktorej cielom je udrzat’ hladinu fenylalaninu v krvi na najnizsej hodnote.[19,20721]
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Ako vSetky syntetické sladidla bola skimana jeho bezpecnost. Bola publikovana rada
studii, napr. pozorovanie spotreby necukornych sladidiel v Taliansku medzi pacientmi
s rakovinovo zdravou populéaciou, ktoré nepreukazali Ziadne riziko spotreby tychto
sladidiel vo vztahu ku vzniku rakoviny. Na druhej strane bol publikovanych rada $tudii,
v ktorych sa uvadzajia nepriaznivé ucinky pri jeho pravidelnej konzumacii. Medzi
uvedenymi Skodlivymi priznakmi bola napr. bolest’ hlavy, Gnava, strata paméti, hucanie
v usiach, otupelost, bolesti zaludka, depresie, strata chuti, zvySovanie hmotnosti,
nespavost’, slabost’, zavrate, poruchy srdcového rytmu, podrazdenost’, halucinacie. Niektori
odbornici d’alej aspartam davaji do suvislosti snddormi mozgu Parkinsonovou
1 Alzeihemerovou chorobou, sklerdzou, cukrovkou, epilepsiou a dokonca i s defektmi

u novorodencov. [18,22]

Panel expertov Europskeho uradu pre bezpecnost’ potravin ( EFSA — AFC) uvadza, ze nie
je za potrebu revidovat bezpecnost' aspartamu ani skorSie stanovenu hodnotu jeho
akceptovateného denné¢ho prijmu ( ADI:40mg/kg telesom hmotnosti). Panel AFC
poznamendva, ze denny prijem aspartamu v Eurdépe je na urovni 10 mg/kg telesnej

hmotnosti a je i u silnych konzumentov aspartamu zna¢ne pod hodnotou ADI.[23]

Aspartam je stabilny v pevnom stave, apreto sa pouziva v sypkych a tabletovych
vyrobkoch. Toto ndhradné sladidlo sa v sucasnej dobe pouziva do vacsiny light napojov,
potravin, stolnych sladidiel, nealkoholickych napojov, mlie¢nych vyrobkov, pudingov,
dezertov, zmrzlin, sladkosti a ¢okoldd, zuvaciek, ovocnych konzerv, dresingov, zubnych
past a farmaceutickych vyrobkov. Na trhu sa aspartdm predava pod ro6znymi nazvami ako

napr. NutraSweet, Canderel, Equal, Fansweet, Irbis, Usal, E 951.[18]

1.3.2.Sacharin

Cisty sacharin sodna sol’ vapenata sol’
0 0
O
MH M Catt 102
Vs NHa
5 4 5
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Obr. 8:Vzorec sacharinu

Bol objaveny uz v roku 1879 a je teda najstar§im sladidlom spomedzi ndhradnych
sladidiel. Sacharin je spolo¢nym nazvom pre prislusnt kyselinu-1,2 benzoizothiazol -

3(2H)-on-1,1-dioxid, jeho sodnu a draselnt sol. [3,24]

NajznamejSou metddou pripravy je ta, ktoru pouzil Fahlberg, pricom vychadzal z toulénu.
Zo vzniknutej zmesi o-a p- toluénsulfochloridu po sulfochlorécii toluénu za zniZenej
teploty oddelil kvapalny o-izomér, ktory sa pdsobenim amoniaku previedol na o-
toluénsulfonamid. Tato zlacenina sa dalej oxiduje manganistanom draselnym,
dichrémanom draselnym alebo elektrolyticky na prislusnu kyselinu, ktora dehydrataciou

cyklizuje na sacharin.

Cisty sacharin je ale zle rozpustny vo vode, preto sa oby&ajne pouZziva sacharin sodny,
ktory je vo vode rozpustny. Rozpustnost mézeme zvysit' pridanim kyselin, ako napr.
citronovej, octovej, vinnej, rozpusta sa i v alkalickych lahoch a uhli¢itanoch. Sacharin je
silnd kyselina (pKa = 1, 3 stendenciou dimerizacie je stabilny vo vodnych tlmivych
roztokoch pri hodnotach pH 3,3 , 7,0 , 9,0. Teplotne je stabilny do teploty 150 °C.
Rozkladé sa za extrémnych podmienok. V kyslom prostredi sa hydrolyzuje na amoénnu sol’
2 — sulfobenzoéovej kyseliny avalkalickom prostredi na sol 2 —

karboxybenzénsulfénamidu.. Vyhodou sacharinu je i to, Ze je mrazuvzdorny. [5,22,24]

Je asi 300 az 500 x slad$i ako sachardza. Velké rozmedzie v uvadzanej sladivosti je
spdsobené obtiaznou senzorickou analyzou, predovSetkym tym, Ze sacharin vykazuje
podobne ako iné sladidld horktl prichut’, na ktorti st pozorovatelia rozne citlivy. Jeho
horku prichut’ sa dnes podarilo eliminovat’, pouzitim dokonalejSich vyrobnych postupov.
Na eliminaciu jeho horkej chute sa pouziva bud’ jeho kombinécia z nesladkymi nosi¢mi
ako je napr. zelatina alebo s inymi nahradnymi sladidlami, najéastejSie vSak s cyklamatom

a tym sacharin dostdva vyvazenu chut’.[7,17]

Podobne ako u aspartdmu boli i u sacharinu prevedené vedecké §tiidia na jeho bezpec¢nost'.
Tie vsSak preukazali spojitost medzi sacharinom arakovinou mocového mechura
u laboratornych potkanov. V Kanade na zaklade vysledkov tejto stidie sacharin v roku

1977 zakazali (vynimku maja len diabetici), v USA to chceli urobit’ tiez, zasiahol vSak
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Kongres. Odvtedy muselo kazdé balenie sacharinu v USA obsahovat’ varovny odkaz (az
do roku 2001). Dalie vyskumy na potkanoch potvrdili zvyseny vyskyt mozgovych
nadorov — zatial’ sa vSak nepodarilo preukdzat, ze by mohol mat’ sacharin karcinogénne

ucinky aj na ¢loveka.[19]

Sacharin sa predava pod obchodnym ndzvom Dianer, Sualin a vo svete je znamy pod
obchodnym ndzvom Sukrinetten. Sacharin nepodporuje vznik zubného kazu a pouziva sa
na vyrobu zuvacich vitaminov, zubnych péast, ustnych vod, nealkoholickych napojov,
cukroviniek, zuvaciek, zéalievok, ako sladidlo pri peceni, predava sa bud’ samostatne vo
forme tabliet alebo kvapalny alebo v kombinécii s dalSimi sladidlami (sladidlo Sorbitol —

sorbitol+ sacharin). [25]

1.3.3.Cyklamat

sodna sol’ vapenata sol’

NMHSO; M MHSO, Cat 1/2

Obr.9: Vzorec cyklamatu

Cyklamat bol objaveny v roku 1935. Cyklamaty st skupinovym ndzvom pre cyklamovi
kyselinu(cyklohexylsulfamovll) a jej soli- cyklamat sodny a draselny. Cyklamat je biela
krystalicka latka bez zapachu, ktord je dobre rozpustnd vo vode a v polarnejSich
organickych rozpustadlach. Je nerozpustnd v etanole av chloroforme. Krystalicka

vapenata sol’ je vo vode menej rozpustna ako sol’ sodna. [17,24]

Pre jeho vyrobu bolo navrhnutych viacero metdd. P6vodna Audriethova a Svedova metoda
syntézy vychadzala z cyklohexylaminu, kde dva moély reagovali s kyselinou chlorsulfonou
na cyklohexylamoéniumcyklohexylsulfamat atreti mol s chlorovodikom. Uvolneny
cyklohexylamin sa oddestiluje a a zvySok obsahujuci sodnti sol’ kyseliny cyklohexylamino-
N-sulfonovej sa vycisti krystalizaciou. Rovnako ako sacharin je pomerne odolny voci

vysokym teplotdm aje vhodny na varenie apeenie. Cyklamaty vykazuji vedlajSie
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pachute. Pre synergisticky U¢inok na iné nahradné sladidld sa pouzivali v zmesi so
sacharinom ( vpomere 10:1). Relativna sladivost cyklamatov je zavisld na ich
koncentracii zo vzrastajucou koncentraciou sa znizuje. VSeobecne sa uvadza, ze cyklamaty

maju asi 30 x vyssiu sladivost’ ako sachar6za.[3,7,17,26]

Ako ndhradné sladidlo sa najCastejSie pouziva v kombinacii so sacharinom. Na trhu je
bezna uz vyssie spominand zmes 10 dielov cyklamatu a 1 dielu sacharinu, ktord maskuje
neprijemnu chut’ oboch sladidiel. V takejto kombindcii so sacharinom sa unés kedysi
vyrabal pod ndzvom Spolarin a Dukaryl. Podobne ako aspartam a sacharin nema takmer
ziadnu energeticku hodnotu. Jeho velkou prednostou je, Ze cena cyklamatu je nizSia nez

cena vacsiny sladidiel v ¢itane cukru. [1,,27]

Zdravotna nezavadnost’ je cyklamatu je predmetom sporov. V roku 1966 boli publikované
Stidie, podla ktorych wurcité crevné baktérie moézu Stiepit cyklamat za vzniku
cyklohexylaminu, o ktorom sa predpoklada, Ze sa prejavuje chronickou toxicitou. Dalie
Stidia zase dokazali, Ze zmes sacharinu acyklamatu (1:10) zvySuje riziko rakoviny
mocového mechura u krys. Na zédklade tychto vysledkov americky urad cyklaméat zakazal.
Vysledky studii sa vSak nepodarili zopakovat’ a dnes s cyklamaty povolené v 55 krajinach

sveta. [19]

V obchodoch sa preddva pod kodom E952. Ako stolné sladidlo pre diabetikov sa predava
vo forme tabliet alebo tekutej. Svoje uplatnenie naSiel podobne ako sacharin pri vyrobe
potravin 1inealkoholickych napojov. Pouziva sa do mucnikov, pudingov, peciva,
cukroviniek, ale ikéavy acaju. V praskovej forme byva suCastou ovocnych Stiav,
kompoétov adzemov. V mnohych Statoch nie st cyklamaty ako ndhradné sladidla

povolené. Ani u nas sa vel'mi nepouziva, rozSireny je najma v USA. [7,25]

1.3.4. Acesulfam K
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Obr.10:Vzorec acesulfamu K

Acesulfam K je heterocyklicka zlicenina. Objavena bola v roku 1967. Chemicky sa jedna
o draselnt sol' 3,4-dihydro-6-methyl-1,2,3 oxathiazin-4-on-2,2 dioxidu. Narozdiel od
aspartdmu je acesulfam K stabilny pri ohreve dokonca aj v miernych zéasaditych a kyslich
podmienkach. Preto sa vyborne hodi pre tepelné spracovanie. Je dobre rozpustny vo vode

a mélo rozpustny v etanole. Rozklad4 sa pri teplotach 235 °C. [3,25,26,28,29]

Sladivost’ je 100-200x vysSia nez u cukru, v porovnani s ostatnymi nahradnymi sladidlami
je rovnaka ako aspartamu, polovicna nez sacharinu a Stvrtinova v porovnani so sukralozou.

Jeho energetickd hodnota nulova. Sladka chut’ je vel'mi prijemna.[1,27]

Akceptovand dennd davka bola pre acesulfam K stanovena na 0-15 mg/kg telesnej
hmotnosti. Podobne ako sacharin ma i acesulfam K mierne hork chut’, ktora sa vSak da
maskovat’ pouzitim feruldtu Acesulfam K patri medzi povolené sladidla, hoci Stadie
preukézali, ze vysSie davky acesulfamu nepriaznivo pdsobia na funkciu Stitnej Zl'azy.
Dovéza sa pod obchodnym nazvom Sunett alebo SweetOne, popripade sa oznacuje kédom
E950.

Acesulfam sa pridava do hortcich a studenych napojov, dzasov, pekarskych vyrobkov,
mlie¢nych vyrobkov. Je ve'mi vhodny do zubnych past, ustnych vdéd, zuvaciek, aj do
farmaceutickych pripravkov. Vd’aka teplotnej stdlosti sa pouziva nielen do pekarskych

vyrobkov, ale 1 do vyrobkov, kde sa vyzaduje dlhSia drznost’.[1,28,29]

1.3.5.Sukraléza

oH
Cl

Cl

HO
oH >

oH

Obr.11:Vzorec sukralozy

Sukral6za je povazovana za sladidlo novej generacie. Ako ndhradné sladidlo sa dnes

pouziva vo viac ako 60 krajinach sveta. Objavena bola v roku 1965. Sukraldza alebo tiez
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chlorgalalaktosacharoza je trichlorderivat neredukujuceho disacharidu
fruktozylgalaktozidu, systematickym nazvom 1,6-dideoxy-1,6-dichlor-B-D-
fruktofuranozyl-4-deoxy-4 chlor-a-D-galaktozid. Vyrédba sa zo sachardzy, pricom 3
hydroxylové skupiny st nahradené atémami chloru. Profil sladkej chuti je podobny profilu

chuti sachardzy. Sukral6za je odolna voci kyslej i enzymovej hydrolyze.[3,31]

Pouziva sa pri vyrobe cukroviniek, tyCiniek inealkoholickych népojov, pekarskych
produktov, omacok, Zzuvaciek i mliecnych produktov. Je nekalorickd, neskodi zubom a je
vhodna ipre diabetikov. V obchodoch ju obycajne najdeme pod obchodnym nazvom
Splenda. Splenda je sukraléza obsiahnuta spoloéne s maltodextrinom a dextrézou. Cista
sukral6za sa totiz sCasti za vysokych teplot rozkladd av zmesi s maltodextrinom je
stabilnejSia. Preddva sa bud’ samostatne alebo v kombinacii s ostatnymi ndhradnymi

sladidlami, najCastejsie s aspartamom a acesulfamom K. [31]

Sukral6za sa da v lekarnach kupit’ i pod nazvom Cukren. Nazov bol odvodeny zo suroviny,
z ktorej sa sukraldza vyraba- zo sachardzy. Sukraldza je rozsirend v eurdpskych krajinach
1 mimoeuropskych, véitane USA. ADI hodnota ¢ini 15 mg na 1 kg telesnej hmotnosti. Toto
mnozstvo predstavuje asi 1 kg cukru, ¢o vysoko presahuje dennii konzumaciu cukru.

[33,34]

1.3.6. Palatindza

Palatindza (izomaltul6za) bola objavend v roku 1957 a zhruba dva roky je na trhu ako
nové sladidlo. Z chemického hladiska ide o disacharid repného cukru. Vyrdba sa
enzymovou izomeraciou sachardzy na palatindzu, a to zmenou vézby a — 1, 2 — medzi
glukézou a fruktézou na o — 1, 6. Palatindza nie je hygroskopicka, a preto je l'ahko
priemyselne pouzitel'na. Nefermentuje, takze je voci mikroorganizmom rezistentnd a pri

aplikaciach do potravin zvysuje stabilitu produktu. [35]

Sladivost’ palatindzy vzhl'adom k sacharoze je asi polovi¢nd, ale ma zhodny chutovy profil
ako cukor. Palatinoza ako sacharid s nizkym glykemickym indexom (GI = 32) podporuje
spalovanie tukov. Vdaka zmene vdzby sa metabolizuje vel'mi pomaly, ¢im nezatazuje

organizmus poziadavkou na tvorbu inzulinu. Je vhodnd pre Sportovcov a pre zniZzovanie
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telesnej hmotnosti. Bolo potvrdené, ze nema kariogenné ucinky, ¢o je schopnost’ vytvarat
zubné kazy. Tato vlastnost’ je obecne prisudzovana cukrom (sacharéze, fruktoze, laktoze),
ktor¢ moézu byt lahko travené ustnou mikroflorou. Aj napriek tomu, Ze palatindza je
vyraband zcukru adisponuje prirodnym chutovym profilom vyznacuje sa silnou
molekuldrnou vizbou, ktora sa neda rozlozit’ ustnou mikroflorou. A tak chrani zuby pred

ucinkom kyselin produkovanych baktériami, ktoré potom poskodzuji zubnu sklovinu. [36]

Palatindza sa vyuziva v ndpojoch napr. v izotonickom néapoji pre deti zo znizenym
obsahom energie (Togo Turbo Drink), v izotonickych Sportovych napojoch, ochutenych
balenych vodach, v napojoch pre intelektualnych.[35]

1.4. Zdravotné rizika konzumacie nahradnych sladidiel

Zdravotna nezavadnost’ nahradnych sladidiel je definovand vyhlaskou ¢.298/97 Sb.
a u kazdej nahrady cukru je stanovené maximalne pripustné mnozstvo spotreby (ADI=
Acceptable Daily Intake).Napriek tomu odbornici varuji pred urcitymi zdravotnymi

rizikami, ktoré mdze sposobovat’ ich pravidelnad konzumacia.

Urcite najdiskutovanej$im nédhradnym sladidlom je aspartdm. Z chemického pohl'adu sa
jednéd o dipeptid, tj. skladd sa zdvoch aminokyselin, ktoré tvoria zaklad bielkovin
rastlinného 1 Zivo¢iSneho povodu, ktoré st pre organizmus ¢loveka nevyhnutné. Po vstupe
do Creva je aspartdm Stiepeny na asparagovu kyselinu, fenylalanin a methanol. Tieto
zlozky su nasledne vstrebavané a d’alej metabolizované v organizme Cloveka. A prave
kvoli methanolu je aspartam povazovany za latku, ktora posobi toxicky na oci alebo
mozgové tkanivo. Methanol je nebezpecny predovsetkym pre deti a tehotné a kojace zeny.
Podobne ako methanol méze isté riziko predstavovat’ fenylalanin a to u l'udi s vrodenou
metabolickou vadou — fenylketontriou. Nebezpecenstvo spociva v tom, Ze fenylalanin
modze poskodit’ vyvijajuci sa mozog. Naviac u aspartamu bolo zistené, ze jeho nadmerna

konzumacia zvySuje chut’ do jedla, takze je zodpovedny i za vznik obezity .(2)

Podobne ako wuaspartimu bola skiimana zdravotnd nezévadnost’ i u cyklamatu.
V Amerike bol cyklamat od roku 1970 zakazany ,nakolko testy prevedené na potkanoch

preukazali spojitost medzi cyklamatom a rakovinou mocového mechura u testovanych
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potkanov.
Vysledky stadii vSak boli uz viackrat spochybnené, preto sa viaceré americké spolo€nosti
usiluji o jeho opdtovné schvélenie na trhu. Oficidlne st dnes cyklamaty schvalené v 55

krajinach sveta.

U bezpecnosti sacharinu vyvolali znepokojenie najmé vysledky Stadii zo 60.rokov, ktoré
preukazali suvislost medzi sacharinom a rakovinou moc¢ového mechura u laboratéornych
potkanov. V Kanade po zverejneni tychto vysledkov sacharin v roku 1977 oficidlne
zakazali, vynimku dostali len diabetici a v USA to chceli urobit’ tiez, proti tomu zasiahol
vSak Kongres. Odvtedy muselo kazdé balenie sacharinu v USA obsahovalo varovny
odkaz.. Dal$ie vyskumy na potkanoch zase potvrdili zvyseny vyskyt mozgovych nadorov
— no zatial’ sa v§ak nepodarilo preukazat’, ze by mohol mat’ sacharin karcinogénne ucinky

aj na Cloveka. [19]

Pomerne diskutovanym problémom je pouzivanie ndhradnych sladidiel u deti. Deti do 3
rokov maju zakazané pozivat' ndhradné sladidl4. Odbornici d’alej odportcaju vyvarovat sa
nahradnych sladidiel do 6. roku zZivota. Dovodom je riziko, ze by si deti mohli navyknut’
na sladka chut’ bez pocitu nasytenia. Centrum hladu v mozgu reaguje na rézne podnety,
u deti sa vytvara spojenie: Zjedol som nieco sladkého a zvysila sa hladina cukru v krvi. To
znamend, ze som nasyteny. So sladidlami sa toto spojenie nevytvori a dieta mdze jest
velké porcie sladkosti bez pocitu sytosti, zvySenie hladiny cukru v krvi ma casové

oneskorenie. [37]

Z uvedenych stadii teda vyplyva, Ze iu nahradnych sladidiel plati pravidlo: Vsetko

S mierou.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 29

1.5.Cukrovka-diabetes melittus

Cukrovka je ochorenie, ktoré je zname uz od staroveku. Prejavuje sa vysokou hladinou
cukru v krvi z dévodu nedostatocného posobenia inzulinu. Tento hormoén je tvoreny v [3-
bunkéich Langerhansovych ostrovéekov slinivky brusnej a ovplyviiuje nielen metabolizmus
cukrov, ale i tukov a bielkovin. Idedlna hladina cukru je 4-5mmol/l, normalna hladina do
5,6 mmol/l, l'ahko zvySena 5,6-7 mmol/l, a cez 7 mmol/l je signalom pre cukrovku.
Medzi hlavné priznaky cukrovky patria velky pocit smddu, ¢ast¢ mocenie velkého

mnozstva mocu(polyudriou), mocenim i v noci, tnavou a chudnutim.

Diabetes mellitus I. typu- nazyvany i juvenilny alebo diabetes zavisly na inzuline vznika

pri ¢iasto¢nom alebo Gplnom zniceni buniek, ktoré produkujt inzulin. Prepuké nahle.

Diabetes mellitus II: typu- nazyvany i diabetes dospelych alebo diabetes nezavisly na

inzuline je typom cukrovky, ktory sa Casto spdja s obezitou. Jeho podstatou je malé
mnozstvo inzulinovych receptorov a z toho vyplyvajica inzulinova rezistencia. Priznaky

nastupuji pomalSie ako u cukrovky I. typu.

Tehotensky diabetes- vyskytuje sa u zien, ktoré cukrovkou nikdy netrpeli a po skonceni

tehotenstva obvykle vymizne. Cielom je udrzat’ hladinu cukru na ¢o najblizSie normalne;j

hladine.

Cukrovka sa da diagnostikovat’ viacerymi sposobmi:

» Namatkovy test hladiny glukdézy v plazme — ak je hladina glukézy vécsia ako

11,0 mmol/l jedna sa o cukrovku,

» Test hladiny gluk6zy nala¢no- pokial’ dva testy preukazu hodnotu vacsiu ako

8,00 mmol/l jedné sa u pacienta o cukrovku,
» Zatazovy test, ktory sa prevadza medzi 24 — 28 tyzdinom tehotenstva,

» Perooralny glukozovy toleran¢ny test — je prevadzany u l'udi, ak namatkovy test
hladiny gluko6zy v plazme ukazoval hodnoty medzi 9 — 11 mmol/l alebo ak hodnota

plazmatickej gluk6zy na lacno vykazovala hodnoty 6,0 — 8,0 mmol/I.
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Zékladom lieCby cukrovky je dobre nastavena diéta. V zasade by diéta mala byt taka,
aby pacient ziskal svoju idedlnu hmotnost’ a potom uz nepriberal ani nechudol. Diéta
by mala byt’ nastavena s oh'adom na jeho hmotnost’, vek, telesnu aktivitu. Cielom
diabetickej diéty je udrzat’ na normalnej trovni hladinu cukru , tukov a cholesterolu.
Strava by mala byt’ vyvazena , pestra a musi obsahovat’ dostato¢né mnozstvo
zakladnych Zivin- energie, bielkovin, mineralov a vitaminov. Zo sacharidov by mali
najvacsi podiel tvorit’ polysacharidy, potrava by mala obsahovat’ dostatok vldkniny

a zo stravy by mali byt’ vylicené jednoduché cukry. Tuky by mali byt predovsetkym
rastlinného povodu, mnozstvo cholesterolu v potrave by sa mali riadit’ podl'a hladiny
cukru v krvi. Bielkoviny by mali byt’ zastapené 15-20 %, ale celkova davka by nemala
byt vysSia nez 1 g na kg telesnej hmotnosti za den. Aby diabetik vedel kol'ko
sacharidov obsahuju jednotlivé jedla boli zavedené tzv. vymenné jednotky. Diabetik by
sa mal vyvarovat pravidelnej konzumacii alkoholu, nakol’ko konzumacia alkoholu
moze viest’ k hypoglykémii.

Pri cukrovke je vhodné zaradit’ do denného planu i telesnu aktivitu zvIast u obéznych
diabetikov II. typu v ramci upravy ich telesnej hmotnosti. Pacienti s cukrovkou II typu
mozu byt lieceni 1 tabletkami, tzv. antidiabetické tablety. RozliSujeme dve skupiny
tychto liekov a to derivaty sulfonylmocoviny a biquanidy. Inzulin sa pouziva pri liecbe
pacientov diabetikov I 1 II typu. Podéavany je tiez u tehotnych zien s cukrovkou..
Mnozstvo inzulinu sa uddva v medzinarodnych jednotkach. Inzulin sa da aplikovat’

injek¢nou striekackou alebo pomocou inzulinového pera.

U cukrovky sa u pacientov mozu vyskytnut' 1 rézne komplikacie. Medzi kratkodobé
patri hypoglykémia- nizka hladina krvného cukru, spésobend nepomerom medzi
primom cukrov, vydajom energie a hladinou inzulinu, ketoacidéza Co znamena
zaplavenie krvi kyslymi splodinami metabolizmu tukov, ktoré sa dostavaju do mocu,
laktatova acidéza je zase komplikacia sposobend vysokou hladinou kyseliny mliecnej.

a hyperglykémia, ¢o je vysoka hladina krvného cukru.

Medzi dlhodobé komplikécie zarad'ujeme ocné komplikacie, napr. retinopatia — o je
poskodenie sietnice, ladvinové komplikacie- u diabetikov ¢asto dochédza k infekciam
mocovych ciest, mocového mechura, l'advinovym kolikdm. U diabetikov moze dojst’
1 k postihnutiu drobnych ciev, ktoré vyzivuju nervy — diabetickej neuropatii. Cukrovka

je tiez postihuje 1 zazivaci trakt. [38,39]
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2 METODY STANOVENIA NAHRADNYCH SLADIDIEL

Pre stanovenie nédhradnych sladidiel sa pouziva rada metdd od modernych

inStrumentalnych metdd az po klasické napr. gravimetrické metody.

Sacharin sa da stanovit’ vdzkovou metodou, princip je zalozeny na vyextrahovani vzorky
z potraviny, nasledne sa tavi alkalickymi uhli¢itanmi a vzniknuty siranovy anion sa
stanovi vazkovo ako siran barnaty. Metoda je pouzitelnd pre vSetky druhy potravin
prisladené sacharinom. Je viak zdihava, preto sa dava prednost metéde plynovej
chromatografie. Pri jej pouZziti sa prevaddza odizolovanie sladidla zo vzorky extrakciou
aprevedeni na methylestery, reakciou s diazomethanom. Methylestery sa rozdelia
plynovou chromatografiou s pouzitim polyesterov ako stacionarna faze. Ako vnatorného
Standardu sa pouzije methylstearat. Z plochy piku sa vypocita koncentracia sladidiel.
Metdéda je vhodnd pre nealkoholické napoje. Sacharin sa d& stanovit’ 1ireakciou
s tetrachloro-p-benzochinonom za posobenia peroxidu vodika, nasledne sa vyvija zmesou
ethanol: aceton v pomere 4:1. Vznikne fialovo- Cervené sfarbenie pri A= 550 nm. Na
stanovenie mdze byt stanoveny i potenciometricky, titraciou s dusi¢nanom striebornym,

kde optimalne rozmedzie pH je medzi 3,0-3,5. [40, 41, 42]

Cyklamaty mézme stanovit’ rovnako vdzkovou metodou, ktora je zalozena na extrakcii
cyklamatu z potraviny a na jej rozklade kyselinou dusitou za vzniku siranov, ktoré sa
stanovia vazkovo. Metoda je pouzitel'na pre vSetky druhy potravin je vSak ¢asovo narocna,
apreto sa dava prednost’ metode plynovej chromatografie spominanej u sacharinu.
Cyklamaty sa danu stanovit’ i fluorimetricky po extrakcii diethyétherom, delia sa na tenke;j
vrstve silikagélu apo detekcii fluoresceinom sa spitne eluuji ethanolom a stanovia
fluoritmetricky pri vlnovej dizke 540nm. Metdda je vhodna na stanovenie cyklamatu

v diétnych cukrovinkach, zelé, konzervovanom ovoci a nealkoholickych napojoch.[40]

K modernym metodam , ktoré boli pouzité pre stanovenie ndhradnych sladidiel (sacharin,
cyklamaty, acesulfam K a aspartdm) patri kapildarna izotachoforéza. Karovicova a kol.
pouzili elektroforeticky analyzator EA 202 M ovladany programom ITP. Hodnota
hnacieho pridu v predseparacnej koléne bola 200 pA av analytickej kolone 20 pA.
Preskusali elektrolyticky systém nasledujiceho zlozenia: vodiaci elektrolyt 5 mM kyselina

chlorovodikovd + 0,1 methyl-hydroxyethyl celul6za, pH upravené na 3,5 pomocou -
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alaninu. Zakoncujuci elektrolyt 10 mM kyselina citronova. Identifikacia sladidiel bola

uskutocnena pomocou konduktometrickej detekcie.[43]

Pre stanovenie nahradnych sladidiel sa pouzivaji rovnako metédy HPLC s vyuzitim
roznych typov detektorov (UV- DAD, fluorescen¢ny ai.) Napr. FILHO a kol. pre
stanovenie sacharinu porovnavali potenciometrick titradciu s pouzitim idnovo selektivnej
Ag elektrody s metddou HPLC s UV detekciou pri vinovej dizke 524 nm. Vysledky oboch

metdd boli zrovnatelné. [42]

Zmes sodnej soli sacharinu, aspartdmu a acesulfamu K sa da stanovit’ idnovovymennou
chromatografiou, delenie sa uskuto¢fiuje na anién-vymennej koléne pri 40 °C po dobu 45

minut. [44]
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II. PRAKTICKA CAST
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3 PREHLAD NAHRADNYCH SLADIDIEL NA TRHU

Na zaklade prieskumu v trznej sieti bol spracovany zoznam nédhradnych syntetickych

sladidiel, ktoré su pontikané¢ na trhu.
A) Sladidla na béaze sacharinu

Dianer110, Dianer 500- sacharin v tabletovej forme, jedna sa o neenergetické sladidlo so
sladivostou asi 100-500 x vac¢Sou nez sachardza. Jedna tableta zodpoveda 1 kocke cukru.
Sladidlo je vhodné na pecenie ivarenie, vyuZiva sa ina osladenie napojov a pri

konzervovani.

Fan sladidlo- sacharinov¢ sladidlo v tabletovej forme, doporuc¢ené pre sladenie napojov

1 zavaranie ovocia a zeleniny.
B) Sladidla na baze aspartamu

NutraSweet- sladidlo vyrobené na baze aspartamu, jeho sladivost’ je asi 200 x vicSia nez
mé klasickd sachar6za, no jeho vyhodou je energetickd hodnota zniZend na 95%
energetickej hodnoty cukru. Dodéva sa vo forme prasku i tabliet. Je vhodna na sladenie

napojov, mlie¢nych vyrobkov, kompotov, dzemov, marmelad i zuvaciek.

Irbis Sweet- sladidlo vyrabané ako zmes aspartamu a laktdzy v tabletovej forme, pricom 1

tableta odpoveda 1 kocke cukru. Odportacané pre sladenie napojov, napr. kavy a caju.

Irbis Sweet —ako zmes aspartimu a maltodextrinu s trojnasobnou sladivostou oproti
cukru je odporucané najmi pre sladenie ovocia- Cerstvého i kompotov, réznych Salatov,

napojov- vhodné je predovsetkym do koktejlov. Na trhu ho najdeme v praskovej forme.

Irbis Snow Flake- opdt’ zmes aspartdmu a maltodextrinu, na trhu preddvané v praskove;j
forme. Sladivost’ je sice rovnakd v porovnani so sladivostou klasického cukru, no ma

znizeny energeticky obsah.

Irbis Big Sweet- zmes aspartamu a sacharo6zy, so sladivost'ou 10x vdcSou nez u sacharozy
a 10x znizenym energetickym obsahom , najdeme na trhu v praSkovej podobe. Doporucuje

sa pri peceni i na sladenie napojov.

Vitar Sweet- zmes aspartdmu a laktozy , ktord sa v tabletovej forme pouziva na sladenie

Salatov, krémov a népojov. Jedna tableta ma sladivost’ ako 1 kocka cukru.
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Vitar Sweet —zmes maltodextrinu a aspartamu pouzivana na sladenie mi¢nikov, pudingov,
Salatov a napojov. Sladivost’ ma asi 3x vicSiu ako sachar6za. Na trhu tato zmes najdeme

v praskovej podobe.

Fan Sweet- sladidlo na baze aspartamu a laktézy pouzivané na sladenie napojov,

dressingov a Salatov.

Gold Sweet- tuto zmes aspartdmu a maltodextrinu je mozné na trhu dostat’ vo forme tabliet
i prasku. Pouziva sa na cukrarske ipekarske vyrobky, do mucnikov a vhodné je ina
osladenie napojov. Sladivost’ je asi 10x véc¢sia ako u cukru a energeticka hodnota je asi 10x

mensia.
C) Sladidla na baze acesulfamu
SPOLAFAM- zmes acesulfamu K a fruktéozy, doporuCuje sa na varenie, pecenie

i zavarovanie. Predava sa v praSkovej podobe ajedna lyzicka tohto sladidla odpoveda

3 lyZiciam cukru.
Sweet 2000 - zmes acesulfamu K a fruktozy, je 4x sladsi. V sypkej forme naSiel uplatnenie
pri peceni, vareni 1 zavarovani.

D) Pripravky tvorené zmesou syntetickych sladidiel

Supra sweet -- zmes acesulfamu K, fruktézy a laktézy vhodnd na pecenie, varenie

i konzervovanie. Je asi 3x sladsi a na trhu ho najdeme v tabletove;j i praskovej podobe.

Kandisin - zmes acesulfamu K a sacharinu asi 13x sladivejsia, predavana v tekutej podobe

s nizkym energetickym obsahom. Vhodné pre sladenie zéalievok, dezertov a népojov.

Diavita- je zmesou aspartamu, sorbitolu a acesulfamu K, so znizenym obsahom energie
a sladivostou asi 3x vd¢Sou nez cukor. V tekutej podobe sa pouziva pri tepelnych tpravach

jedal i na stolné pouzitie. Nedoporucuje sa konzumovat u ketonurikov.

Ideal Sweet- obsahuje okrem nahradnych sladidiel acesulfamu K, aspartamu a sacharinu

1 laktézu a fruktézu a jeho sladivost’ je asi 3x vicsia nez sachardzy.

Sualin- zmes sacharinu a aspartdmu, v tabletovej forme so sladivostou 125x vdcSou nez
cukor. Jedna tableta zodpovedd jednej kocke cukru. Sladivost’ straca tepelnym

spracovanim.
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F) Sladidla obohatené chromom

Niektoré nahradné sladidla sa vyrabaju is pridavkom chromu. Ten je dolezity pre
zlepSenie glukdzovej tolerancie, €o sa pozitivne prejavuje na vyrovnanej hladiny glukézy

v krvi. Tym Clovek neciti Casto 1 vel’ky hlad.

Vitar Sweet chrom- zmes aspartamu a laktdzy s pridavkom chrému. Energetickd hodnota

je pomerne nizka, hoci sladivost’ je rovnaka ako u cukru. Pouziva sa na sladenie napojov.

Diachrom - zmes aspartdmu a laktéozy s doplnkom trojmocného chromu. Sladia sa nim
torty, krémy, Salaty, ovocie inapoje. Na trhu existuje v podobe tabliet i praSku.
Nedoporucuje sa na sladenie pri vysSich teplotach, nakolko zahrevom straca svoju

stabilitu. [23]
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4 POUZITIE A SENZORICKE HODNOTENIE NAHRADNYCH
SLADIDIEL

4.1 POUZITIE NAHRADNYCH SLADIDIEL

4.1.1. Metodika prace

Pre ziskanie prehl'adu o zvyklosti sladenia napojov cukrom alebo ndhradnymi sladidlami
u dospelej populacie bola zvolena metoda dotaznikového Setrenia, z ktorej je mozné
ziskat’” komplexny prehlad o zvyklostiach sladenia u dospelej populacie. Pouzity dotaznik

vid’ priloha 1.

Vyskum bol prevedeny na vybranom subore 100 I'udi vo vekovych kategoériach 20-25,
25-30, 30-40, 40-50 a 50 —viac rokov. Tento subor sa skladal zo 40 muzov a 60 Zien.

Respodenti boli z vdcSej Casti obyvatelia Zlinskeho kraja.

4.1.2. Vysledky a diskusia

Cielom dotaznikového prieskumu bolo zistit, aké st zvyklosti dotazovanych vekovych
skupin pri sladeni napojov. Zakladnou otdzkou bolo pouzitie sladidiel obecne. To
znamenda, C¢i vobec konzumované napoje sladia. Porovnanie dokumentuju obrazky 12
a 13, ktoré porovnavaju zvyklosti zien a muzov. Vyplyva z nich jednoznacne, ze zeny viac

presadzujil ndpoje sladené a to vdcSinou z viac ako 50 % ato najmid v nizSich vekovych
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kategoriach..

Obr. 12 Preferencia pouZzivania sladidiel u konzumovanych népojov u Zien
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U muzov vid’ obr. 13 je zrejmé, ze vacSina dotazovanych. presadzuje pouzitie sladidiel.

120

100 - — —

80 1 T =

%

60 -

40 +— -

20 -

20-25 25-30 3040 40-50 50 a
vice

Vékové kategorie

Obr. 13 Preferencia pouzivania sladidiel u konzumovanych napojov u muzov

Ak porovname preferovanie konzumdacie bez akychkol'vek sladidiel je zrejmé, ze tento

zvyk je uplatiovany viac u Zien, nez u muzov (vid’ obr. 14).
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Obr. 14 Porovnanie preferovania nesladenych napojov u muzov a zien

Z vysledkov prieskumu dotaznikovou metédou bolo zistené, Ze prevaznad cast’ dospelej
populécie pravidelne sladi napoje ako caj, kava a pod. NajpouzivanejSim sladidlom do
tychto napojov je cukor, o sa mdZze negativne prejavit’ na zdravotnom stave obyvatel’stva,

nakol’ko zvySend spotreba klasického cukru prispieva ku kardiovaskularnym
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a civilizaénym ochoreniam a vyznacuje sa vysokou energetickou hodnotou. Asi tretina

l'udi niekedy strieda cukor s druhym najpouzivanejSim sladidlom- medom.

U zien vo vekovych kategoriach 20-25 a 25-30 nesladil ndhradnym sladidlom ziadny
respondent a to ani z ddvodu nizkeho prijmu energie. Vo vekovej kategorii 30-40 a 40-50
bol v kazdej kategorii 1 respondent. , ktory sladil umelym sladidlom a ako doévod uviedli
nizky prijem energie. Jednalo sa vSak o sladidla na baze sorbitolu a mannitolu, takze neslo
o uplne neenergetické sladidla. Vo vekovej kategorii 50 a viac uz sladila len polovica
respondentov, priCom znich polovica sladila cukrom a druhd polovica nahradnym
sladidlom ato nielen z dévodu nizkeho prijmu energie ,ale izo zdravotnych- diabetes
mellitus a jednalo sa o sladidla na baze sacharinu a aspartamu. U muZov sladilo cukrom
100% muzov v kazdej kategorii okrem kategorie 50 a viac, kde 1 respondent uviedol, ze
sladi umelym sladidlom na béaze sacharinu kvoli cukrovke. Prieskumom bolo d’alej zistené,
ze muzi sladia viac ako Zeny, pretoze zatial’ ¢o Zeny uviedli, ze priemerne sladia 2 kockami
cukru, muzi priemerne sladili 4 kockami cukru. U komer¢ne sladenych napojov bolo
zistené, ze muzi 1zeny preferuju sladené komercne sladené napoje nad nesladenymi

a vicSinou si vybert opat’ sladené cukrom.

4.2 SENZORICKE HODNOTENIE NAHRADNYCH SLADIDIEL

4.2.1. Metodika prace

Pre prevedenie senzorického hodnotenia bolo pripravenych 6 roznych vzorkov . Roztoky
boli pripravené tak, aby ich sladivost’ bola zrovnatelnd. Hl'adiskom bolo porovnania ich
sladivosti s cukrom ( 1 tableta odpovedala jednej kocke cukru). Tieto vzorky boli postupne
predlozené 12 respondentom, ktori ohodnotili vzorky preferenénym testom, intenzitou
sladkej chuti, prijemnostou sladkej chuti a pritomnostou cudzich pachuti (vid’ dotaznik

uvedeny v prilohe 2).
Pouzité vzorky:
A- Dianer- sacharin
B- Diachrom- aspartadm s trojmocnym Cr

C- Cukor



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka

40

D- Das gesunde plus- sacharin + cyklaméat
E- Equal- aspartdm

F- Susskraft- sacharin+ cyklamat+ acesulfam K

T—

COPYRIGHT FPEARS HEALTH CYBER

Obr.15:Sladidlo Egual

Obr.17:Diachrom

Obr.16: Sladidlo Dianer
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4.2.2.Vysledky a diskusia

Dvanast’ neskolenych respondentov (konzumentov) previedlo hodnotenie predlozenych
Siestich vzoriek pomocou preferenéného testu. Vysledky su zhrnuté v nasledujtcej

tabulke 2.

Z vysledkov preferencného testu bolo zistené, Ze pre hodnotitel'ov bola najprijatel'nejsSia
vzorka A ( sacharinu) , na 2.mieste uviedli hodnotitelia vzorku D sacharin + cyklamat),

rozdiel medzi nimi bol vS§ak minimalny.

Tabul’ka 2 Vysledky preferenéného testu

A B C D E F |
3 4 1 2 5 6
3 1 6 5 2 4
3 4 1 2 6 5
2 4 1 3 6 5
2 3 6 5 4 1
4 1 3 2 6 5
4 5 2 1 6 3
1 6 5 4 3 2
4 5 2 3 6 1
1 5 6 4 2 3
2 1 5 3 4 6
2 1 5 3 4 6
5 3 1 2 6 4
5 4 2 3 6 1
41 47 46 42 66 52
Poradie
1 4 3 2 6 5

Na 3.miesto hodnotitelia uviedli cukor. Opdt s minimalnym rozdielom na 4.mieste
hodnotitelia uviedli vzorku B, ¢o bol aspartim obohateny chromom. S vac¢Sim rozdielom
na 5.miesto hodnotitelia uviedli sladidlo na baze aspartamu , z ¢oho sa da usudit, Ze
sladidla na baze aspartdmu st pre hodnotitelov menej prijatel'né nez na baze sacharinu.
S vel'kym rozdielom na posledné miesto umiestnili sladidlo na baze sacharinu- cyklamatu
—acesulfamu K, zcoho vyplyva, Ze zmesné sladidla st pre hodnotitelov najmenej
prijatel'né.

Vysledky hodnotenia intenzity sladkej chuti uvadza tabul’ka 3.

Tabulka 3 Vyhodnotenie intenzity sladkej chuti
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Kategoérie intenzity sladkej chuti
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Pozn. v tabulke st uvedené pocty respondentov, ktoré uviedli u danej vzorky danu kategériu

Z vysledkov hodnotenia sladkej chuti vyplyva, Ze vzorka A- sacharin vykazovala pre
vacsinu hodnotitel'ov dost’ sladku chut, ¢o uviedlo 6 z 12 respondentov. U vzorky B-
aspartamu s trojmocnym chrémom nie su vysledky jednoznacné, nakolko respondenti
uviedli Siroku skdlu sladkej chuti od dost’ intenzivnej az po velmi slabu v priblizne
rovnakom pomere. U vzorky C, kde sa jednalo o klasicky cukor, sa respondenti zhodli, Ze
vykazoval stredne intenzivne sladka chut’, na com sa zhodlo 8 z 12 respondentov. Vzorka
D, zmes sacharinu a cyklamatu vykazovala pre vacSinu respondentov stredne az slabsSiu
intenzitu sladkej chuti, ale vysledky opét nie si smerodajné, nakol'ko rozdiel medzi
vysledkami bol minimalny. U vzorky E- aspartamu sa respondenti zhodli, Ze vykazuje
slab$iu intenzitu sladkej chuti, ¢o uviedlo 6 z 12 respondentov. U vzorky F- zmesi

sacharinu, cyklamatu a a acesulfamu K prevazovala stredne intenzivna sladka chut’.
Vysledky hodnotenia prijemnosti sladkej chuti uvadza tabul'ka 4.

Tabulka 4 Vyhodnotenie prijemnosti sladkej chuti

Vzorka Kategoérie prijemnosti sladkej chuti
1 2 4 5
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Pozn. v taburke st uvedené pocty respondentov, ktoré uviedli u danej vzorky danu kategériu.

Z vysledkov hodnotenia prijemnosti sladkej chuti vyplyva, Zze vzorka A- sacharin
vykazoval pre viacSinu respondentov prijemnu sladktu chut, uvzorky B- aspartdmu

s chromom 5 respondentov uviedlo, ze sladka chut’ je pre nich menej prijemnd, u cukru
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pripadala vacsine hodnotitelov prijemnost’ sladkej chuti dobrd podobne ako 1u zmesi
sacharinu a cyklamatu. Cisty aspartam pripadal respondentom menej prijemne sladky.
U zmesného sladidla sacharinu, cyklamatu a acesulfamu K bol vysledok nejednoznacny,
kvoli minimalnym rozdielom vo vysledkoch. Z vysledkov sa da usudzovat’, ze pre vacSinu
hodnotitel'ov okrem vzorky A vykazovali menej prijemnu sladka chut’ , ¢o znamena Ze
chut' ndhradnych sladidiel pre vécSinu dotazovanych nikdy nemdze nahradit’ chut

klasického cukru.

Dal3ou otazkou bola pre hodnotitela pritomnost’ cudzich prichuti. Va&sina respondentov sa
zhodla na tom, ze vzorka A- sacharin vykazovala horkt prichut, podobne ivzorka B-

aspartdm s trojmocnym chroémom, ta podl'a respondentov vykazovala i prichut’ kyslu.
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ZAVER
V teoretickej  Casti bakalarskej prace bolo spracovand charakteristika arozdelenie
nahradnych sladidiel, ktor¢é mozu byt prirodné, syntetick¢ identické s prirodnymi
a syntetické. Hoci nahradné sladidla T'udia nepoznaju tak dlho ako cukor, zaujimaju
neustale vacsiu oblubu medzi 'ud'mi. LCudia ich obyCajne konzumuju kvoli nizkemu
energetickému obsahu alebo pri zdravotnych problémoch, najmé pri cukrovke. Prirodné
sladidla su z hladiska vel'mi r6znorodé, moze sa jednat’ o terpény, proteiny, derivaty
aminokyselin, flavonoidy, chalkdny, derivaty kumarinu alebo steroidy. Medzi syntetické
sladidla identické s prirodnymi radime cukorné alkoholy- polyoly, ktorych energeticka
hodnota nie je sice Uplne nulovd, no maji vyssiu sladivost’ nez cukor, vyskytuju sa
predovsetkym v ovoci, ich nevyhodou vsak je, Ze pri pravidelnej konzumaécii vyvolavaju
laxativne UC€inky. Syntetické sladidla st nizkokalorické, medzi najbeznejSie patria
aspartam, sacharin, acesulfam K a cyklamaty, pomerne novym sladidlom na trhu, ktoré sa

oznacuje ako sladidlo novej generacie je sukraldza.

V praktickej cCasti bol spracovany prehlad nahradnych sladidiel, ktoré bezne néjdeme
v trznej sieti. Vyber je pomerne pestry, najvacsi sortiment sladidiel je na baze aspartdmu
a sacharinu, ktoré patria medzi najcastejSie konzumované. Pre tych, ktori sa snazia
o redukciu hmotnosti je mozné zakupit i ndhradné sladidla s pridavkom chromu, ktory
napomaha redukcii hmotnosti. Pokial' konzument nepreferuje konkrétne sladidlo, je mozné
v trznej sieti zaklpit izmesné sladidla, spravidla na bdze sacharinu a cyklamatu,

popripade aspartamu, sacharinu , cyklamatu a acesulfamu K.

Dotaznikovou metédou boli zistované zvyklosti sladenia u dospelej populacie, kde bolo
zistené, ze 1napriek varovaniu lekarov prevazna vacsina populécie sladi cukrom, casto
v kombinacii s medom. V mladSich vekovych kategoridch bolo zistené, Ze respondenti
nahradnymi sladidlami nesladia skoro vobec ato ani z dévodu nizkeho prijmu energie.
Dalej bolo zistené, Ze Zeny vo vyssich kategériach sladia menej, vo viésine pripadov kvoli
nizkemu prijmu energie. Muzi nesladia nahradnymi sladidlami takmer vobec a to ani vo
vyssich kategoridch. Z dotaznikového prieskumu sa dalo usudit, Ze muzi sladia viac nez

zeny a to asi o 2 kocky cukru.

Pri senzorickom hodnoteni ndhradnych sladidiel bolo zistené, Ze pre respondentov boli
prijatel'nejSie nahradné sladidla na baze sacharinu nez na baze aspartamu. Pri hodnoteni

sladkej chuti bolo zistené, ze sladidld na baze sacharinu vykazovali pre respondentov
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sladSiu chut’ v porovnani s aspartamom, zatial’ ¢o cukor a zmesné sladidlo vykazovali pre
respondentov stredne sladka chut’. Pri hodnoteni cudzich prichuti sa vé¢Sina respondentov
zhodla na tom, Ze sladidla na baze sacharinu vykazuju horku prichut’ a zmes aspartdmu
s trojmocnym chromom ma i kyslt prichut’. VSetci sa zhodli i na tom, Ze nahradné sladidla

sa nikdy chutou nevyrovnaju klasickému cukru.
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PRILOHA PI: DOTAZNIK : POUZITI NAHRADNICH SLADIDEL

1. Konzumujete napoje (kava, ¢aj aj.) a, slazené [

b, neslazené [
2. Pokud sladite, pouzivate

A, cukr L1 pokuste se odhadnout v jakém mnoZstvi

- jedna Kostka [] - dvé kostky [
- tFi kostky [ - CtyFiavice [
B, med []
C, nahradni sladidla [1  které ................. Pokud je pouzivate tak
z jakého diivodu ... diabetes L1 nebo ... nizky p¥ijem energie []

3. Konzumujete komeréné slazené niapoje ano L1 ne [

Pokud ano, davate piednost slazenym a, cukrem [] b, nahradnimi sladidly []

4. Jste muz [ Zena [

Patiite do vékové kategorie 20 —251let [1 25-30let[1 30 —40 let [

40-501et 1 50— vice [



Priloha P II. HODNOCENI NAHRADNICH SLADIDEL

1. Preferencni test :
Ukol: Sefad’te podle preferenci analyzované vzorky.

Poradi 1 2 3 4 5

vzorek

2. Hodnoceni jakostni znakt

A. Intenzita sladké chuti
Ukol: U kaZdého vzorku p¥iFad’te jeden Vami hodnoceny stupeii.

vzorek A B C D E

Stupen

Jakostni stupné:

velmi intenzivni

dosti intenzivni

stiredné intenzivni

slabsi intenzita

velmi slaba (neznatelnd) intenzita

NE P

B. Prijemnost sladké chuti
Ukol: U kazdého vzorku prirad’te jeden Vami hodnoceny stupeii.

vzorek A B C D E

Stupen

Jakostni stupné:

velmi prijemna — vynikajici
prijemna

dobra

méné prijemna

dosti neprijemna — nevyhovujici

NE P




C. Pritomnost cizich prichuti
Ukol: U kaZdého vzorku posud’te piitomnost cizich piichuti (hoifka, kovova,

trpka, kysela aj.)
Pokud rozliSujete cizi pfichut’, pokuste se oznadit jeji intenzitu stupném
(viz ukol A)

Vzorky: A .ccovvvvviiiiiinnnnnnns



