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ABSTRAKT

Tato prace uvadiiphled jednotlivych nahradnich sladidel, jejich stadt, zakladni che-
mickou charakteristiku a vyuziti v potraviisévi. Cilem experimental@sti bylo provést
vyzkum zangieny na odbornou ¥ejnost studujici v potraviigtvi. SkErem primérnich
informaci byla vybrana metoda dotazovani. Dotaarékcseteni bylo provedeno
v Olomouckém a Zlinském kraji. Klbvé otazky vyzkumu byly zagheny na znalosti pro-

blematiky ndhradnich sladidel.

Kli¢ova slova: nahradni sladidlo, sladivost, alditotadnik

ABSTRACT

This thesis provides an overview of the variousasusgibstitutes, its sweetening power, the
basic chemical characteristics and utilizationdad industry. The aim of the experimental
part was to carry out research focused on profeabpublic studying in food industry. For
purpose of collecting of primary information the thmad of interviewing was chosen. The
questionnaire survey was carried out in Olomouc Aid region. Key research questions

were focused on knowledge of the issues of sudastisutes.

Keywords:sweetener, sweetening, alditol,laxytive, ge a group, questionnaire



Timto chci, podkovat vedouci mé bakdkké prace, Ing. Daniele Sumczynski, Ph.D. za
odborné vedeni, spolupraci, velkoudipost pri opravovani mé bakaiské prace a velmi

cenné rady, které mi poskytovala.

ProhlaSuji, Ze odevzdana verze baksié/diplomové prace a verze elektronickd nahrana
do IS/STAG jsou totozné.

Datum:



(1770 ] 5 JE SRR 9
I TEORETICKA CAST oo et e e e et e 10
(Y 17 0 ] 5 ]SSR 11
1.1 SLADIVOST A VNIMANT SLADKE A HO RKE CHUT ee v itteteeeeeeseeeeeeeeneseasaesnsnenenens 11
1.2 P RIR ODNT SLADKE LATKY ttttttttt et teeateeee s tasasaeeesssasasasseanenee e snsasaraeessasaeaeaneeenen 12
1.3 INAHRADNIT SLADIDLA «enenttttttt et ettt e ettt e saeae e tasaeeaeeaeaeesseasaeaeenrseasasaeenenenen 12
1.4 PozZADAVKY NA NAHRADNI SLADIDLA A JEJICH VLASTNOST] tuutteeieieeeeeeeerneneneenens 13
15 L E G S AT I A ittt ittt ettt et ettt e et et et et e e e e eae e e e e e et eaeae e n et aeaeaean e rararanananan 14
2 ROZDELENI SLADIDEL. ...t e oot e et e e e e e 6.1
2.1 SYNTETICKA SLADIDLA IDENTICKA S PRIRODNIMI ..uvvieeieiiieeeeeiiieieneeeenenenenennennde 1
211 ENYIITOL oot 17
P O - 1 74 1) (0| IR 18
P2 I T Y. =T 0 1 (0| IO ORI 19
P I R 0 11 o] (0| TP 20
2. 15 XYIEOL. ettt ettt r s 20
2.2 S N TETICKA SLADIDLA otvtuietetet ettt ettt eae e e e tasaeeeseanamee s tasaeaeeserasaeaeenenenenens 22
2.2. 0 ACESUIAIM K ottt e ettt e et et e e e e e e e et e vanaaes 22
2,22 ASPAITAIM ...t eeemmm et e et a e e e e e e e enennnnea 23
P2 B @3/ = 1o - | PP PPPEPRR 24
2. 2.8 S AN N .. et ——————— 25
A S V| L = 1 [0 V4= PR 26
2. 2.8 A AIM . et v————— ettt rra——————a—a. 27
I PRAKTICKA CAST oo ettt et e e e e re e 8.2
3 METODIKA A CIL PRACE ..ot e et e e et e e ee i e e e eiiee e 29
3.1 ORGANIZACE VY ZKUMU 1ttt ittt es e ettt ae et et e et aeaeaeessmamem e e e e e aeen e raearanenrneaenes 29
3.2 TV ORBA DOTAZNIKU uttttttt ettt ettt ettt e e e e e et e e e e saeasaeae e e eaeaeae e s taeareeenenenenes 29
3.2.1  KONBNA VEIZE UOAZNTKU oovvvieeeeei e s eoesrsssss s e e e e e e e e e e e eaaaeasensenaenannns 30
3.3 I ETOD A ANALY ZY vttt ettt ettt et e e e et e e e e e e eeeermem e e s e e e ee e rasasaeenrnraeaeananenrnens 31
4 VYSLEDKY A DISKUZE ...ooe oot et ee e e et ee e e aeeiea e s aeiiaaeeeeneeaan 32
4.1 VYSLEDKY VYHODNOCENI DOTAZNIKOVEHO PRIZKUMU ...uveieiieeeeeeeeeeaeaeenenenen 32
AN F R oo e 46
SEZNAM POUZITE LITERATURY ..ot eeeeeee e eeeeeeaeeeeeaeeeeieesseninneenninn AT
SEZNAM POUZITYCH SYMBOL U A ZKRATEK ...c.veeeeeeeee oo, 48
SEZNAM OBRAZK U ..o e eeee et eee e eee e see e 4O
SEZNAM TABULEK ..o et ettt e e et e e e ettt e e e e et e e e e teeeeee e enaareeeennnes 51

SEZNAM PRILOH ...ttt e e et et e e e e e e e e e e aeeaeree s 52



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 9

UvoD

Aditiva se do potravinifdavaji z divodu prodlouZeni trvanlivosti, zlepSeni texturytla

barvy vyrobku.

Nahradni sladidla sefipavaji grevazié z divodu zlepSeni chuti a snizeni energetické hod-

noty vyrobku. Nktera nahradni sladidla mohou také zlepSovat texhag. sorbitol.

Od roku 1997 do roku 2007 se zvySikpolidi nemocnych cukrovkou o 136 191. V désp
lém wku ma vysoky krevni tlak kazdy patiovek, coz je 22 % a obezitou u nas trpi 26 %
dosglé populace. Obezita vznik&ipdlouhodold nevyvazeném ifiimu energie a vydeji
energie, kdyZ fijem energie fevySuje jeji spagebu. U dti se zdinamecastji setkavat

s obezitou z @vodu absence pohybu, zvySeného strestepdanim potravin ze sortimentu

rychlého olerstveni. Vice jak 20 %t ve wku 6 - 12 let trpi obezitou [1, 2].

Nové trendy nazriaji, Ze poptavka po nahradnich sladidlech budelatkeafist, g'edevsim

kvili obavam z &hto nemoci [3].

Casgjsi pouziti aditiv do potravin ({&k"), vede zarovie k nutnosti jejich sledovani. Sle-
duje se jejich koncentracetipadné zmany probihajici g kulinarnich Gpravach, potencio-
nélni karcinogenitdi toxicita apod. B Spatné koncentraci a pém tak mohou i z&?ovat

zdravotni stav sptbitele.
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.  TEORETICKA CAST
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1 SLADIDLA

Pod pojmem ,sladidlo” se rozumi latka kor@r pouzivana jako ifidatna latka. Vyvola-
vaji sladkou cht} ale mnoho z nich ma na koncitkou a kovovou fichw’, ktera je neza-
douci. Sladidlo zvySuje chutnost potraviny. Posjeytsiadkost v dob negitomnosti i-
rodniho cukru v potravih Existuje mnoho sladicich €si, ale ne vSechny mohou byt pou-

Zivany. Ziskavani povoleni na distribuci, vyrobpauZiti sladidel je zdlouhavé a nakladné

[3].

1.1 Sladivost a vnimani sladké a hiké chuti

Podrétem pro podrazthi chiovych receptar lokalizovanych v dutié Gstni, gedevsim
na jazyku, jsou tzv. chiové latky. Sladka chuje vnimana na $gie jazyka, naproti tomu

e

detekovateln&d koncentrace latky vyvolavajici dgeyrwnazyvajici se prahova detekce.

Horfka

Obrazek 1: Lokalizace chuti na jazyce

Sladka chti se &zr¢ spojuje s chuti cuky jako jsou: glukoza, fruktdza, sachardza, malto-
za a laktoza (neasejSi cukry ve vyzi¥ ¢loveéka). Tyto cukry maji porrné nizkou afinitu
vaci receptotim sladké chuti¢imz je vnimame azipponmerné vysokych koncentracich.
Existuji v8ak latky majici o mnoho vyssi afinitudceptoim sladké chuti. Ucitime je tedy

i pti velmi nizkych koncentracich. Tyto latky se nagyv@hradni sladidlaRadu z tzv.
nahradnich sladidel (sorbitol, manitol, xylitolugltol, aspartam aj.) Ize vyuZzit v situacich,
kdy je vhodné s cukry ,Sit* (napi. u diabetiki) [5].
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Horka chu’ je zakladni chti vyvolana zedénim vodnych roztok raiznych latek jako je
nag. chinin nebo kofein, ale mohou ji vykazovat i jis@Zky jako nap alkaloidy, glyko-

sidy a fenoly.

Senzorické hodnoceni sladké chuti zavisi na konaenteplo¥, piitomnosti jinych latek i

na dalSich faktorech. Sladivost je vyjadana jako nasobek sladivosti standardniho rozto-
ku sachardzy (zpravidla jeji 10% roztok). Jeji Bladt je 100% (vyjatlije se jako hodnota
1). NejsladsSim grodnim sladidlem je fruktéza, ktera ma stupsadivosti 1,3 — 1,8

v porovnani se standardnim roztokem sachar6zy.@@hkna stupesladivosti 0,5 — 0,7.

1.2 P¥irodni sladké latky

Pirodni sladké latky p&tmezi nejroz&ensjsi prirodni latky. Jsou to produkty fotosyntézy,
je v nich chemicky nahromada energie slurd@iho z&eni. Typickym zastupcem je sacha-
Z nichz se pmmyslow vyrabi. Byva proto téz nazyvam@pnym neboitinovym cukrem. Je
duleZitou potravingkou surovinou. Je to bila krystalicka latka vykadusladkou chtl a

je velmi dolte rozpustna ve va&d Jeji systematicky nazev je D-glukopyranoyb-
fruktopyranozid, je tedy sloZena z glukézy a frutoSachar6za je neredukujici disacha-
rid. Zahrivanim taje, ztraci vodu a za vysSich teplot (okidd0 — 200 °C) se &ni v hredé
zbarveny komplex degradi@ich produki nazyvany karamel, pouZivajici se k barve&i n
kterych vyrobk. Podléha hydrolyze za vzniku invertniho cukru.oli@gakce mze byt zf-
sobena kyselou nebo enzymovou hydrolyzou. Invedif se pouZivaip vyrobé cukrovi-
nek. Sachar6za ma schopnostet&ovinu polarizovaného &tfa. Po hydrolyze riwe pod-
|éhat Maillardovym reakcim. Produktychto reakci fispivaji k vani, barng a chuti potra-
vin [6].

1.3 Nahradni sladidla

Nahradni sladidla jsou latky, které ili mezi aditiva. Jednotliva nahradni sladidla maji
svij E kéd. Jsou to latky, které nemaji nic sgoého se sacharidy, kr@njejich sladké
chuti. Slouzi k dochuceni potravinovych vyrdbkerofil sladkosti je &kdy znatel® odlis-
ny nez ten, co zname od sachardzy a proto se mmugeimi casto spiSe sési sladidel,

aby se zamaskovala jejich nezadoudthpr'.
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Nahrazuji sacharidy zigtoda sniZeni pijmu energie a vyroby potravin pro diabetiky. iPat
sem i ekonomickétivody, mnohdy snizuji naklady na vyrobu potravinghxadni sladidla
maji az stonasobnou sladivost nez sladidieodni. Mohou byt i neenergeticka, takze nam

nezvysuji energetickou hodnotu potraviny.

Z davodu gibyvani lidi nemocnych cukrovkoti trpicich obezitou se musi i trh potravin
upravit a tedy i jejich vyroba. Pro tuto skupindilie nahradni sladidlo neodmyslitelnou
souwtasti vyzivy [7].

Uméla sladidla byla vyrobena Uplnou ndhodou jako \iédlerodukty pi syntéze jinych
latek. V roce 1879 ameti chemici Rems a Fahlberg jako prvni syntetizogalcharin.
Jednomu z nich se tato latka dostala daigya kterou osladila. Zali tedy pracovat na
jeji syntéze. Dale pak v roce 1937 hyly syntetiziyvayklamaty a v roce 1965 aspartam.
Velkého hlasu se jim dostalo za valky, kdy byl nedostatgkra.

Tato sladidla jsou nizkokaloricka, sniZuji tedyikizvzniku nadvahy, ale i tvorby zubniho
kazu. Netvéi totiz vhodné podminky pro bakterie. Naproti toseio zdravotni nezavad-
nosti untlych sladidel vedou spory, ale zatim nebyly prok§zZadné nezadouctiaky u

nyni povolenych sladidel ¢R [3].

1.4 Pozadavky na nahradni sladidla a jejich vlastnosti

Hlavnim pozZzadavkem na wha sladidla musi byt jejich zdravotni nezavadnblgimsla by
mit Zadné nezadoucéiaky, jak po kratkodobém tak po dlouhodobém uziv&hdidla by
meéla mit podobny profil sladivosti jako sachar6zanily by mit Zadné fipadné nasledné
pachut a nastup sladkosti by dnbyt okamzity. Méla by se snadno rozpog§tbyt bez

barvy a zdpachu a snadno pouzitelna pro vyrobwaypiotf3].

U sladidel se stanovuje hodnota ADI (AcceptableDimitake, akceptovana denni davka
sladidla). Tuto hodnotu hlidaji @q@episuji Komise expértpro potravinéské gisady i
Swtové organizaci pro vyzivu (FAO — Food and Agriouét Organization) a Stove

zdravotnické organizace (WHO — World Health Orgatian) [8].

DalSim pozadavkem je, aby nahradni sladidla byl#edoozpustna ve veda @i pH 2 — 9
byla stabilni. Také by ne#to dochazet k reakcim s jinymi slozkami potraviti. $klado-
vani by n¢lo byt sladidlo stabilni [4].
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DalSim vyznamnym faktorem je nizkaifmmvaci cena, ve srovnani s jinymi sladidly.
nez sladidla firodni. VSechny tyto vlastnosti bohuzel zadné zadhich sladidel zcela
nesphuje, proto s&asto pouzivaji jejich sési. Vyrobci potravin musi dbéat na to, aby ne-

dochéazelo k Maillardovym reakcim a ke karameliZ4ti

1.5 Legislativa

§ 19 odst. 1 pism. a) zako#ial10/1997 Sh. O potravinach a tabakovych vyrobaighre-
n¢ a doplreni nékterych souvisejicich zakarve zréni zakona. 306/2000 Sb. a zakora
146/2002 Sb. (dale jen ,zakon") definuiji:

1. Jako sladidla s#ji byt pouzivany vyliné latky uvedené v této vyhlaSce, a to za

uvedenych podminek.

2. Sladidla se s#ji pouzivat s cilem ugit potravinam sladkou chua dale k pipraw

stolnich sladidel.

3. Sladidla uvedena v tabulce neghnbyt pouzivana pro vyrobu potravin pro kojence

a malé dti, véetne potravin pro zvlastni Iékaké &ely.
4. Pritomnost sladidel v potravinach je povolena také:

a) ve sloZzenych potravinach, a to bémaneho cukru nebo se snizenym obsahem
energie ke snizovanglesné hmotnosti a u potravin s prodlouzenou trvasti, krong
potravin utenych pro vyzivu kojenic a malych dti, pokud je toto sladidlo povoleno

v jedné ze sloZek potraviny,
b) pokud je potravina (potravinova surovinagama vyhradé k pouziti pro pipra-
vu slozené potraviny, a to tak, aby slozena pateviyhovovala poZzadaukn stanovenym

toutocasti vyhlasky.

5. Stanovend nejvysSi povolend mnoZstvi uvedena éstd jsou vztazena na potra-
viny pripravené ke spéebs, podle navodu vyrobce, pokudipravu fed spatebou

vyZaduiji.

6. Stolni sladidla musi obsahovat na obaldenem pro spoéebitele jako sotast

ozna&eni textu:

a) ,Stolni sladidlo na béazi...* s pouzitim nazvu stta,



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 15

b) u stolnich sladidel obsahujiciald aspartamu ,,Obsahuje zdroj fenylalaninu®.

7. Potraviny obsahujici aspartam E 951 nebé&ssaspartamu a acesulfamu K (E 950)
musi byt na obalu teném pro spdtbitele ozné&eny textem ,Obsahuje zdroj fe-

nylalaninu®.

8. Pod pojmem ,vyrobek se snizenym obsahem energie‘té ¢asti rozumi vyro-
bek, u kterého snizeni obsahu vyuzitelné energidspavuje nejm&n30 % vyuzi-

telné energie poskytované podobnym vyrobkem.

9. Pod slovy ,vyrobek bezianého cukru“ se v tét®asti rozumi vyrobek, ke které-
mu nebyly pi vyrob¢ piidany monosacharidy, disacharidy a jiné surovimmyziva-

né pro své sladivé vlastnosti.

10. Vyrazem nezbytné mnozstvi se v téésti rozumi, Ze nejvyssi pouzitelné mnozstvi
sladidel neni stanoveno, avSak musi byt pouZitowesiu se spravnou vyrobni pra-
Xi v mnozstvi nefevysujicim mnozstvi nezbytné k dosazeni zamysleébl a

za redpokladu, ze spiwmbitel nebude uveden v omyl.

11. Za sladidla se nepovaZzuji potraviny se sladkouicfakymi jsou pirodni sladidla

a med.

12. Ustanoveni tét@asti neni dateno pouzitim zde uvedenych latek pro jir@ly,

nez je slazeni [10].
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2 ROZDELENI SLADIDEL

Dle energetického vydeje:
1. Kaloricka — mezi tuto skupinu gahlavre prirodni sladidla.
2.  Nekaloricka — jsou to synteticka sladidla haaspartam, sacharin aj.

3.  Nizkokaloricka — jsou vyraima z girodnich sladidel napsorbitol, laktitol aj [11].

Dle pivodu je Ize dlit:

1. Prirodni sladké latky (firozere obsazené v potrawdt pi. cukry: sachardza, gluko-

za, fruktoza, aj.

2. Prirodni sladidla: fyllodulcin, glycyrrhizin, hernanitin, monellin, osladin, perilal-

dehyd, steviosid, taumatin, dulkosid A, rebaudiagid

3. Modifikovana girodni: dihydrochalkon neohesperidinu, naringinditogchalkon,

perillaldehydoxim aj.
4.  Syntetické, identické scpodnimi: alditoly — sorbitol, xylitol, manitol a;.

5. Synteticka sladidla: acesulfam K, aspartam, cyktgndulcin, sacharin, sukraléza,
alitam [11].
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2.1 Synteticka sladidla identick& s firodnimi

Jsou nazyvany také cukernymi alkoholy, téZ aldit8lg sacharidy maji spéleou sladkou
chu’ a chemickou podobnost. Redukci karbonylové skupidgz a ket6z vznikaji alifatic-
ké polyhydroxyderivaty uhlovodik Redukci ald6z vznika jediny alkoholicky cukr, u&di
ket6z se tvii novy asymetricky uhlik a produktem jsou dva ddesbizomery alkoholické-
ho cukru [11].

Maji jeding&né vlastnosti a toho je vyuzivanodznych potravingkych technologiich a
farmaceutickych aplikacich. Jsou tegebn chemicky stabilni, nepodléhaji Maillardovym
reakcim a karamelizaci. Jsou stabilfiyEtSiné potravindskych operaci. Enzymy a bakte-
rie dutiny Ustni je nemohou rozkladat, takze nemiohisobovat zubni kaz. Jejich sladi-
vost je podobna sacharoze, ale maji o 40 % ni4&fiklou hodnotu nez sacharéza. Vyvo-
lavaji vysSi schopnost vnimat sladkou tthiejich chti byla popsana jakorffemna a fi-
rozena. V poslednich 25 letech se po nich zvy%latgvka, nap v USA se poptavka po

nich od roku 1984 zvysila az dvojnasébn

Maji synergicky dinek se syntetickymi sladidly, nizky glykemicky da snizuji tvorbu
inzulinu, proto se hodi do diabetickych vyrabllditoly jsou bezp&né, musi se ale dodr-
Zovat denni davky, které jsou vztazeny na laxagwah. Mnoho alditd@ se vyskytuje &z-
né v piirodk. Laxativni prah je nevyssi koncentrace latky, dtiemiZzeme konzumovat bez
toho, abychom ne#hi néjaké zazivaci potize. Laxativni efekt vznika padngérné konzu-
maci alditolu. Je zjsoben pomalym travenim a tim nedochézi k uplnéntiehévani a
tento zbytek podléha az fermentaci bakteriemidluststeva. Ty produkuji vice odpadnich
latek a niize dochazek k gymum [16,17].

Jejich vyroba je azikrat nakladejSi nez u sachardzy. Alditoly jsou pouZzivany i gre@

zvlh¢ujici vlastnosti naip v pekarenstvi, jako potravifské lestidlo a f prazeni [3].

2.1.1 Erytritol

Je to nejno¥Si alditol. Je k dispozici v pevné foénjako prasSek nebo krystalicka latka.
Profil sladkosti je podobny sacharéze s mirnym bbsakyselin a hi«osti, ale ne pachuti.
Ze vSech alditdl je chladivy efekt i konzumaci vniman nejmérz divoda nizké roz-
pustnosti ve vo#l Pouziva se na vyrohbtokolad, napaj a p€iva. Hirozere je obsazen

v hroznovém vit, hrugkach a vodnim melounu. Jeho molarni hmotjeod22 g.mof,
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kaloricka hodnota je 0,2 — 2,6 kcat.g bod tani je 121,5 °C. Nema takové laxativifky

jako ostatni alditoly.

Ve své struktie mactyti uhliky. Vyrabi se biochemickym procesem, kde adki surovi-
nou je Skrob. Prvnim krokem vyroby je zkamaldni Skrobu za pomoci enzyppoté se
necha kvasit pomoci kvasinek, nasleduje tedy vidstimentace a poté filtraceéisteni a

koncentrace. Korimou fazi vyroby je krystalizace.

UZ od pa@atku roku 1990 je erytritol kom@&mneé vyuzivan pi pripraw potravin a napdi
Prvni stat, ktery ratifikoval pouzivani erytritojwo potravin&sky prtimysl bylo uz v roce
1990 Japonsko. Tato ratifikace se vztahovala naosuky, vyrobu cokolady, jogurt,
dZemy a napoje. Erytritol byl schvalen pro pouaikio nahrada cukru ve Spojenych statech
a je klasifikovan za bezpey, od roku 1997. V roce 1999 byl schvalen v Austena
Novém Zélandu. V Evropské Unii byl schvalen pr@&& pouZiti v roce 2006. Na obalech

potravin je oznéen E968.

OH
OH __

OH

eritritol

2.1.2 Laktitol

Vyrabi se hydrogenaci laktozy ze syrovatky. Jeh@mohmotnost je 344 g/mol, kaloricka
hodnota 2 kcal/g a bod tani je 145 °C. Je to jediaitol, ktery je ovlivin teplotou. Ma
probiotické @inky. Inhibuje fist proteolytickych bakterii, které produkuji amdaqiktery je

karcinogenni. Jeho laxativni prah je 20 — 50 gema d

Pouziva se zejména v cukrovinkach a ve Zuklah, meén ¢asto v napojich, masnych vy-
robcich, instantnich jidlech, pikantnich atkéch a v dalSich potravinach. Ma také funkci

plnidla v nizkokalorickych potravinach. Jako samat# sladidlo se té&# nepouziva. V
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CR se niize laktitol pouzivat jako stolni sladidlo a k vygopotravin s vyjimkou 8tské

vyzivy. Na obalech potravin je ozten E966.

OH

OH
OH

OH

2.1.3 Manitol

Jde o bily krystalicky prasek rozpustny ve &ollla 50% sladivost sacharozy, ale hladinu
cukru v krvi zvySuje pomaleji. Maifgemnou sladkou chua chladivy efekt. Nachazi se
v riznych rostlinach. Denni davka vyssi nez 20 — 3Ggenzgisobovat nevolnost, zvrace-
ni a plynatost. Pouziva se jako ndhradni sladgdédilizator, plnidlo, leStidlo a i zviujici
latka. Pouziva se hla¥ma vyrobu zvykéek, stolnich sladidel, leStidel a do dietnich potra
vin pro diabetiky. Molarni hmotnost je 182 g/mogldricka hodnota 1,6 — 2 kcal/g a bod
tani je 166 — 168 °C.

Vyrabi se katalytickou hydrogenaci maltézy, coslgdovy cukr. Prvnim krokem je enzy-
maticka hydrolyza za vzniku maltézového sirupuyktecisti a poté hydrogenuje zdip
tomnosti katalyzatoru (n&pnikl nebo jiny kov). V konéné fazi vyroby se sirupisti, kon-
centruje a nechava se vykrystalovat. Systematidgew je hexan-1,2,3,4,5,6-hexol téz

nazyvan manit. Na obalech potravin je caraE421.

OH  OH

OH OH

manitol
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2.1.4 Sorbitol

Je to nejznam)si hexitol. Jeho chemicky nazev je D-glucitol, myataké jako sorbitoti
sorbit. Je ve formpevné, praskové kapalné. Je ddk rozpustny ve vad

Praimyslow se vyrabi hydrogenaci glukbzy. Ma 50 — 60 % slastivsachardzy, maiip
jemnou chd a chladivy efekt. V firodk se vyskytuje nap v treSnich a hruskach. Pouziva
se na vyrobu zvykak, cukrovinek, mrazenych dezertsusenek, daoit polev, naplni a
dietnich potravin. Dale se pouZziva jako stabiliz@aahugovadlo. Laxativni prah je 50 g
na den. Nedochéazi &jrk hnédému zbarveni, absorbuje vodu a tim nedochazi yctgsi.
Pouziva se také do cukrovinek a diemde maskuje chusacharinu. Molarni hmotnost je
182 g/mol, kaloricka hodnota je 2,6 — 3 kcal/g d Iténi je 101 °C. Je to bezpe sladi-
dlo. Na obalech potravin je ozten jako E420 [3,1,].

sorbitol

2.1.5 Xylitol

Jde o heptitol. Je to nejsladsi alditol, m& 87 8 ¥® sladivosti sacharézy, méijpmnou
sladkou cht, ma intenzivni chladivy efekt. Pouziva se na vurdbykaek, tvrdych cuk-
rovinek a do potravin pro diabetiky. Ma velmi maljv na hladinu cukru v krvi. Nema
vedlejSi gichw a kariogenni &inky. Nengl by zpisobovat zubni kaz. Je to hygroskopicka
latka. Stej# jako sorbitol nize mit projimavy &inek, @i prekraieni denni davky 40 g.
V nekterych vyrobcich (nap u zvykaek) je Zadouci sikhchladivy efekt, vznikajici roz-
pousEnim. Molarni hmotnost je 152 g/mol, kaloricka hotinge 2,4 — 3 kcal/g a bod tani
je 92 — 96 °C. Ve Skotsku jej dopéuyi k prevenci zubniho kazu [3].

Vyrabi se hydrolyzouigva, mandlovych sképek, slamy, cukrovétiny a dalSich materia-
I bohatych na xyl6zu. Prvnim krokem je hydrolyzaladkich surovin a nasledné kvaSeni.

Alditol se poté filtruje gisti a koncentruje. Na obalech potravin je aamE967 [3,11,13].
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xylitol
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2.2 Synteticka sladidla

2.2.1 Acesulfam K

Jedna se o bilou krystalickou latku, kteraijepokojoveé teplat snadno rozpustna ve wod
Acesulfam K je 180 — 200 krét sladSi nez sachardzg/selém prosedi se miré zvySuje
jeho sladivost. B pokojové teplat ma neomezenou trvanlivost. Rozklada segplotach
nad 200 °C. Lidské&lo ho vylwiuje beze zrny. Fi vysokych koncentracich je jeho ¢hu
mirn¢ nahdkla. To lze odstranit kombinaci s jinym nahradniled&llem. Pouziva se do
perlivych, neperlivych a rozpustnych napojogurti, zmrzlin, dZzemu, cukrovinek, zZvyka-
¢ek. Je velice stabilnifppasteranich a sterilénich teplotach. Akceptovatelny denri-p
jem ADI byl stanoven na 0 — 15 mg-kgtlesné hmotnosti. Lze ho snadno stanovovat po-

moci kapalinové chromatografie. Na obalech potrgiozn&en jako E950 [3].

O

|
K N'J\
s, I

® CH,

acesulfam K

Tabulka 1: Pehled rkterych potravin a pouZiti acesulfamu K v nich

Sladidlo PouZitf mg.kg*
Acesulfam K nealkoholické vyrobky 350
instantnicaj 350
ochucené snack vyrobky na bazi Skrob 350
mrazené krémy a zmrzliny 800
kompoty 350
ovocné a zeleninové&ipravky 350
dZzemy, rosoly a marmelady 1000
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2.2.2 Aspartam

Aspartam je 200 kréat sladSi nez sacharéza. Jehbsehuelice podobé sachardze. Pouziva
se v kombinaci s jinymi sladidly 2idodu zamaskovani kké chuti. Je Spa#itozpustny ve
vodk. Ve vodném roztoku jeho stabilita zavisi na tepltpH. Je nestabilnifipvysokych
teplotach. Potraviny, které obsahuji aspartam,irbysna obalech oziany slovnim spo-
jenim ,obsahuje fenylalaniti ,nevhodné pro fenylketonuriky“. PouZziva se naobu in-
stantnich napdj sycenych napaj mi&nych vyrobki, nekterych dezett, zmrzlin a Zvyka-

cek. Na obalech potravin je ozie E951 [3].

~
o e
O . OCH;
H |
OH  NH; O
aspartam

Tabulka 2: Pehled gkterych potravin a pouZiti aspartamu v nich

Sladidlo PouZiti mg.kg*
Aspartam cukrovinky 500
Zvykatky 2000

pivo se snizenym obsahem energie 2b
kornouty a oplatky k mrazenym krém 2000
jemné a trvanlivé pavo 1000
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2.2.3 Cyklamat

Je to nejménsladké nahradni sladidlo. Cyklaméat je 30 — 50 &l&dSi nez sachardza. Je to
jedno z nejlevgSich unglych sladidel. Jde o sodnou nebo vapenatbweyklamove kyse-
liny. Vysoké koncentrace cyklamatu tgobuji hdkou chw. Pouziva se ve spojeni
s dalSimi sladidly, naps aspartamem, alitamem a sacharinem, které nigekoj hdgkou
piichw’. V roce 1960 byl nahodnsyntetizovan a pouzival se v nealkoholickych nigboj
spolu se sacharinem. V dnesni &dde také pouzivaipzpracovani ovoce, zvysuje jeho
ovocnou cht. Jeho dalSi pouziti je pro vyrobu najpogukrovinek, zvyké&ek, salat, dre-
sinka, dZenmii a Zelatinovych dezedrt Je stabilni § nizkych i vysokych teplotach a
v Sirokém rozmezi pH. Je neldplasttebavan a vyléovan v nezrénéné podob. Fxi vyso-
kych davkach mize zgisobovat pijem.

Je Spat#é vniman ze strany vejnosti z dvodu podefeni na rakovinu mmvého néchyre.

U c¢lovéka toto podeieni nebylo nikdy potvrzeno. kgsto je v USA toto sladidlo zakaza-
no. V Evropské unii a tim padem iGR je toto sladidlo pouzivano. Na obalech potraegin j
oznaen E952 [3,18].

NHSO.Na' NHSO;Ca” 1/2

cyklaméat sodny a cyklamat vapenaty

Tabulka 3: Pehled rekterych potravin a pouziti koncentrace cyklamanich

sladidlo PouZiti mg. Kg*
Cyklamat a jeho nealkoholické vyrobky 250
soli kompoty 1000
ovocné a zeleninové&ipravky 250
dZzemy, rosoly a marmelady 100
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2.2.4 Sacharin

/////

vynika svou dobrou rozpustnosti ve ¥o&yntetizuje se z toluenu. Sacharin je asi 300 kra
sladSi nez sacharéza. Jeho pouziti vzrostteim prvni svtové valky, kdy byl nedostatek
cukru. Ma pomaly nastup sladkosti a médkon chu’ pri polknuti. Je k dispozici ve forén
kyseliny, aminu a také ve foesodné, draselné a vapenné soli. Sacharin vaperéakyat-

Si acistejSi konec chuti nez sacharin sodny. Pouziva senésis jinymi sladidly, vykazuje
malou synergitu s acesulfamem K. Je stabilni \kémorozmezi pH a teplot. Je vyavan

Z €la beze zrany prevazi v maii.

Pouziva se do napgjzvykaek, cukrovinek, Zelatinovych zakuskdzugi, dzemii a oma-
¢ek a jako stolni sladidlo. V Kan&gke jeho pouZziti zakdzano. Na obalech potravirzjeae
¢en E954 [3].

O
/
el
| NH
> s
O;
sacharin

Tabulka 4: Pehled rkterych potravin a pouZziti koncentrace sacharimicta

sladidlo Pou?ziti mg. Kg*
Sacharin nealkoholické vyrobky 80
ochucené snack vyrobky na bazi Skrob 100

mrazeneé krémy a zmrzliny 100
kompoty 200
ovocné a zeleninové&ipravky 200

dZemy, rosoly a marmelady 200
cukrovinky 500
Zvykatky 1200
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2.2.5 Sukral6za

Je to bily krystalicky a hygroskopicky prasek. dsjtematicky nazev je 1,6-dideoxy-1,6-
dichlor{3-D-fruktofuranosyl-4-deoxy-4-chlos-D-galaktopyranosid. Je velice debroz-
pustna ve vo# snizuje povrchové nép a nezfisobuje tak naméni pii vyrobcich typu
emulze. Sukraléza je zhruba 500 — 600 krat slad&isachar6za. Ma podobnou kvalitu
sladkosti jako sachar6za bez nezadotichpt. Pouziva se spolu s acesulfamem K a cyk-
lamatem. Je stabilni v sycenych nealkoholickychojiép i pokojové teplat po dobu az

jednoho roku.

Vyrabi se ze sachardzy postupnym selektivnim clkibonom. Vylwtujeme ji v nezrdinéném
stavu stolici. VyuZziva se v napojich¢pei, zakuscich a do polev, v konzervovaném ovoci,
zelenirgé, ml&nych vyrobcich a jako stolni sladidlo. Je to noka@isllo, které v roce 1998
schvdlila FDA (Food and Drug Administration, Spréoaravin a léiv). Na obalech potra-

vin je sukral6za ozri@na E955 [3].

Cl

HO

sukral6za

Tabulka 5: Pehled rikterych potravin a pouziti a koncentrace sukrakdmjch

Sladidlo Pou?ziti mg.Kg™
Sukralosa nealkoholické vyrobky 300
ochucené snack vyrobky na bazi Skrob 200
mrazené krémy a zmrzliny 320
kompoty 400
ovocne a zeleninové&ipravky 400
dZzemy, rosoly a marmelady 400
ovoce a zelenina ve sladkokyselém naleyu 180
cukrovinky 1000
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2.2.6 Alitam

Poprvé byl syntetizovan v roce 1970. Alitam je jednnovych sladidel, které ma 2 900
krat vysSi sladivost nez sacharéza. Sladk& ¢gawzpisobena amidovodasti molekuly.
Kvalita vnimané chuti je podobna jako u sacharGz tadné nezadoudiighug. Je dobe
rozpustny ve voe a pongrné tepel® stabilni. Bylo zjis¢no, Ze pi vysokych teplotach
(nag. pri peceni) mize dojit k poklesu sladké chuti. Lze jej pouZzit lap® acesulfamem
K a cyklamatem. Vyltuje se ze 7 — 22 % v neZnéné fornt stolici a zbytek je hydroly-

zovan na kyselinu aspartovou.

Pouziva se do tvrdych ackkych cukrovinek, tepelhpasterizovanych potravin, ndléych
vyrobka, Zvykaiek, npoj a dZeni. Toto sladidlo by mohlo mit v budoucnosti Siroké
uplatreni, ale zatim je zkoumano na zdravotni nezavadioghesni dob probiha schva-
lovani v USA a EU. Je oztban kddem E956 [3].

O
COOH N S
NTSE

NH- 0O H3C CHs

alitam
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1. PRAKTICKA CAST
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3 METODIKA A CiL PRACE

Cilem experimentalni prace je sestavit dotaznikyzagici se povdomosti o ndhradnich
sladidlech a tento distribuovat do Skol s potraksk@m, gastronomickym a hotelovym
zamstenim. Welem je mimo jiné prodtit obeznameni této odbornéiemosti s nahradni-

mi sladidly a vztah dotazovanych k uziti nahradrsietdidel.

Dotaznikové Séeni bylo provedeno v Olomouckém a Zlinském krajbdobi od 25.4. do
31.4.2012. Dotaznik byl zatfen na studenty odbornych potravisiég/ch Skol. Jména Skol

nejsou zarrné uvedena, budou prezentovana aZ u obhajoby kigkél@race.
Ve vyzkumu byl kladenittaz na gkolik dil¢ich ¢asti:

1. Obecné pojeti nahradnich sladidel — vyznam, pquaitklost konkrétnich nahrad-

nich sladidel.

2. Osobni zkuSenost s pouzitim a volenim nahradnaxtidd! v domécnosti,idrody

vedouci k jejich pouziti apod.

3.1 Organizace vyzkumu

Hlavnim néastrojem vyzkumu byl zvolen dotaznik, glicii pro skr primarnich Gdaj. F¥i
jeho sestavovani bylo hlavnim hlediskem gj$tznalosti o ndhradnich sladidlech, jejich
vyznam, sledovanost nahradnich sladidel na obglethvin i jejich paizovani a pouziti
nahradnich sladidel v doméacnosti. Bylo ziskano \Wg8nénych dotaznik, které byly poté

vyhodnocovany.

3.2 Tvorba dotazniku

Pomoci dotazniku ziskavame informace od respofdBataznik by nil byt jednoznany
a snadno vyplnitelny. Tvorbu dotazniku jde rélitddo nékolika krokii. Prvnim krokem na
co se bude dotazovat. OdgaV bude cil vyzkumu. Potom sec¢ugpisob, jakym bude do-
taznik distribuovan, nappisemss, osobr atd. Ri tvorbe dotazniku v této bakaigké préaci
bylo nejdive rozdano pblizné¢ 20 dotaznik. Respondenti dali k dotaznikdigominky a
korekce, byla hodnocena skladba otédzek. Poté apripyAven finalni dotaznik, ktery byl

distribuovan do Skol s vySe popsanym Zgmym. Dotazniky byly studeinh rozdavany
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v tisSttné podob osobr ¢i s pomoci vydujicich. Tento dotaznik nebyl distribuovan pomo-

ci emaifi, ani nebyl vy¥Sen na dotaznikovych portalech.

3.2.1 Koneéna verze dotazniku

Dobry den, jmenuji se Zuzana Macova a jsem studeBtk@niku na UTB ve Zlia. Chci
Vas pozadat o vyptmi dotazniku, ktery poslouZzi jako podklad k mé tals&é praci. Re-
dem Vam moc &kuiji.

1. Pohlavt
muz
zena

O O

2. Vék:

15 - 20 let
21 —30 let
31 -50 let
51 let a vice

I I B

3. Znéte pojem nahradni sladidla?
1 ano
[l ne
Pokud ne, v dotazniku déle nepakije

4. Preferujete v potravinach
(1 néhradni sladidla
[l prirodni sladidla

5. Jaky je vyznam pouzivani nahradnich sladidel dgotravin? Miuzete zatrhnout i
vice odpowdi.
71 zlepSeni textury
zlepSeni chuti
sniZeni energetické hodnoty potravin
zlepSeni barvy
prodlouzeni trvanlivosti
jiné (uved'te jake)

I I B B

6. Jaka nadhradni sladidla znate
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7. Sledujete jejich obsah na obalech potravin?

[l ano
[l ne

8. Ovliviiuje jejich pritomnost Vas vykér potraviny?
71 ano
7 ne
9. Vadi vam mnohdy sladkohéka chut’ nékterych nahradnich sladidel?

(] ano
[ ne
10. Pouzivate nahradni sladidla i v domacnosti?
(] ano
[ ne
Pokud ne, v dotazniku déle nepakijge

11. Z jakého divodu pouzivate ndhradni sladidla v doméacnosti? Nizete vybrat i vice
mozZnosti:
[l pomahaji snizovat hmotnost

(1 doporieni od zdravotnika (Iékanutricni terapeut atd.)
71 chutnaji mi

[l jednoduché davkovani

[1 muzu jimi nahradit cukr

[J neobsahuiji tolik energie jako cukr

[ jsou levrgjsi

71 jiny davod

12. Jakou formu n&hradniho sladidla pouzivate? NiZete vybrat i vice moZnosti:
[l tekutou
[ tablety
[l sypkou (prasek)

3.3 Metoda analyzy

Udaje, ziskané dotazovanim byly zpracovany pomanté&ldského baliku MS Office a
jsou zobrazeny pomoci tabulek a grabotazniky byly vyhodnoceny graficky s ohledem
na pohlavi dotazovanych. Graficky zobrazené vysigdéiu prezentovany procentudléi

poctem respondét
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4 VYSLEDKY A DISKUZE

4.1 Vysledky vyhodnoceni dotaznikového pizkumu

Celkow se vyzkumu z€astnilo 153 respondentNejwtsi ¢ast tvdila vékova skupina 15 —
20 let. Vyzkumu se dastnilo také vice Zen, nejspiSe pro jejieksivoblibu studia potravi-
naského zareni. Jejich rozlozeni, dletku a pohlavi je zobrazeno v nasledujici tabulce.

Procentudlni roztdeni respondeitdle pohlavi zobrazuje graf 1.

100%

90%

80%

20% 67%

60%

50%

40% 33%
30% -

20% -
10% -
0% .

muzi zeny

Graf 1. Procentualni zastoupeni maZzen ve vyzkumu

Dotaznik vyplnilo 50 mu& a 103 Zen. Z celkového o responderiit bylo tedy 33 %
mul a 67 % Zen. Jejich ro&eni do tech wkovych skupin ukazuji grafy uvedené nize
(graf 2 a 3).
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70%

60% m15-20let
50% - m21-30let
40% - m31-50 et
30% -

20% -

10% -
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Graf 2. \Ekové zastoupeni maze vyzkumu

100%

90%

80%

70%

60% = 15-20let
50% E 21-30let
40% - m31-50let
30% -

20% -

11
10% -

Graf 3. \kkové zastoupeni zen ve vyzkumu

.....

ohledu pouze jeden muz a jedna Zena pojem nahstadhidllo neznali tbec. Proto jiz dale

v dotazniku nepoktavali a nebyli tedy zahrnuti do dalSich vysléagkvyhodnocovani.
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15 10
100% 24
90% -
80% -
70% -
60% - .
mMUZI15-20
50% - 3
MUZI21-30
40% - y
B MUZI31-50
30% -
20% -
10% - 1
0% ||
ZNA NEZNA

Graf 4. Znalost pojmu ,nahradni sladidlo* muZi

Ve wkovych kategoriich muzod 21 aZ do 50 let maji tito 100% @oomi o tom, co je to
nahradni sladidlo. Ve&kové kategorii 15 — 20 let pojem nahradni sladizih@lo 96 %
responedt, coz jsou 1 respondent4 % respondefittento pojem nezna, i kdyZz danou

problematiku studuje v ramci svého oborového &ami

100% - 48 43 11
90%
80%
70%
60% 3
mZENY 15-20
50% }
ZENY 21-30
40%
W ZENY31-50
30%
20%
10%
’ I 0 o
0% —
ZNA NEZNA

Graf 5. Znalost pojmu ,nahradni sladidlo“ zeny
U Zen bylo dasaZeno velmi podobnych vystedkouze 2 % Zen vetkoveé kategorii 15 —
20 let tento pojem nezna.
Prirodnimi sladidly jsou v tomto vyzkumu i v rdmcijigd déleni konkrétd sacharoza,

glukéza, fruktéza atd. DalSi snahou bylo zjistikgasladidlo respondenti v potravinach
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preferuji. Revaznatast dotazovanych maa potravinach preferu;ji sladidlaipodni ged

umelymi. Pouze u wkové skupiny muzi 31 — 50 let, preferujérpdni sladila jen 70 %
responderit (. 7 mufi). 30 % mu#i z této kategorie dava naopakegnost nahradnim
sladidiim. To miZe byt zapicinéno hlavre tim, Ze ve vySSim &ku jiZz nastavaji prvni

zdravotni obtize spojené s nevyvazenou stradonadnérnym pijmem sachari@l ve

strag.
24
100%
14
90% -
80% - S
70% -
60% - .
m MUZ115-20
50% - )
MUZ121-30
40% - ]
3 m MUZ131-50
30% -
20% -
10% - 5 7
0%
PRIRODNI UMELE

Graf 6. Preference sladidel v potravindch — muzi

Prevaznacast dotazovanych Zen v potravinach preferuje dadiirodni ged unglymi.
Zajimavosti je Uplé obraceny trend nez je tomu u niulNaopak Zeny vedkové skupiw
31 — 50 let preferuji vyhradnpiirodni sladidla fed unglymi. Dalo by se ¢ekavat, Ze
zvoli spiSe prav opanou odpo¥d. Je mozno si to vysHit tim, Ze Zeny vz&lané

v daném oboru maji p&domi o zakladnim metabolizmu sachérid t€le, kdy st&i
respektovat pouze zakladni pravidlo, Z&em energie by # byt srovnatelny s jejim
vydejem. Za d&chto okolnosti je pro nasSé€la vyhodrgjSi prijimat cukry, nez nahradni
sladidla, ktera jsowlu cizi. Naopak mladsi Zeny vetku 15 — 20 let preferuji ndhradni
sladidla z21 % (tj. 10 respondépt Tato wkova kategorie mladych Zen je neustale
masirovana médii o nizkokalorickych jidlech, nagojapod., jsou v kontaktu s #&f/mi
médii, které tyto vyrobky propaguji spoie s kultem stihlosti. Tim si Ize do jisté miry
vyswtlit vysledek tohoto przkumu (graf 7).
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100% 0
90% - -
80% -
70%
60% .
mZENY 15-20
50% 3
20% ZENY 21-30
0
W ZENY31-50
30% 15
20%
10% 3
0
0%
PRIRODNI UMELE

Graf 7. Preference sladidel v potravinach — Zeny

DalSi otazkou bylo zjistit, zda-li respondentijaké jsou hlavni évody pouziti ndhradnich
sladidel. Dotazovani muzi uvedli jako d&$€jSi divod zlepSeni chuti potravin. Jako druhy
negasgjsi vyznam pouziti uvedli uziti nahradnich sladiged snizeni energetické hodnoty
potravin. Je mir& zarazejici, Ze mnozi respondenti se domnivajindeadni sladidla

zlepSuji barvu vyrobku (potraviny) dokonce trvanlivost (graf 8).

100%
90% 20
80%
70% 10 9
60% 5 5
50% 5
40% 3 3 ® MUZI15-20
30% 4 6 6 .
S0 2 5 MUZI21-30
P
10% | 2] ]I B MUZI31-50
0% -
A - e A,
SRS 9 & &
A Q
C = s N
& > N N
X &
& S

Graf 8. Divody pouziti nahradnich sladidel — muzi

Zeny ve ¥kovych skupinach 15 — 20 a 21 — 30 let uvedli $téagko muZi hlavnim
vyznamem uziti ndhradnich sladidel zlepSeni chottigwin. Ve ¥kové skupiré 31 a vice

let si naproti tomu Zeny mysli, Ze hlavninivddem je sniZzeni energetické hodnoty



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 37

potravin (graf 9). | pesto, Ze se jedna o respondenty studufisiysny potravinégky obor
je zvlastni, Ze 23 % Zen (tj.11 respondgme wWku 15 — 20 let se domnivaji Ze ndhradni

sladidla slouZzi k barveni vyrobk

100%
90% 3g
80%
70% 57 76
60%
50% 5
40% 16 ZENY 15-20

[un]

H=
H=

g | a2
30% T 7 ZENY21-30
20% — — c

9 4 2 W ZENY31-50
10% -+— 1— — — 0 0 -
0%

Graf 9. Divody pouziti nahradnich sladidel — Zzeny

Schopnost vyjmenovat jednotlivd nahradni sladilaujgednim ze zakladnich prirk
prokdzani znalosti ndhradnich sladidel obz¥lg#t ndkupu potravin zd&né obchodni
sit. Respondent th za ukol tato nahradni sladidla jmenovat bez jakekmoZznosti
napowdy, ktera by byla vyznmna gedem. Nejvice uvatym nahradnim sladidlem byl
aspartam, toto sladidlo uvedlo 73 % respoindazdy respondent mohl vyjmenovat vice
nahradnich sladidel. Tady nejvice zaujala velk&akst mui ve wkové skupig 15 — 20

let, kde 70 % dotazovanych si nevzpaionna spravny nazev ani jednoho sladidla. Je to
zpisobeno neznalosti konkrétnich sladidel a nebo Zzémahradni sladidla vzhledem ke

svemu ¥ku nekonzumuiji (graf 10).
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Graf 10.Jmenovani ndhradnich sladidel — muzi

Zeny ukazaly ¥t3i znalosti nahradnich sladidel na rozdil od inggraf 11). Nejvice
uvadnym nahradnim sladidlem u Zen byl také aspartamjnéSiako u mu#, nejnizsi
znalosti ukazali Zeny veckové skupig 15 — 20 let, ale jejich znalosti bylygsto vysSi.
DalSimi sladidly, které respondenti ueéd byly: Acesulfam K, manitol,sacharin,

sukral6zaa xylitol.

30 28
25
20
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Graf 11. Jmenovani nadhradnich sladidel — Zzeny

VysSi zajem sledovani etiket, zda vyrobek obsahéjgradni sladidl@i ne, gekvapilo u

N 1

muzu ve ¥kove skupig 31 let a vice. To je @b mozné spojit s jejich vySSimi zdravotnimi
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naroky a pipadnymi obtizemi (nadvaha, obezita, cukrovka gpdthproti tomu u mukve

vékové skupig 15 — 20 let je sledovanost etiket minimalni (draj.

100%

0,
90% 20
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m MUZI15-20

50% ]
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40%
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Graf 12. Sledovanost nahradnich sladidel ve vyabbeimuzi

ANO NE

Podobr jako u muh, vyzniva vySSi zdjem sledovani etiket, zda vyroloddsahuje
nahradni sladidl@i ne, ve ¥kové skupig Zzen 31 let a vice. Tento zajem je §e8t4 %
procenta vysSi. Naopak o 13 % Zen ¥kowé skupig 21 — 30 let sleduje jejichffpomnost

mére nez muzi ve stejné&loveé skupig (graf 13).

100%
90% 39
70% 7
60% 5
ZENY 15-20
50% _ ]
ZENY21-30
40% 4
20% 12 W ZENY31-50
0
9
20% +——— —
10% +—— —
0%
ANO NE

Graf 13. Sledovanost nahradnich sladidel ve vyabbeizeny

Pritomnost ndhradnich sladidel v potravind&tsinu mu neovliviiuje grivybéru vyrobku

(potraviny), jen u wkové skupiny 21 let a vySe je vidité]gi nahst zajmu (graf. 14).
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Vysledky jsou v korelaci stpdchozim grafem u mtztzn. mlada generacetu nejen
nezna konkrétni sladidla, ale ani jejiciitpmnost ve vyrobku nemé& na jeho zakoupeni

vliv.
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Graf 14. Ovlivieni piitomnosti nahradnich sladidel v potravinach — muzi

B MUZI31-50

NE

Dle vyzkumu je patrné, zZeim vySSiho ¥ku Zeny dosahuji, tim vice se nechavaji
ovliviiovat gitomnosti nahradnich sladidel v potravinach. Zemysku 31 — 50 let sleduji
pritomnost undlych sladidel ve vyrobku a tato je také owiiye @i jejich nakupu & uz
tim, Ze vyrobek zakougi nikoliv. Naopak celych 79 % mladych Zen (tj. 2&pondet) ve
véku 15 — 20 let neovliwje pritomnost undlych sladidel pi jejich vybéru potraviny.
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20%
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Graf 15. Ovlivréni piitomnosti nahradnich sladidel v potravinach — zeny
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Mnohdy nahékla chu’nahradnich sladidel, ie velkou mdrou ovliviiovat chu’ vyrobku,
tim i jeho oblibenost u konzuméniTento jev se odstiiaje pouZzitim nahradniho sladidla
ve sngsi s ostatnimi nahradnimi sladidly. Nasledujicizkga nela zjistit, jakou nérou
tento negativni jev ovliwje vyker potravin.

~s 7

VEtSi ¢asti mud tato naheékla chu’ vadi, a to ve vSechékovych skupinach. V kazdé

vékové kategorii tato kord@ma pacht umelych sladidel vadi vice jak 60 % muggraf 16).
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Graf 16. Odmitani ndhradnich sladidelikyachutim — muzi
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Graf 17. Odmitani ndhradnich sladidelikypachutim — Zeny
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Zenam ve ¥ku 31 let a vice (konkrétn36 %, tj. 4 respondein) tato pachti umslych
sladidel vadi, u &kové kategorie 21 — 30 let je to uz 53 % dotazoehren, kterym toto

vadi. Nejvice tuto pachikritizuje vkova kategorie Zzen mezi 15 — 20 lety Graf 16).

DalSim gedmétem vyzkumu bylo zjistit, jakou #mou vyuZivaji dotazovani nahradni
sladidla v domacnosti. Moderni trendy totiz naziia zvySujici se spéebu nahradnich

sladiel oproti sachar6ze, kterou by v budoucnu mudtiradit.
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Graf 18. Pouziti nahradnich sladidel v domacnostiuzi
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Graf 19. Pouziti nahradnich sladidel v domacnogery
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Zde vidime (graf 18, 19), Zze Zeny vekové skupig 31 let a vice pouzivaji nahradni

sladidla v domécnosti mnohem vice nez muzi stefkéwe skupiny.

Duvody k pouziti nahradnich sladidel utki ve wkové skupig 31 let a vice byly
negastji zdravotni hledisko po poréds Iékaem ¢i klasicka nahrada cukru sacharozy.
Muzi dalSich ¥kovych skupin nijak nagvazovali v gjakém z divoda pro¢ pouZivaji
nahradni sladidla, odpa&di byly prakticky skoro rovnogrné rozlozeny (graf 20). Je nutno
poznamenat, Ze respondenti zde nevolili hlavivod pro doma pouzivaji nahradni
sladidla, ale okolnosti, které je k tomu mohou yéstedli. Logicky tak mohli zatrhnout

vice spravnych odpedi.
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Graf 20. Pouziti ndhradnich sladidel v domacnostiuzi

Zeny wkové skupiny 15 — 20 let ngstji uvackli jako divod nahradu cukru. To také
koresponduje sipdchozimi vysledky, kdy mladé Zeny se nejvice zgjine nahradni
sladidla diky vysokému talaku médii, spwlesti, modniho gimyslu apod. Daéle je
s podivem, Ze 100 % dotazovanych Zen &@ové kategorii nad 31 let uvedlo jako z&sadni
doporieni od Iék&e, pak také sameézjme jako klasickou nahradu kucigkého cukru.
(graf 21)
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Graf 21. Pouziti nahradnich sladidel v domacnogery

Na trhu lze zakoupit mnoho forem nahradnich slddi&sledujici grafy zobrazuji
pouzivanost fech netasgjSich forem balenti konzistence, charakteru sladidel. MuZi

davaji rednost tabletam, u Zen je to sypka foktni@bleta (graf 22 a 23).
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Graf 22. Formy pouziti nahradnich sladidel — muzi
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Graf 23. Formy pouziti nahradnich sladidel — Zeny
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ZAVER

Trend posledni doby, kdy stoupa¢pb nemocnych lidi civilizénimi chorobami jako jsou
diabetes mellitusobezita a hlawvhv poslednich letechétska obezita, si zada radikalni
zmeénu stravyci alespa@ zmenu celého Zivotniho stylu. Tento trend naana i potebu
vySSiho pouziti ndhradnich sladidel v potravinalcdto sladidla sniZuji energii vyrobku a

glykemicky index potravin. To znamena, Ze snizujiadinu cukru (glukozy) v krvi. Ne-

odmyslitelnym dvodem pouZiti je i ekonomickéa stranka.

V teoretickécasti prace je uvederighled jednotlivych nahradnich sladidel, které &érth
piirodni, syntetické identické gippdnimi a na syntetické. Prace byla z&ma na synte-
tické identické s firodnimi a na syntetické, kde je popsana jejicdistzst, zakladni che-

mické charakteristiky a vyziti v potravifsvi.

Praktickd¢ast prace ukazuje vysledky provedeného vyzkumuéamho na odbornou
verejnost studujici v potravitigtvi. NejvhodgjSim nastrojem pro $b informaci bylo zvo-
leno dotaznikové S&tni. Takto nashroma&da data, byla zpracovana acdibtazky jsou
rozebrany a vyhodnoceny slavngraficky vcasti vysledky a diskuze. Znalosti nahradnich
sladidel Ize zhodnotit kladn Toto tvrzeni vychazi néiklad ze zji&ni, Zze pouze dva do-
tazovani z celkového ptu 153 dotazovanych nezna pojem nahradni sladadia,cini
pouze 2 %. Z hlediska pouzivani sladidel vSak értést dotazovanych davdguinost pi-

rodnim sladidim pred nahradnimi, iigsré 89 %.
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Ptiloha P I: Kompletni tabulky pouZiti ndhradnichdédizl



PRILOHA P |: KOMPLETNI TABULKY POUZITi NAHRADNICH
SLADIDEL

Pouziti sacharinu

sladidlo pouziti mg.kg”
Sacharin nealkoholickych vyrobku 80
napojl na bazi mléka a mlécnych pfipravku + ndpojd na bazi ovocnych
stav 80
nealko pivo 80
deserty na bazi vody 100
deserty na bazi mléka a mlécnych vyrobki 100
deserty na bazi ovoce a zeleniny 100
deserty na bazi vajec 100
deserty na bazi obilovin 100
deserty na bazi tuku 100
Ochucené snack vyrobky na bazi skrobt a ofechll 100
mrazené krémy a zmrzliny 100
kompoty 200
ovocné a zeleninové pfipravky 200
dzemy, rosoly a marmelady 200
ovoce a zelenina ve sladkokyselém nalevu 160
cukrovinky 500
cukrovinky na bazi kakaa nebo suseného ovoce 500
Cukrovinky na bazi skrobu 300
pomazanky na bazi kakaa, mléka, suseného ovoce nebo tuku 200
Zvykacky 1200
tmava piva typu ,,oud bruin” 80
piva s obsahem alkoholu do 1,2 % 80
piva s koncentraci pivodni mladiny nizsi nez 6% 80
studené omacky 160
hofcice 320
sladkokyselé konzervy a polokonzervy a marinady z ryb, koryst a mékkysu 160
obilné snidané s obsahem vlakniny vy$sim nez 15 % a obsahujicich nejmé-
né 20% otrub 100
polévky 110
cukrovinky pro osvézeni dechu 3000
napoje sestavajici ze smési nealkoholického napoje, piva ,cidru, perry,
lihovin nebo vina 80
alkoholické napoje s obsahem méné nez 15% alkoholu 80
kornouty a oplatky k mrazenym krémim 800
jemné a trvanlivé pecivo, cukrarské vyrobky pro specialni nutri¢ni ucely 170




Pouziti sukralozy

sladidlo poutziti mg.kg”
sukralosa nealkoholické napoje 300
napoje na bazi mléka a mlécnych pfipravku + ndpoje na bazi ovocnych
stav 300
deserty na bazi vody 400
deserty na bazi mléka a mlécnych vyrobka 400
deserty na bazi ovoce a zeleniny 400
deserty na bazi vajec 400
deserty na bazi obilovin 400
deserty na bazi tuku 400
ochucené ,,snack” vyrobky na bazi Skrobu a ofechl 200
mrazené krémy a zmrzliny 320
kompoty 400
ovocné a zeleninové pfipravky 400
dZemy, rosoly a marmelady 400
ovoce a zelenina ve sladkokyselém nalevu 180
cukrovinky 1000
cukrovinky na bazi kakaa nebo suSeného ovoce 800
cukrovinky na bazi Skrobu 1000
pomazanky na bazi kakaa, mléka, suseného ovoce nebo tuku 400
Zvykacky 3000
tmava piva typu ,,oud brui“ 250
pivo s obsahem alkoholu do 1,2 % 250
pivo s koncentraci plivodni mladiny nizsi nez 6% 250
studené omacky 450
hot¢ice 140
sladkokyselé konzervy a polokonzervy a marinady z ryb, korysd a mék-
kys 120
obilné snidané s obsahem vlakniny vy$sim nez 15 % 400
polévky 45
cukrovinky pro osvézeni dechu 2400
pastilky na osvézeni dechu s vyraznou pfichuti 1000
pivo se snizenym obsahem energie 10
napoje sestdvajici ze smési nealkoholického ndpoje piva,cidru, perry,
lihovin nebo vina 250
alkoholické ndpoje s obsahem méné nez 15% alkoholu 250
kornouty a oplatky k mrazenym krémam 800
cukrovinky ve formé tablet a draze 200
jemné a trvanlivé pecivo, cukrarské vyrobky pro specialni nutri¢ni acely 700




Pouziti aspartamu

sladidlo pouziti mg.kg”
Aspartam nealkoholické vyrobky 600
napoje na bazi mléka a mlécnych ptipravku 600
napoje na bazi ovocnych stav 600
nealko pivo 600
deserty na bazi vody 1000
deserty na bazi mléka a mlécnych vyrobku 1000
deserty na bazi ovoce a zeleniny 1000
deserty na bazi vajec 1000
deserty na bazi obilovin 1000
deserty na bazi tuku 1000
ochucené ,,snack” vyrobky na bazi skrob( a ofechi 500
mrazené krémy a zmrzliny 800
kompoty 1000
ovocné a zeleninové pfipravky 1000
dzemy, rosoly a marmelady 1000
ovoce a zelenina ve sladkokyselém nalevu 300
cukrovinky na bazi kakaa nebo suSeného ovoce 2000
cukrovinky na bazi Skrobu 2000
pomazanky na bazi kakaa, mléka, suseného ovoce nebo tuku 1000
Zvykacky 5500
tmava piva typu ,,oud bruin“ 600
pivo s obsahem alkoholu do 1,2 % 600
pivo s koncentraci plvodni mladiny nizsi nez 6% 600
studené omacky 350
hofc¢ice 350
sladkokyselé konzervy, polokonzervy a marinddy z ryb, koryst a mék-
kysh 350
obilné snidané s obsahem vlakniny vy$sim nez 15% 1000
polévky 110
cukrovinky pro osvézeni dechu 6000
pastilky na osvéZeni dechu s vyraznou pfichuti 2000
pivo se snizenym obsahem energie 25
napoje sestdvajici ze smési nealkoholického ndpoje, piva ,cidru, perry,
lihovin nebo vina 600
alkoholické ndpoje s obsahem méné nez 15% alkoholu 600
jemné a trvanlivé pecivo, cukrarské vyrobky pro specialni nutri¢ni acely 1700




Pouziti acesulfamu K

sladidlo pouziti mg.kg”
Acesulfam nealkoholické napoje 350
K napoje na bazi mléka a mlécnych pfipravku + ndpojl na bazi ovocnych
stav 350
instantni ¢aje 350
nealkoholicka piva 350
deserty na bazi vody 350
deserty na bazi mléka a mlécnych vyrobka 350
deserty na bazi ovoce a zeleniny 350
deserty na bazi vajec 350
deserty na bazi obilovin 350
deserty na bazi tuku 350
ochucené ,,snack” vyrobky na bazi Skrob( a ofech( 350
mrazené krémy a zmrzliny 800
kompoty 350
ovocné a zeleninové pfipravky 350
dZzemy, rosoly a marmelady 1000
ovoce a zelenina ve sladkokyselém nalevu 200
cukrovinky 500
cukrovinky na bazi kakaa nebo suSeného ovoce 500
cukrovinky na bazi Skrobu 1000
pomazanky na bazi kakaa, mléka, suseného ovoce nebo tuku 1000
Zvykacky 2000
tmava piva typu ,,oud bruin“ 350
piva s obsahem alkoholu do 1,2 % 350
piva s koncentraci pivodni mladiny nizsi nez 6% 350
studené omacky 350
hofc¢ice 350
sladkokyselé konzervy a polokonzervy a marinady z ryb, korysd a mék-
kysh 200
obilné snidané s obsahem vlakniny vy$sim nez 15% 1200
polévky 110
cukrovinky pro osvézeni dechu 2500
pivo se snizenym obsahem energie 25
napoje sestavajici ze smési nealkoholického napoje, piva, cidru, perry,
lihovin nebo vina 350
alkoholické napoje s obsahem méné nez 15% alkoholu 350
kornouty a oplatky k mrazenym krém(m 2000
cukrovinky ve formé tablet a draze 500
jemné a trvanlivé pecivo, cukraiské vyrobky pro specialni nutri¢ni ucely 1000




Pouziti cyklaméatu

sladidlo pouziti mg.kg’
Cyklamat a nealkoholické napoje 250
jeho soli napoje na bazi mléka a mlécnych pfipravku + napojl na bazi ovocnych
stav 250
deserty na bazi vody 250
deserty na bazi mléka a mlécnych vyrobka 250
deserty na bazi ovoce a zeleniny 250
deserty na bazi vajec 250
deserty na bazi obilovin 250
deserty na bazi tuku 250
Kompoty 1000
ovocné a zeleninové pfipravky 250
dZzemy, rosoly a marmelady 100
pomazanky na bazi kakaa, mléka, suseného ovoce nebo tuku 500
napoje sestdvajici ze smési nealkoholického napoje, piva ,cidru, perry,
lihovin nebo vina 250
jemné a trvanlivé pecivo, cukrarské vyrobky pro specialni nutri¢ni acely 1600




