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ABSTRAKT

Tato prace obsahuje vy¢et nahradnich sladidel v potravinach. Jejich rozdéleni na syntetické
a ptirodni. A také upozornéni na nemoci zpiisobené nadmérnym piijmem sladidel. Cilem
prace bylo porovnani sacharidl viici ndhradnim sladidlim a doporuceni alternativnich sla-

didel pro diabetiky a pro nemocné trpici nadvahou a obezitou.

Kli¢ova slova: nahradni sladidla, ptirodni sladidla, uméla sladidla, cukr, diabetes mellitus

ABSTRACT

This work contains a list of sweeteners of food. The distribution of synthetic and natural.
And also notice the diseases caused by excessive intake of sweeteners. The aim was to
compare alternative sweeteners with carbohydrate and recommendations of alternative

sweeteners for diabetics and patiens suffering from overweight and obezity.

Keywords: sweeteners, natural sweeteners, artificial sweeteners, sugar, diabetes mellitus
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UvVOD

Nahradni sladidla jsou latky, vyuzivany hlavné kvili jejich sladké chuti, a mohou tak na-
hradit cukr a med. Nahradni sladidla se zacali rozvijet za valky, kdy byl nedostatek cukru.
V soucasné dobé se ndhradni sladidla pouzivaji, protoze jsou ekonomicky vyhodnéjsi nez
cukr, nemaji vliv na glykemii a n¢ktera nedodavaji energii.

vvvvv

vaznych onemocnéni, zejména v Evropé a Americe, je velmi roz§ifena obezita, ktera vétsi-
nou piimo souvisi také s nadmérnou konzumaci tuc¢nych jidel, cukru a s nedostatkem po-

hybu. Dal§im zavaznym onemocnénim je diabetes mellitus postihujici stale vétsi pocet lidi.

Lidé¢ si jiz zvykli na bé&Zznou konzumaci cukru, a pokud je k tomu nedonuti zdravotni obti-
ze, nebudou sviij zvyk ani nijak ménit. Osoby, které trpi nadvahou a diabetici by se méli

zajimaji o nahradni sladidla, kterymi by cukr nahradili.

Nahradni sladidla se déli podle riznych kritérii, ale jejich zakladni rozdé€leni je na syntetic-
ka a rostlinna sladidla, které vSak nejsou mezi lidmi az tolik zndma. PfiCemz pravé tato
sladidla cukr nahrazuji nejlépe, maji mnohonasobné vyssi sladivost a nemaji nezadouci

vliv na lidsky organismus.
Jelikoz vétsina sladidel se fadi mezi ptidatné latky neboli aditiva, 1idé z nich maji, stejné
jako z ostatnich latek patficich do této skupiny, urcité obavy. Cilem této prace je vytvorit

prehled sladidel, dale zminit jejich pivod, sladivost, slozeni a dals$i vlastnosti.
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. TEORETICKA CAST
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1 KLASIFIKACE SACHARIDU

Sacharidy se nepiesné oznacuji jako cukry [1]. Jsou to organické slouceniny, jejichz obec-
ny vzorec je Cn(H,O)n. Jsou zdrojem chemické energie k zabezpeceni zivotnich pochodi
rostlin a zivocichd. Skladaji se z uhliku (C), vodiku (H) a kysliku (O) a jsou produkovany
rostlinami fotosyntézou z organickych latek (CO, + H,O) za pusobeni slunecni energie.
Sacharidy se chemicky definuji jako aldehydy nebo ketony vyssich polyhydroxyalkoholt,
nebo jako latky poskytujici tyto odvozeniny hydrolyzou [1,2].

Podle poctu cukernych jednotek vazanych v molekule se sacharidy déli na:
- monosacharidy
- oligosacharidy

- polysacharidy

1.1 Monosacharidy

Monosacharidy jsou slozeny jen z jedné cukerné jednotky. Nemohou se hydrolyzovat na
jednodussi formu. Jsou to tak zvané jednoduché cukry. Monosacharidy lze délit na triozy,
tetrozy, pentdzy, hexdzy a heptdzy podle poétu obsazenych uhlikovych atomu nebo aldozy

a ketozy podle toho zda obsahuji aldehydickou skupinu nebo ketoskupinu [2].
D - Glukéza

Glukéza neboli hroznovy cukr ma sladkou chut. Nachazi se ve volné formé v ovoci,
vV mens$im mnoZstvi v zeleniné. Glukoéza je stavebnim kamenem disacharidli — sachardzy,

laktozy, maltdzy a dale polysacharidi Skrobu a celulozy [2].
D - Fruktoéza

Fruktéza neboli ovocny cukr. Ma vysokou sladivost. Je dobfe rozpustna ve vodé. Ma po-
malejsi zkvasitelnost [2]. Je obsazena v medu a ve $tavach z ovoce a rostlin [2]. Fruktdza
je lehce stravitelna a pouziva se k ptislazovani potravy pro diabetiky [6]. Je dulezita pro
jaterni buniku, hraje vyznamnou tlohu v metabolismu ve spojeni s kyselinou fosfore¢nou
[2].

D — Galakto6za

Je stavebnim prvkem laktozy a nékterych polysacharidt (napt. agaru) [2].
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1.2 Oligosacharidy

Skladaji se ze dvou az deseti stejnych nebo také riznych monosacharidi spojenych vza-
jemné glykosidovymi vazbami. Nejvyznamnéjsi skupinou jsou disacharidy, které jsou slo-

zené ze dvou monosacharidovych jednotek [2].
Sacharodza

Sacharo6za - fepny cukr nebo titinovy se sklada z jedné molekuly glukdzy a jedné fruktdzy
[2]. Sachar6za tvoii bezbarvé krystalky, které se zahtivanim méni na hnédy karamel. Slou-
Zi jako hlavni sladidlo v potravinaistvi [6]. Sachardza je neredukujici disacharid. Jeji sladi-
vost je oznacovana jako 1 pro srovnavaci hodnotu. Ve vodé je rozpustnd, nezkvasuje piimo

ale az po hydrolyze, kdy vznika invertni cukr [2].
Laktéza

Lakt6za neboli mléény cukr se sklada z jedné molekuly glukézy a z jedné galaktozy. Chut
ma jen lehce sladkou. Ve vodé se rozpousti tézce. Pomoci bakterii kyseliny mlécné precha-

zi mlécny cukr v kyselinu mlécnou [2].
Maltoza

Maltéza neboli sladovy cukr se sklada ze dvou molekul glukézy [2]. Vznika ze Skrobu pi-
sobenim enzyma v kli¢icich semenech [6]. Chut’ ma jen malo sladkou. Je dobie rozpustna
ve vode, je lehko zkvasitelnd kvasinkami alkoholického kvaSeni. Vyuziva se pti vyrobé

piva [2].

1.3 Polysacharidy

Polysacharidy jsou vysokomolekularni latky, které vznikaji kondenzaci monosacharidi [5].
Jsou rozsiteny v pfirodé ve znaéné rozmanitosti v rostlinach, kde slouzi hlavné jako latky
podplrné a také jako latky rezervni [2]. Stavebni jednotkou polysacharidi je vétSinou glu-
koza. Nekrystalizuji, ve vode€ se jen obtizné rozpoustéji. Na rozdil od cukri nejsou sladké

chuti [6].
Skrob

Skrob je rostlinnou rezervni latkou. Je slozen ze dvou riiznych polysacharidi — amylozy a

amylopektinu [1]. Ma zrnitou strukturu. Bila $krobova zrna maji rtiznou velikost a tvar [6].
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Na rozdil od gluko6zy neni sladky, netvofi krystalické struktury a nerozpousti se ve studené

vodé [1].
Glykogen

Je zasobni polysacharid zivocichtl, zasoby glykogenu jsou ulozeny v jatrech, ktera postup-
nym uvoliovanim glukézovych jednotek do krevniho obéhu zajistuje stalou hladinu cukru
v krvi (glykémii), glykogen se vyskytuje také ve svalech, kde je zdrojem energie pro svalo-

vou ¢innost [1].
Celuléza

Celuldza je podobné jako Skroby vystavéna z glukézovych molekul, ale skladbou se od
Skrobil podstatné 1isi. Celuloza tvoti jako podptrna tkan hlavni soucast bunécnych stén
rostlin a je tak v ptirodé nejrozsifenéjsi polysacharid [2]. Je tvofena vlakny nerozpustnymi
ve vodé a neni $tépitelna lidskymi travicimi enzymy, piesto ma velmi dulezity vyznam ve

vyzivé [1]. V piirod¢ se celuldza vyskytuje v prakticky ¢isté formé v baviné [5].
Agar

Agar je slozen z dvou molekul galaktozy. Je polysacharidem motskych fas. Tvoii pevné

gely a rosoly jiZ v malé koncentraci diky své velké schopnosti vazat vodu [2].

1.4 Sacharidy ve vyzivé

Sacharidy jsou pro organismus hlavnim zdrojem energie (17 KJ/g). Polysacharidy a oligo-
sacharidy se pomoci travicich enzymu $té€pi na monosacharidy, které vstupuji do bungk, a
tim jim zajiSt'uji vyZivu a energii.

Ze sacharidiit by mélo pochazet ptiblizn¢ 50 — 55 % celkového denniho piijmu energie.
A neni vhodné tuto potravinovou skupinu vynechavat. Preferovat bychom z hlediska zdravi

meli rozhodné sacharidy slozené (brambory, téstoviny, ryze) pted jednoduchymi (cukr,

sladkosti, buchty, ¢okolada) [3].

1.4.1 Denni pFijem sacharidii

Minimalni denni pfijem sacharidi je 50 g, horni hranici je 500 g. Pfi nedostatku sacharidii
dochdzi k odbourdvani tukovych zasob. Pokud je vSak piijem sacharidi extrémné nizky,

dochazi i k ubytku svalové hmoty, pfekyseleni organismu a negativnimu ovlivnéni psychi-
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ky. Naopak nadmérny piivod sacharidi vede k hromad¢éni energie do tukovych zasob i teh-
dy, je-li tuku ve stravé pomérné¢ malo. Vysoko sacharidova strava vede po ¢ase k poruse

glukozové tolerance, az vzniku cukrovky [9].

1.5 Glykemicky index (GI)

Glykemicky index udava, do jaké miry je sacharidova potravina schopna zvysit hladinu
cukru vkrvi. ZvySeni hladiny cukru vkrvi (glykémie) provokuje slinivku bfisni
k vyplaveni hormonu inzulinu. Cim vice hladina cukru po jidle stoupne, tim vice inzulinu
je zapotiebi. Dochdazi tak ke stfidani velmi vysoké a velmi nizké glykemie, coz je pro orga-

nismus velky ndpor.

Glykemicky index nelze vypocitat z mnozstvi zivin, je nutno se spolehnout na experimen-
ty. Testovanym osobam je odebrana nejprve glykemie nalacno a pak podéana testovana po-
travina. Ta musi obsahovat 50 g sacharidi. Poté se kazdych 15 minut v prvni hodiné a 30
minut v druhé hodiné sleduje hladina cukru v krvi. Hodnoty se vynesou do grafu a porov-
naji s referen¢ni potravinou. Tim ziskame hodnotu glykemického indexu [9]. Nasledujici

tabulka zobrazuje glykemicky index vybranych potravin.

Tab. 1. Glykemicky index vybranych potravin [54]

Potravina Gl BéZna velikost Mnozstvi sachari-

porce (9) di (g na 1 porci)
Pohanka 54 150 30
Bageta bila 72 70 35
Celozrnny chléb 41 30 12
Ovesna kaSe 42 250 21
Ananas Cerstvy 66 120 10
Pizza 60 100 27
Hroznové vino 46 120 18
Nové brambory 78 150 21
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1.6 Sladivost

Sladivost jednotlivych latek je vyjadfovana v relativnich hodnotach (relativni sladivost) ve
srovnani se sladivosti sacharézy, kterd se rovna hodnoté 1. Relativni sladivost latek je
ovlivilovana koncentraci, teplotou a pfitomnosti jinych latek. Se zvySujici se koncentraci
cukerného roztoku se relativni sladivost rozpusténého cukru zvysuje, zatimco u syntetic-
kych sladidel je to naopak [7]. Seznam vybranych sladidel a jejich stupen sladivosti uvadi
tabulka 1.

Tab. 2. Seznam vybranych sladidel a jejich stupen sladivosti

viici sacharoze [4]

Sloucenina Sladivost (sacharéza = 1)
Acesulfam K 80 - 250
Aspartam 100 — 200
Cyklamat 30 -60
Dulcin 70 —350
Sacharin 200 — 700
Sukraléza 600
Fyllodulcin 200 - 800
Glycirrhizin 50
Hernandulcin 1250
Monnelin 1500 - 3000
Osladin 3000
Rebaudiosid A 300
Steviosid 300
Thaumatin 3000
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2 NAHRADNI SLADIDLA

Umoziuji osladit potraviny, aniz by doslo ke zvyseni jejich energetické hodnoty. Jsou po

této strance slabsi nez cukr (sacharoza).

Synteticka sladidla maji ¢asto sladkou chut’ az 100x vyssi nez sachardza [8]. Néktera jsou
siln¢ sladiva, u jinych je relativné mala bezpena dadvka a musi se kombinovat s jinymi
(cyklamat, sacharin), a nékteré sladidla nejsou tepelné stabilni. Vét§ina nahradnich sladidel

schvalenych pro pouziti v potravinach jsou uméle syntetizované slouceniny.

Jsou vsak 1 ptirozend ndhradni sladidla, v€etné sorbitolu a xylitolu, jez se vyskytuji v bobu-
lich, ovoci a houbéch. Tato pfirozena sladidla jsou mnohdy vyrdbéna synteticky. Za na-

hradni sladidla se nepovazuji potraviny se sladkou chuti napft. fruktéza a med.

Nahradni sladidla mtizeme rozdélit do dvou skupin, kaloricka a nizkokaloricka. Mezi niz-
kokaloricka patii naptiklad sacharin (E 954), cyklamaty (E 952), aspartam (E 951) ¢i ace-
sulfan K (E 950). Synteticka nizkokalorick4 sladidla nezptsobuji tvorbu zubniho kazu,
jsou vhodna pro diabetiky a jsou mnohonasobné¢ sladsi nez cukr, zatimco kaloricka sladidla

maji ¢asto obdobnou sladivost jako cukr [11].

2.1 Historie nahradnich sladidel

V roce 1879 objevil americky chemik Remsen spolu s Fahlbergem nahodné sacharin.
Témeét vSechna nahradni sladidla byla objevena nahodné jako vedlejsi produkty ¢i mezi-
produkty pii syntéze jinych latek. V roce 1883 byl objeven dulcin, v roce 1937 cyklamaty a
v roce 1965 aspartam [40].

Néktera nahradni sladidla se pfipravuji modifikaci ze sacharidli chemickou cestou. Jiz
padesat let se vyrabi sorbitol, mannitol a xylitol. Z plodi dvou africkych rostlin byly izolo-
vany sladké latky na principu polypeptidii, které mnohonasobné prevysuji sladivost cukru -
taumantin (talin), resp. monellin. Z listi amerického kefe byla izolovana latka steviosid.
Dalsi sladidla byla vyrobena z kofene 1ékofice - glycirrhizin a z kapradi osladi¢e osladin.
Nahodou se pii hydrogenaci flavonoidt piislo na to, Ze ptivodné hoiké latky se méni na

intenzivn¢ sladké [50].
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2.2 Bezpecnost a kontrola syntetickych sladidel

Pro vSechna nahradni sladidla je stanovena hodnota ADI [9]. Hodnota ADI je povolené
mnozstvi sladidla v jednotlivych druzich potravin. Pozaduje, aby sladidlo bylo dobie roz-
pustné ve vod¢, mélo stabilni rozmezi pH (pH 2 az 9) pii vyrobé pozivatin, pti dlouhodo-
bém skladovani a pii pusobeni svétla. Sleduje také to, aby nedoslo k nezddoucim reakcim s

jinymi slozkami potravin [10].

Davka ADI predstavuje pouhou jednu desetinu davky NOAEL (non observed adverse ef-
fect level), tj. davky, po které jesté nebyly pozorovany nepiiznivé ucinky. To znamena, zZe
ani pii davce, ktera je 10x vyssi nez ADI, nebyly nalezeny zadné nepiiznivé ucinky. Vzhle-
dem k témto skutecnostem lze povazovat za ovéfené, ze konzumace aspartamu u dospélych
1 déti, véetné pacientl s diabetem, neni Skodliva. Aspartam je nejen ve svéte, ale i u nas

nejvice pouzivanym a nejdostupnéjsim sladidlem [13].

2.3 Déleni sladidel

1) Podle pivodu:
prirodni
Synteticka identicka s prirodnimi
Synteticka

2) Podle nutri¢ni hodnoty:
Kaloricka
Nekaloricka

3) Podle chemické struktury:
proteiny, peptidy
halogenové disacharidy
terpeny

chalkony
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2.4 Legislativa

Ministerstvo zdravotnictvi stanovi podle § 19 odst. 1 pism. a) zédkona ¢. 110/1997 Sb., o
potravinach a tabakovych vyrobcich a 0 zméné a doplnéni nékterych souvisejicich zékont,

ve znéni zékona ¢. 306/2000 Sb. a zdkona ¢. 146/2002 Sb., (dale jen "zakon"):

§ 5 U¢innost
Tato vyhlaska nabyva G¢innosti dnem 20. kvétna 2004.

Tab. 3. Prehled vybranych ndahradnich sladidel a jejich E kody [12]

Nazev sladidla E koéd
Sorbitol E 420
Mannitol E 421

Acesulfam K E 950
Aspartam E 951
Cyklamaty E 952

Isomalt E 953
Sacharin E 954
Thaumatin E 957
Neohesperidin DC E 959
Maltitol E 965
Laktitol E 966
xylitol E 967

1) Jako sladidla sméji byt pouzivany vyluéné latky uvedené v této vyhlasce, a to za

podminek tam uvedenych.


http://www.pravnipredpisy.cz/predpisy/ZAKONY/2000/306000/Sb_306000_------_.php
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2)

3)

4)

5)

6)

7)

Sladidla sméji byt pouzivana s cilem udé¢lit potravinam sladkou chut’ a dale k pii-

prave stolnich sladidel.

Sladidla uvedena v tabulce nesméji byt pouzivana pro vyrobu potravin pro kojence
a malé déti véetné potravin pro zvlastni 1ékatské ucely urcené pro kojence a malé
deéti.

Ptitomnost sladidel v potravinach je povolena také:

a) Ve slozenych potravinach, a to bez pfidaného cukru nebo snizenym obsahem
energie, ke snizovani té€lesné hmotnosti a u potravin s prodlouzenou trvanli-
vosti, kromé potravin uréenych pro vyzivu kojencti a malych déti, pokud je

toto sladidlo povoleno v jedné ze slozek potraviny

b) pokud je potravina (potravinova surovina) urena vyhradné k pouziti pro
ptipravu slozené potraviny, a to tak, aby slozena potravina vyhovovala po-

zadavkim stanovenym touto ¢asti vyhlasky.

Stanovena nejvyssi povolena mnozstvi, uvedena v této ¢asti, jsou vztazena na po-
traviny, pfipravené ke spotiebé, podle navodu vyrobce, pokud piipravu pied spotie-

bou vyzaduji.
Stolni sladidla musi obsahovat na obalu ureném pro spotiebitele jako soucést
oznaceni textu:
a) ,.stolni sladidlo na bazi...“ s pouZitim nazvu sladidla,
b) u stolnich sladidel obsahujicich polyalkoholy ,,Nadmérna konzumace muze
vyvolat projimavé ucinky*,
C) u stolnich sladidel obsahujicich aspartam ,,Obsahuje zdroj fenylalaninu®,

d) u stolnich sladidel obsahujicich stl aspartamu-acesulfamu ,,Obsahuje zdroj

fenylalaninu®.

Potraviny obsahujici aspartam E 951 a nebo sul aspartamu-acesulfamu E 952 musi
byt na obalu uréeném pro spotiebitele oznaceny textem ,,Obsahuje zdroj fenylalani-

13

nu
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8) Pod pojmem ,,vyrobek se snizenym obsahem energie® se v této ¢asti rozumi vyro-
bek, u které¢ho snizeni obsahu vyuzitelné energie predstavuje nejméné 30 % vyuzi-

telné energie poskytované podobnym vyrobkem.

9) Pod slovy ,,vyrobek bez piidaného cukru se v této ¢asti rozumi vyrobek, ke které-
mu nebyly pii vyrobé pfidiny monosacharidy, disacharidy a jiné potraviny, pouZzi-

vané pro sv¢ sladivé vlastnosti.

10) Vyrazem nezbytné mnozstvi Se V této ¢asti rozumi, Ze nejvyssi pouzitelné mnozstvi
sladidel neni stanoveno, avSak musi byt pouzito v souladu se spravnou vyrobni pra-
xi v mnozstvi nepfevySujicim mnozstvi nezbytné k dosazeni zamySlené¢ho tcelu a

za piedpokladu, ze spotiebitel nebude uveden v omyl.

11) Za sladidla se nepovazuji potraviny se sladkou chuti, jakymi jsou piirodni sladidla a

med.

12) Ustanoveni této ¢asti neni dotéeno pouziti zde uvedenych latek pro jiné Gcely, nez

je slazeni [36].
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3 CHEMICKY VYROBENA NAHRADNI SLADIDLA

Chemicky ptipravena ume¢la sladidla jsou latky vyrobené chemickou cestou, které nemaji
nic spole¢ného s cukrem s vyjimkou sladké chuti. Nejsou zdrojem zadné energic a neo-
vliviluji glykémii. Pouzivaji se pfi redukcnich dietach. V potravinafském primyslu se
uplatiiuji predevsim pii vyrobé diabetickych napoja, ale také kompotd, dzemi, ovocnych
presnidavek, zvykacek, mléénych vyrobkil a nékterych cukrovinek. Vsechny tyto vyrobky,

oznacen¢ jako ,,light*, musi mit na obalu uvedeno slozeni [13].

3.1 Aspartam (Nutra sweet)

Aspartam je methylester linealniho dipeptidu L-aspartyl-L-fenylalaninu. Nevykazuje ved-
lejsi pachuti. V nevodném prostiedi (napt. v napojich v prasku, zvykackach, instantni kave)
je aspartam stabilni. V kyselych vodnych roztocich se v zavislosti na pH a teploté hydroly-
Zuje esterova vazba a vznika ptislusny dipeptid (L-aspartyl-L-fenylalanin) a methanol. Jako
dalsi produkt vznika cyklicky dipeptid 2,5 dioxopiperazin a methanol. Reakce jsou spojeny
s poklesem sladké chuti. Aspartam proto neni vhodny pro vSechny potraviny (zejména ky-
selé) a pro vSechny zpusoby jejich zpracovani [4]. Prokazanou bezpe¢nost aspartamu uvadi
doporucena denni pfijatelna davka ADI, kterou stanovila Svétova zdravotnicka organizace

(WHO) a Svétova organizace pro vyzivu (FAO).

Aspartam obsahuje fenylalanin. Nesméji jej proto pouzivat lidé, ktefi maji fenylketonurii,

jednu z vzacnych vrozenych odchylek metabolismu [13].

|
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Obr. 1. Vzorec aspartamu [30]
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3.2 Acesulfam K

Acesulfam draselny (Acesulfam K) je neenergetické nahradni sladilo, které se prodava pod
obchodnimi znackami Sunett a SweetOne. V EU je této ptridatné latce (aditivu) piifazen
kod E950. Acesulfam K je 180-200krat sladsi nez sachardza. Na rozdil od aspartamu je
acesulfam K stabilni pfi ohfevu, dokonce za mirné kyselych nebo zasaditych podminek. To
umoznuje jeho pouziti do pekaiskych vyrobki nebo do vyrobki, kde se pozaduje dlouha
udrznost. V sycenych napojich se téméi vzdy pouziva ve spojeni s jinymi sladidly, napf.
aspartamem nebo sukralézou. Acesulfam K byl schvalen pro pouziti do potravin a napoji
v EU v roce 1983, v USA v roce 1988, v Kanad¢ v roce 1994. Akceptovatelny denni piijem
(ADI) acesulfamu K byl stanoven na 0—15 mg/kg télesné hmotnosti [ 14].

Acesulfam K, draselnd stl je pomérné nové zavedené néhradni sladidlo. Je slabé nahotkly.

Pfi teplotach piesahujicich 235 °C se rozklada [4].

H,C

Obr. 2. Vzorec acesulfamu K [31]

3.3 Sukraloza

Sukral6za nebo také chlorgalaktosacharosa je trichlorderivat neredukujiciho disacharidu
fruktosylgalaktosidu. Jednd se o pomérné nové sladidlo, které dosud neni v mnoha zemich
zavedeno. Profil sladké chuti je podobny profilu chuti sacharosy. Sukraldza je odolna viici
kyselé a enzymové hydrolyze a stabilni pfi termickych operacich [4]. V Evropské unii, to
je znama také pod cCislem E (aditivni kod) E955. Je 500 az 600 krat sladsi nez sacharoza,
takze je zhruba dvakrat sladsi nez sacharin a ¢tyfikrat sladsi nez aspartam. Na rozdil od
aspartamu je stabilni za tepla a pies Siroky rozsah pH podminek, a mize byt pouzit v pece-

ni, nebo na vyrobky, které vyzaduji delsi trvanlivost [14].
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Obr. 3. Vzorec sukralézy [27]

3.4 Sacharin

Je to nejrozsifend;si sladidlo po celém svété. Vyznacuje se intenzivni sladkou chuti. Tvori
bezbarvé krystalky nebo prasek a je nekaloricky [12]. Nevyhodou je, ze vykazuje slabou
kovovou a hotkou pfichut’, kterou vsak lze maskovat laktozu nebo lze pouzivat sacharin
v kombinaci s aspartamem a jinymi sladidly. V téchto kombinacich ma sacharin synergis-
ticky vliv na sladkost [4]. Sacharin je asi 300 krat sladivéjsi nez cukr a je velmi stabilni,
proto je vhodny nejen pro oslazeni napoju, ale také do vafenych jidel a pro peceni. V lid-
ském téle neni odbouravan, proto nedodava Zadnou energii. V minulosti se objevily po-
chybnosti o jeho zdravotni nezdvadnosti, ale rozsahlé studie na zvitatech 1 lidech nepotvr-
dily zadnou spojitost mezi uzivanim sacharinu a nadorovym onemocnénim. Sacharin byl
dlouhou dobu uZzivan jako jediné dostupné umélé sladidlo. Nepodporuje vznik zubniho
kazu a v Sirokém rozsahu se pouziva ve vyrobé napojut, potravin, zvykacich vitamind, zub-

nich past a tstnich vod [15].

3.5 Alitam

Alitam je nahradni sladidlo, které vyvinula pocatkem 80. let minulého stoleti firma Pfizer.
V nékterych zemich se prodava pod obchodnim ndzvem Alcame. Stejn€ jako aspartam je
alitam dipeptid, ktery obsahuje kyselinu L-aspartovou a D-alanin. Vétsina dipeptidi neni
sladka. Alitam spolecné neotamem je dipeptidové sladidlo druhé generace. Je asi 2000krat
sladsi nez sachardza, asi 10 krat sladsi nez aspartam, sladka chut’ neni doprovazena pachu-
ti. Pfi vysokych teplotach a v kyselych podminkéch se rozklada asi dvakrat tak dlouho nez
aspartam [16].
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3.6 Cyklamaty

Cyklamaty jsou skupinovym nazvem pro cyklamovou kyselinu (cyklohexylsulfamovou) a
jeji soli. To jsou natrium, a kalium cyklamat. Cyklamaty vykazuji vedlejsi pachuté. Pro
synergisticky ucinek na jina ndhradni sladidla se pouzivali ve smési (v poméru 10:1) se
sacharinem. V mnoha statech nejsou jako nahradni sladidla povoleny [4]. Ma piijemnou
chut,, asi 35krat sladsi nez cukr. Je nekaloricky, neskodi zubiim a je vhodny i pro diabetiky.
Je extrémné termostabilni a tudiz vhodny i pro vafeni a pe¢eni [12]. Nejvétsim spotiebite-
lem je Asie, ktera spotiebuje 60 % svétové vyroby. Pouziti cyklamatu je zakazano v USA

[18].

3.7 Neohesperidin DC

Surovinou pro extrakci dihydrochalconovych (DC) sladidel jsou flavonoidy obsaZzené ve
slupkéch citrusovych ploda. Je az 1500krat sladsi nez cukr a vyznacuje se Iékoficovou pii-
chuti. Je nekaloricky, neSkodny pro zuby a vhodny pro diabetiky. Je velmi termostabilni a
proto specidlné vhodny pro pfipravu pecenych, vaienych a pasterizovanych pokrmil.
Vzhledové pfipomind mouku a pouZziva se i pro zvyraznéni piichuti, maskuje hotkou chut’
nekterych ptisad [12]. Pouziti tohoto sladidla je zejména pro zvyraziiovani aroma a to v
nekterych dzusech, cukrovinkach, zvykackach, dale pti vyrobé zubnich past a ustnich vod.
CR je pouzivani sladidla povoleno v omezeném mnoZstvi ve vybranych potravinach. V

USA neni pouzivani tohoto sladidla povoleno [3].

Obr. 4. Vzorec neohesperidinu DC [41]
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4 PRIRODNI ROSTLINNA SLADIDLA

Zmény ve slozeni potravin, nové poznatky o vyzive, potfeba zdravotné neSkodného, nizko-
energetického sladidla pro diabetiky a pro dietni potraviny vyvolaly vyzkumy v rtiznych oblas-
tech. ZvySené vyuzivani znadmych sladkych latek ze syntetickych a pfirodnich materiala tyto
vyzkumy dale rozsifilo. Syntetizovalo se mnoho analogti znamych sladkych latek, ale tou nej-

zajimavéjsi cestou je hledani sladidel v ptirodé [17].

4.1 Steviosid - Stevia rebaudianna

Sladka latka steviosid, je Vv mnozstvi az 6 % piitomna v listech kefe stevie sladka (Stevia
rebaudiana) pivodem z tropt Jizni Ameriky. Dnes se péstuje také na Dalném vychodé
(Japonsko, Korea), kde se pouziva de slazeni nealkoholickych népoji, cukrovinek a zvyka-
¢ek. Steviosid doprovazeji dalsi piibuzné glykosidy jako je rebaudiosid A, dulkosid A a
dalsi [4].

Obr. 5. Stevia rebaudiana [32]

4.1.1 Vlastnosti a sloZeni stevie

Rostlinu stevia, 1ze pouzit jako kardiotonikum, proti obezité, vysokému tlaku, unavé, de-
presim, infekcim, ke snizeni kyselosti moc¢i a zlepSeni traveni. RozSifuje cévy, sniZuje
krevni cukr, ma mocopudné ucinky. Z dalSich efektd se deklaruji antibakterialni, antifun-
rostlin€ nejpocetnéji zastoupen steviosid, dale pak rebaudiosid A, B, C, D, dulkosid B a
steviolbiosid. Krom¢ toho je stevie bohatd na vitaminy (A,C), a celou fadu mineralnich

latek (Ca, Mg, Na, K, Zn) [27].
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4.1.2 Péstovani rostliny

Péstovani je pomérné jednoduché. Méla by mit dostatek svétla a tepla. Tvoii se tak také
vice sladkych latek. Dostatecné zalévame, ponévadz ptivodné rostla ve vlhké az bahnité
pudé. Dobie se ji dafi v nadmoiské vySce 200-600 m [28]. Je propracovana technologie
pestovani v jednoletém 1 ve viceletém cyklu a technologie vegetativniho mnozeni pomoci
zelenych tizkd, fizkh kofend, odnoZzi a dalSich vegetativnich ¢asti rostlin véetné metody in
vitro [19]. Dostatek slunce a dlouhy den piiznivé ovliviiuje obsah stevisoidu (sladkost lis-
th), ktery je v této dobé az o 50 % vyssi, nez v zim¢. Na podzim umistime stévii do bytu,
zimni zahrady, svétlé chodby apod. Pii teplotach 15-20°C roste dale, pokud budou teploty
nizsi (5-8°C), tak nadzemni ¢ast odumfe a rostlina prezimuje v kofenech. Sklizime listy,
které 1ze pouzivat jak v Cerstvém stavu, tak suSené nebo zmrazené. VétSinou je vSak uva-

déno, Ze nejsilngjsi sladici ucinek maji listy susené, nadrobno rozsekané nebo namleté [26].

4.1.3 Bezpecnost a zdravotni nezavadnost

Vice jak 30 let se v Japonsku stevia pridava do chleba, do ovocnych stav, piva, cokolady,
zvykacek atd. aniz by byl zndm né&jaky negativni vliv. V Zadném piipadé€ neni slazeni stevii
zdravotné zavadné a je 1ékafi v zahrani¢i doporucovano i pro predskolaky [28]. Bylo proka-
zano, ze steviosid ni¢i fadu patogennich bakterii Gistni mikrofléry a je mozné pouzivat ho jako
doplnkovy prostfedek v boji proti zubnimu kazu. Stévie usnadiiuje traveni, pomaha udrzovat

spravnou hladinu krevniho cukru a také napomaha regulaci télesné hmotnosti [29].

Obr. 6. Vzorec steviosidu [27]
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4.2 Monellin

Monellin se ziskava z ovoce africké rostliny dioscoreophyllum cummiusii. Jedna se o slad-
ky protein s pfichuti 1ékofice o relativni molekulové hmotnosti 11,5 kDa. Sklada se z 2
peptidovych fetézch A a B slozenych z 50 aminokyselin. Za podminek zpracovani potravin

je nestaly a jako sladka latka nema prakticky vyznam [4].

4.2.1 Fyziologicka reakce na monellin

Ukézalo se, Ze lidska reakce na monellin je rozli¢na, jeSté vétsi rozdil se zjistil v reakci
jednotlivych druhti savcu. I pfes to, ze nékteré druhy reaguji na sladkou chut’ sachardzy,
monellin u nich pocit sladkosti nevyvolava. Z toho je mozné usoudit, ze sladké bilkoviny
vyvoléavaji sladkou chut’ v samotnych receptorovych buiikach, které nékteti ze savcli nema-
ji. Monellin neni toxicky, ale pro jeho tepelnou nestalost a obtiZznost péstovani rostliny neni

pravdépodobné jeho komeréni vyuziti [17].

4.3 Fyllodulcin

Fyllodulcin se nachazi v listech hortenzie topolové a dalSich druzich této rostliny (Hydran-
gea opuloides, syn. H. macrophylla a H. thunbergii). Vyznac¢uje se pomalym nastupem a
dlouhotrvajicim vjemem sladké chuti s 1ékoficovou pfichuti. Pouziti nalezl pro slazeni cuk-
raiskych vyrobkl a zvykacek. Japonsku ke slazeni ¢aje [4]. Fyllodulcin je 200 az 300krat

slad$i nez sacharéza [17].

Obr. 7. Hortenzie (Hydrangea opuloides) [34]



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 29

4.4 Glycyrrhizin

Oddének 1ékotice (glycyrrhiza glabra) obsahuje sladké saponiny a jako hlavni sladkou
latku glykosid glycyrrhizin [4]. Je to bezbarva krystalicka latka, prakticky nerozpustna ve
studené vodg, ale dobfe rozpustna v horké vodé a ethanolu. Protiproudovou extrakci kotent
sladkého dieva se ziskaji kapalné extrakty. Amonnd stl glycyrrhizinové kyseliny je komeréné
nejvyhodngjsi. Glycyrrhizin nema vyraznou sladkou chut), ale zvlastni pfichut’ a mdly zapach,
proto je jeho pouziti omezené na ty produkty, kde se tato chut’ mlze tolerovat. Jde o latku

strukturné podobnou kortikosteroidlim, na potravinaiské ucely je ve vétSing statt zakazana

[17].

4.4.1 Lékorice lysa (glycyrrhiza glabra)

Leékoftice lysa je znama jako sladkéd bylina a obsahuje kyselinu glycyrrhizovou, kterd je
50krat sladsi nez cukr [23]. Lekofice hladkoploda je domovem v zemich Stfedomotskych,
kde roste na travnatych mistech a ve svétlych houstinach plang a také se tam od davnych
dob péstuje na polich. Suché kofeny a podzemni vyhonky, obsahujici hoikosladkou 1é¢ivou
slou¢eninu védecky zvanou glycyrrhizin (C,;H3609), piichazeji do obchodu pod jménem
sladkého dieva (radix liquiritiae). Nejvetsi ¢ast sklizeného sladkého dieva spotiebuje se na
vyrobu lékofiny. Ty se ptidavaji v 1€karnach do nékterych 1€k, aby zptijemnili jejich chut’
[24].

Obr. 8. Lékorice lysa [42]
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4.5 Hernandulcin

Hernandulcin pochazi z rostliny Aloisie sladké (Lippia dulcis) rostouci v Mexiku. Pro hot-

kou piichut’ ma pouze omezené pouziti [4].

45.1 Aloisie sladka (Lippia dulcis)

Aloisie sladka (Lippia dulcis) je velmi atraktivni uzitkova rostlina, ktera je velmi podobna
Stevii (Stevia rebauldiana), coz je velmi oblibena rostlina, ktera se pouziva jako nahrazka
cukru. Lipie je téméf tisickrat sladsi, nez klasicky cukr. Stevia i lipie jsou vhodna jak pro
diabetiky, tak pro vSechny, co chtéji zhubnout par kilogramu. I kdyz se tyto rostliny pouzi-

vaji jako nahrazka cukru, neobsahuji zadné kalorie [25].

Obr. 9. Aloisie sladka (Lippia dulcis)[33]

4.6 Osladin

Je glykosid nachazejici se v oddencich kapradiny osladi¢ obecny (polypodium vulgare). Pro

toxické vyhrady nenalezl pouziti [4].

4.6.1 Osladi¢ obecny (Polypodium vulgare)

Osladi¢ ziskal své jméno diky oddenktm, které obsahuji cukry [35]. Pouziti oddenku Osla-
di¢e obecného rostouciho v lesich Evropy, Asie a Ameriky je zndmé uz davno. Jeho sladka
chut’ zajimala chemiky i farmaceuty. Extrakci suchych oddenku se izoloval ve velmi nizkych

koncentracich (0,03 %) bis-glykosid nového typu steroidniho saponinu, pojmenovaného jako
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osladin. Je 3 000krat sladsi nez sacharoza, ale pro jeho velmi nizkou koncentraci v oddencich

rostliny je jeho praktické vyuziti jako sladidla omezené [17].

Obr. 10. Osladic¢ obecny (Polypodium vulgare) [35]

4.7 Perillaldehyd

Perrillaldehyd je sladka latka nachéazejici se v malém mnozstvi jako slozka rtiznych silic
(napt. silic citrusovych plodi). V minulosti se z perillaldehydu pfipravoval mnohem sladsi

oxim [4].

Perillartin (perillaldehyd) patii do skupiny chemicky obménénych ptirodnich sladidel. Je
soucasti éterického oleje izolovaného z rostliny Perilla nankinensis a je 12krat sladsi nez
sacharo6za. Perillartin je az 2 000krat sladsi nez sachardza. I ptes svou velkou sladivost se

neprosadil kvuli své toxicité. Pouziva se v Japonsku [17].

4.8 Thaumatin

Thaumatin je smés sladkych proteinti ziskanych z ovoce zapadoafrické rostliny Thaumato-
coccus danielli. Hlavnimi sladkymi latkami s ptichuti po Iékofici jsou proteiny thaumatin I
a thaumatin II. Kromé téchto proteinli se v komer¢né ziskavanych preparatech vyskytuje
nékolik minoritnich sladkych proteinti (napf. thaumatin a, b a ¢) a malé mnozstvi polysa-
charidi (arabinogalaktanti, arabinoglukoronoxylanti). Thaumatin se v kyselém prostiedi
hydrolyzuje za ztraty sladké chuti, nestaly je také za podminek tepelného zpracovani potra-

vin. Pouziva vné v ési s jinymi idly, usobi i \Y &si
in. Pouziva se hlavné ve smési s jinymi sladidly, nebot’ pusobi synergeticky ve smési



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 32

s acesulfanem K, sacharinem, steviosidem aj [4]. Sladivost ma 2 000 az 3 000krat sladsi
nez cukr, chut’ je intenzivné sladkd. Povahou je to bilkovina se zanedbatelnou kalorickou

z4tézi, neSkodi zubim a je vhodna pro diabetiky [12].

4.9 Alkoholické cukry

Zvlastni skupinu piirodnich sladidel tvoti skupina cukernych alkoholi. Ziskavaji se z aldos
nebo ketos hydrogenaci. Alkoholické cukry nalezly rozséhlé pouziti jako nizkokaloricka
ptirodni sladidla pro diabetiky, hlavné v pekatskych a cukrovinkéiskych vyrobcich, hodi se
k potlaceni krystalizace sacharosy a ke zlepSeni dehydratace suchych vyrobkda [18].

4.9.1 Xylitol

Xylitol se extrahuje z btizy, malin, $vestek a kukufice. Vyrabi se hlavné v Cing. Sladivost
xylitolu je pfiblizné stejna jako sladivost cukru, avSak xylitol dodava pfiblizné o 40 % mé-
n¢ energie nez cukr [22]. Je vhodny pro diabetiky, vyznacuje se stabilitou pfi peceni i vare-

ni. Vyuziva se ptedevsim do cukrovinek a zvykacek, protoze nepusobi kazivost zubt [19].

OH

HO OH
OH OH

Obr. 11. Vzorec xylitolu [27]

4.9.2 Mannitol

Nazev pochazi od slova manna — cukerné §tavy ziskané z kiry kmeny jasanu (Fraxinus
ornus), ktera obsahuje mannitol [20]. Jeho energetickd hodnota je piiblizné stejna jako u

cukru. Je vhodny pro diabetiky a pouziva se do zvykacek [19].

OH OH

H

OH OH

Obr. 12. Vzorec mannitolu [53]
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4.9.3 Sorbitol

Sorbitol je jednim z nahradnich sladidel pouzivanych piedevsim pfi vyrobé peciva, cukro-
vinek, zvykacek a nekterych dalSich vyrobku. Je obsazen v ovoci, pfedevsim ve tfeSnich a

hruskach. Izolovan byl poprvé v roce 1872 z jasanu [21].

OH OH

OH
HO

H OH

Obr. 13. Vzorec sorbitolu [52]

4.9.4 Erythrytol

Erythrytol (E968) se vyskytuje v ovoci, v zeleniné a v houbach. Erythrytol se pomérné
snadno vstfebava do krevniho ob¢hu, nepodléhd vSak zddnym metabolickym zménam a
vylu€uje se ledvinami. Je povazovan za zcela bezpecné sladidlo bez jakychkoliv skodli-

vych uc¢inku [27].

OH

HO\/[\/\OH

OH
Obr. 14. Vzorec erythry -

tolu [27]

4.10 DalSi prirodni rostlinna sladidla

Tato kapitola obsahuje par vybranych méné znamych rostlin, které se pouzivaji

k primyslovému zpracovani, extrakci sladkych latek z rostlin.

4.10.1 Cekanka (Cichorium intybus)

Kofen ¢ekanky obsahuje inulin a fruktozu. Obsah inulinu pfedstavuje 75 % v susiné, obsah
fruktozy je nizky, jeji obsah stoupa pfi suSeni inulinu. Inulin se tvoii v listech pfi asimilac-
nich pochodech podobné¢ jako Skrob. V Cerstvé hmot¢ kotenll se nachazi 14-17 % inulinu a

asi 1,5-2 % fruktézy. K prednim péstitelim naleZi Francie, Belgie a Rakousko [19]. Ce-
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kanka je vhodnou potravinou pii rdznych dietich a dobrym pomocnikem pti hubnu-
ti. Podporuje zazivani a vaze na sebe vodu i tuky. Poméha také pti zvySené hladiné cho-

lesterolu [37].

Obr. 15. Kveéty cekanky [43]

4.10.2 Jakon (Polymnia sonchifolia)

Jakon nalezi k pomérné malo zndamym plodinam péstovanym mimo jiné pro produkci inu-
linu resp. fruktézy a fruktdzového sirupu. Jde o tradi¢ni plodinu Inki. Z Italie se rozsifil do
dalsich oblasti jizni Evropy, ale i do Némecka. Po 2. svétové valce se zafina péstovat v
USA, Japonsku a na Novém Z¢landu. Hlizy obsahuji 65 % inulinu v susing a asi 35 % vol-
né fruktozy. V Cerstvé hmot¢ kofenovych hliz se nachédzi 11% sacharidt predevsim poly-

fruktozant. Technologie péstovani 1 metoda mnoZeni rostlinnymi explantity je ovétfena

[19].

Obr. 16. Jakon (Polymnia sonchifolia) [55]


javascript:void(0)
javascript:void(0)
http://www.mineralfit.cz/diety-a-cviceni-clanek/hubnuti-bez-diety-370/
http://www.mineralfit.cz/diety-a-cviceni-clanek/hubnuti-bez-diety-370/

UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 35

4.10.3 Proso cukrové — Panicum saccharatum

Proso cukrové obsahuje 70 % cukru — sachar6zy v obilkdch. Po zkvaseni obilky slouzi k
vyrobé¢ alkoholickych napojti. V ptiznivych letech lze ziskat v podminkach stiedni Evropy
vynosy cukru, které¢ jsou podobné jako vynosy cukrové fepy. V Némecku je jiz vyvinuta
metoda péstovani prosa cukrového, kterd neni Skodliva pro prostiedi a je levna. Mladé rost-
liny se vysazuji do strnisté po ozimé psenici. Rostliny se predpéstovavaji ve skleniku nebo
ve volné pudé. Pro vysadbu je pouzivan specidlni sazeci stroj. Obdobné¢ lze péstovat 1 ku-

kufici [19].
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5 ALERGIE A NEMOCI ZPUSOBENE SLADIDLY

5.1 Cukrovka (Diabetes mellitus)

Diabetes mellitus — bézné oznacovan jako cukrovka je chronickou poruchou systému lat-
kové vymeény, ktera se vyznacuje zvySenou hladinou krevniho cukru. Onemocnéni se muze
vyvijet dlouhé roky zcela nepozorovang. Casto k jeho odhaleni dochazi aZ v situaci, kdy se
v dtsledku vysoké koncentrace krevniho cukru v téle vyskytnou dal§i onemocnéni, jako
napfiklad onemocnéni cév, ledvin, o¢i a nervii. V soucasnosti trpi timto onemocnénim vice

nez 135 miliond lidi na svété a jejich pocet bude v pfistich letech vyrazné stoupat [44].

5.1.1 Typy cukrovky

Nemoc se déli na dvé zakladni skupiny, typ L. a II. Diabetus mellitus I. typu je charakteri-
zovan naprostym nedostatkem inzulinu [39]. Tento typ onemocnéni vznika proto, ze beta-
bunky v ostriivcich v prankreatu prestavaji vyrabét insulin [13]. Na tomto onemocnéni je
velice nepiijemné, ze se obvykle za¢ina v détstvi ¢i v mladém veéku [39]. Diabetus mellitus
Il. typu vznika hlavné proto, Ze télo neumi na insulin dobfe reagovat, ztraci k nému vnima-
vost. Diabetes II. typu je mnohem castéjs$i nez diabetes 1. typu [13]. Laicky se tento typ

cukrovky Casto nazyva stafecka cukrovka.

5.1.2 Lécba cukrovky

U vsech typt diabetu je tieba dodrzovat ptisny dietni rezim, jehoz cilem je minimalizovat v
souladu s ostatnimi 1é€ebnymi opatfenimi vykyvy hladiny cukru v krvi, pokud mozno ji
udrzovat v optimalnim rozmezi. Diabetes 1. typu je zcela zavisly na podavani inzulinu,
uprava dietniho reZimu je nezbytnosti. Budouci moZnost 1é€by je mozZna transplantaci Lan-
gerhansovych ostravki. Diabetes II. typu lze 1éCit pouze dietou, nebo v kombinaci s poda-
vanim 1ékd. Inzulinova lécba nastupuje az v pripadé, ze predchozi 1écba je neefektivni.
Hlavnim ptedpokladem pro u¢innou 1é¢bu je trvalé snizeni nadvahy a pravidelny pohybovy

a dietni rezim [40].
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5.2 Obezita

Obezita je skupina nemoci s individudlni poruchou fizeni energetiky organizmu s podilem
dédi¢né nachylnosti a pasobenim ,toxického prostiedi®, které vede hromadéni tukovych
rezerv. Nachylnost se projevi pfi pozitivni energetické bilanci organizmu. Jedna se ¢asto o
nizké pohybové aktivity s prolongovanym stresem a pifijmem stravy s vysokym glykemic-
kym indexem, ¢imz dochézi k ukladani tukd do rezerv organizmu. DileZitéjsi je Casto niz-
ka pohybova aktivita a geneticka predispozice. Toto onemocnéni se manifestuje u vybra-
nych skupin obyvatelstva. Castéji se vyskytuje s nartistajicim vékem a u nékterych chronic-
kych onemocnéni, které zhorSuji progndzu a kvalitu zivota. Rozhodujici je nejen dédic¢nost,
ale i zivotni styl. Civilizacni nemoci, mezi které fadime i obezitu, jsou spojeny se zavaz-

nymi chorobami [50].

5.2.1 BMI (body mass index)

Obezita je definovana jako nadmémé zmnoZeni tuku v organismu. Stupen obezity je urco-
van podle BMI neboli indexu télesné hmotnosti. Body mass index je hodnota vypoctena
podle vzorce: vaha v kg délena vyskou v metrech na druhou. Normalni vahu pfitom urcuji
hodnoty BMI mezi 18,5 a 25. Osoby, jejichz BMI ma hodnotu pod 18,5 trpi pravdépodob-
né podvyzivou. Hodnota BMI nad 25 ukazuje na nadvahu, nad 30 pak na obezitu [56]. Na-

sledujici tabulka 3 uvadi vdhové kategorie v zavislosti na velikosti BMI u dospé€lého jedince.

Tab. 3. Vahova kategorie v zavislosti na velikosti BMI u dospélého jedince [51]

BMI Vahova kategorie Zdravotni rizika
Pod 18,5 Podvaha Nebezpeci anorexie
18,5-24,9 Normalni vaha Minimalni
25-29,9 Nadvaha Stfedné vysoka
30-39,9 Obezita Vysoka
40 a vice Morbidni obezita Velmi vysoka

BMI = télesnd hmotnost v kilogramech / (vyska v metrech)?
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5.3 Fenylketonurie

Aminokyselina fenylalanin ¢ini problémy lidem trpicim dédi¢nou chorobou zvanou fenyl-
ketonurie. Témto lidem chybi enzym nutny pro zpracovani fenylalaninu, ktery se pak hro-
madi v krvi a ve vySSich koncentracich je toxicky. U novorozencii jsou disledky fatalni pro

vyvoj mozku, je tedy nutné, aby se stravy obsahujici fenylalanin disledné vyvarovali [38].

5.4 Laktozova intolerance

Alergie na mléény cukr (laktézu) zacina jiz s narozenim. Nejedna se o klasickou potravi-
novou alergii, ale 0 metabolickou poruchu stépeni mlééného cukru. Tato porucha je vroze-
na. Nemoc vzniké proto, ze ve stfevé chybi enzym laktdza, ktery ma na starosti Sté€peni
mlécného cukru [45]. Po poziti se cukr pomoci enzymu nerozstépi a organismus na n¢j
tudiz reaguje jako na cizorodou latku. Dité zvraci, je neklidné, ma prijem, a kozni projevy

- atopicky ekzém, nechut’ k jidlu, bolesti bfiska a celkoveé neprospiva [46].

5.5 Zubni kaz

Zubni kaz je nejrozsifenéjsi lidska choroba. Podileji se na ni hlavné mikroorganismy. V
ustni duting jsou bézné piitomné bakterie. Jejich ¢innosti vznikaji z cukrl pfijimanych po-
travou kyselé slouceniny. Ty, spole¢né se zbytky jidla, bakteriemi a slinami tvofi povlak na
zubech. Usazovanim mineralnich latek z tohoto povlaku vznika zubni kdmen. Plak a zubni

kamen drazdi dasné a zptisobuji jejich zanét. Jsou pfi¢inou paradentdzy.

Riziko rozvoje zubniho kazu zvySuje konzumace sladkosti. Zubtim nejvice skodi potravi-
ny, které pevné Ipi na jejich povrchu. Nejvyssi aktivitu vykazuji bakterie v ustech asi 20

minut po jidle. To je doba nejvyssiho rizika vzniku zubniho kazu [47].

5.5.1 Prevence pred vznikem zubniho kazu

Prevence proti zubnimu kazu spociva v odstraiovani zubniho plaku alespoii dvakrat denné.
Diilezitou soucasti je omezeni piijmu potravin s vysokym obsahem sacharosy nebo po ném
provést Cisténi zubl, poptipadé pouzit Zvykacku bez cukru, kterd pomaha pii tvorbé slin a
tim nasledného ztedéni kyselin vytvarejicich se po konzumaci sladkych jidel. DalSim pre-
ventivnim krokem je zvysit pfijem potravin s vy$§imi obsahy fluoridli a vapniku, nebo po-

uzivat takové zubni pasty, které jej obsahuji v hojné mife a tim zabranuji demineralizaci
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zubni skloviny. Dulezitou prevenci je ovSem pravidelna kontrola u zubniho 1ékafte, ktera by

méla byt minimalné dvakrat do roka [48,49].
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ZAVER
Tato prace se sklada z klasifikace sacharidi, ktera umoznuje jejich porovnani viéi nahrad-

nim sladidlim. Dale byla vysvétlena iloha sacharidt ve stravé ¢lovéka, a pojmy jako sladi-

vost a glykemicky index.

Cilem této bakalaiské prace bylo objasnit ulohu sacharidi a jejich alternativy - nahradnich
sladidel ve vyzivé ¢loveéka a posoudit tak vhodnost pouziti jednotlivych nahradnich sladidel
pro osoby trpici diabetem, nadvahou ¢i obezitou, a dal§imi civilizaénimi chorobami zpiiso-

benymi pfilisSnou spotiebou cukra.

Na zaklad¢ této prace bylo zjisténo, ze pro diabetiky, lidi trpici nadvahou, obezitou a jiny-
mi chorobami zpiisobeny cukry jsou vhodna nahradni sladidla, které nezvysuji glykemicky

index napi. neohesperidin DC, acesulfam K, aspartam, neotam, alitam.

Z hlediska 1écby diabetu a redukce nadvahy bylo provedeno zhodnoceni riznych typt na-
hradnich sladidel, v¢etné uvedeni jejich fyzikalnich a chemickych vlastnosti a pravnich
predpisti Ceské republiky platnych pro tato aditiva. A jejich rozdéleni podle pivodu, a to
na syntetické a pfirodni.

Pro osoby s nadvahou a obezitou lze doporucit, vedle pravidelného pohybu, zaméfit se na

potraviny s nizkym glykemickym indexem, snizit pfijem tukd a cukrt, pokud mozno na-

hradit cukry vhodnymi nekalorickymi sladidly.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK
Gl Glykemicky index
ADI denni pfipustnd norma

NOAEL Non Observable Adverse Effect Level - Posledni experimentalni davka, po
které jesté nebyly pozorovany skodlivé u¢inky na lidsky organizmus

WHO World Health Organization - Svétova zdravotnicka organizace

FAO Food and Agriculture Organization of the United Nations - Svétova organizace
pro vyzivu

DC dihydrochalcon

BMI body mass index — index télesné hmotnosti

E aditivni kod
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Pl Tabulka:  Pichled nékterych sladidel na nasem trhu [17]



PRILOHA PI: PREHLED NEKTERYCH SLADIDEL NA NASEM

TRHU
Obchodni nazev SloZeni Vliv na glykémii | Charakteristika Pouziti
FRUKTOZA S
fruktoza Zvysuje glykémii Sypky prasek, Na V’arenvl ’ pecefu,
(ovocny cukr) pomaleji kaloricky K vjrobé dia vy-
robkt
SORBIT Sypky prasek Na vareni, peceni,
Potravinafsky Sorbit Zvysuje glykémii kaloricky K vyrobé (11a Vy-
robkil
SORBIT I
Sorbit, sacha- . ... | Sypky prasek, Na varenl, pecetil,
. . Zvysuje glykémii . K vyrob¢ dia vy-
se sacharinem rin kaloricky \
robkil
Pti slazeni népo-
Ju: neoviivni gly- Vhodny k vateni,

kemii

VITAR SWEET | Maltodextrin, Pii nahradé cukru Sypky pr‘ase}g je | peceni, pfipravé
Aspartam o DHDIEAVY kaloricky studené kuchyné,
Pro pripravis slazeni népojl
moucnikl: oviivni
glykémii
Zdravicko DIA Pti slazeni népo-

ju: neovlivni gly-

Sypky prések, je

CHROM (sypka | Maltodextrin, kémii (1 kaloricky, ma | Vhodny ke slazeni
smés) aspartam kav.IZicka = 0,25 vysokou sladi- napoji
. vost
vym. Jed.)
IRIBIS SWEET Tabletky, je ne-
Laktoza, Neovlivni glyké- kalorické, ma | Vhodny ke slazeni
tabletky aspartam mii vysokou sladi- napoju

vost




FAN SWEET Pro slazeni napoj,

Fruktoza, ace- . (. Sypky prasek, tepelnou upravu

2000 sulfam K ZvySuje glykemii kaloricky pokrmii, pecent,
vafeni zavafovani

Umélé sladidla

FAN . Nezvysuje gly- Tabletky, je ne- V,hoc.i?y ke S}aze,m,
Sacharin Kemii kaloricky napoji, zavarovani

SLADIDLO Y ovoce a zeleniny

KANDISIN Tekuty: vhodny

Sacharin, ace- | NezvySuje gly- Tekuty, tablety, | K vafeni, peceni,

sulfam K kémii nizkokaloricky | tabletky: vhodny

ke slazeni napoju




