MoZnosti nahrady cukru ako sladidla

T. VACOVA — E. CERVENOVA

Najvyznamnejsia vlastnost cukru (sacharézy). pre ktort sa pouziva v potra-
vindrskych vyrobkoch, je jeho prirodzend sladkda chut, bez zanechavania
pachuti. Pre tdto vlastnost i pre najvicsi vyskyt spomedzi sladkych litok
sa zvycajne sladkost ostatnych ldtok porovndva so sladkostou sacharézy.
ktora sa poklada za standardni.

Stupen sladkosti sladidla definuje pocet gramov sacharézy, ktoré treba
rozpustit v uréitom objeme vody, aby roztok mal rovnako sladkd chut ako
roztok jedného gramu sladidla v takom istom objeme vody.

Stupen sladkosti sachardzy sa teda oznacuje ako 1. Kedze doteraz neexistuje
objektivna metdda na stanovenie intenzity sladkosti. niektoré literdrne tdaje
o sladkostiach urcitych latok sa Casto navzdjom odliguja.

Napriek tomu, ze sladkt chuf maja viaceré organické zliceniny, dodnes
sa nepodarilo uspokojivo systematizovat zlozité vztahy medzi sladkou chutou
a chemickou struktirou. (Hroznovy cukor a ovocny cukor s podobnym
chemickym zlozenim chutia podobne; D-fenylalanin mé sladkd chut, L-fenyl-
alanin horkd chut, hoci obidve latky st si chemicky podobné; cukor i sacharin
st sladké, pricom ich struktiara je rozdielna.)

Podmienkou na rozpoznanie sladkej chuti je ionizovana forma molekul
latky. Zd4 sa, ze rozhodujice pre sladkt chut je priestorové usporiadanie
urc¢itych skupin v molekule. Celkom malé zmeny v molekule znaéne ovplyvnu-
ju kvalitu chuti. So stipajicou koncentriaciou intenzita pocitu sladkej chuti
obvykle linearne stupa. Toto vsak bezpecne plati iba v urc¢itych koncentrac-
nych rozsahoch, pricom linedrna zavislost intenzity sladkosti od koncentrdcie
nie je pravidlom.

Vzhladom na to, ze celosvetovy dopyt po cukre rastie rychlejsie ako jeho
vyroba a v stvislosti s tym rast i ekonomické problémy, pristupuje sa v prie-
myselne vyvinutych krajinach k obmedzovaniu spotreby cukru formou vy-
skumu, vyvoja a vyroby nahradnych sladidiel. ktoré sa pouzivaji najmé
ako suroviny pre potravindrske vyroby (menej ako sladidla pre priamu spotre-
bu, niektoré v kombinacii s objemovymi plnidlami). Vyvijaji sa aj intenzi-
fikatory sladkej chuti. ktoré zosilnuju sladiaci i¢inok cukru a umoznuju tak
znizovat jeho spotrebu.
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Sladidla zo skupiny sacharidov

Sachardza patri k velkej skupine prirodzenych latok — sacharidov (ozna¢o-
vanej i ako glycidy, uhlohydraty, uhlovodany, cukry). Patria sem viac alebo
menej sladké cukry. ako:

— monosacharidy, napr. glukéza, fruktéza, galaktdéza, mandza, sorbdza,
xyldza a i..

— oligosacharidy. napr. sacharéza, maltéza, laktéza, rafinéza a i.,

— ,.cukru nepodobné** vysokomolekularne polysacharidy, napr. Skrob,
celuldza, glykogén a i.

Najrozsirenejsi monosacharid je D-glukdza, ktory sa vo volnej forme na-
chadza najma v sladkom ovoci a v rastlindch. Vo viazanej forme sa vyskytuje
vicsinou spolocne s fruktézou v sacharéze a v inych disacharidoch a oligo-
sacharidoch, ako aj v mnohych glykozidoch. Ako jedina stavebnd zlozka poly-
sacharidov skrobu. glykogénu -a celulézy tvori glukéza energickda rezervu
pre rastliny a zvieratd a zlozku bunkovych stien.

Najdélezitejsia ketohexdéza z prirodzene sa vyskytujicich cukrov je D-fruk-
téza. Vo volnej forme sa nachadza spolu s D-glukézou v sladkom ovoci a mede.
Tvori zlozku mnohych disacharidov a oligosacharidov. Viaceré polysacharidy
rastlin (polyfruktézany) podobné skrobu, napr. inulin, flein, triticin, irizin,
obsahuji ako stavebnu zlozku takmer vyluéne D-fruktézu.

Ako sladidla maja prakticky vyznam i viacsytne alkoholy (alkoholické cuk-
ry). ktoré mozno pripravit z monosacharidov ich redukciou (arabit, xylit,
dulcit, sorbit, manit).

Sladkost niektorych sacharidovych sladidiel v porovnani so standardnou
jednotkovou sladkostou sachardzy: glukéza — 0,7; fruktéza — 1,2; sorbit —
0,5; dulcit — 0.,4; xylit — 1.

Hydrolyzdty skrobu (Skrobové sirupy)

Z hydrolytickych postupov scukornovania vyssich polysacharidov ma naj-
vacsi vyznam hydrolyza skrobu. Kedze velkd ¢ast cukru doddvaného v krysta-
lickej forme sa priemyselne spractva ako tekutd surovina, pri¢om sa ¢iastocne
alebo tplne invertuje, nadobudli dnesné vyrobky zo skrobu (najmé glukézovy
a fruktézovy sirup) pre potravindrsky priemysel vo svete velky vyznam.
Na ich vyrobu sa spociatku pouzival zemiakovy $krob, v sti¢asnosti sa pouziva
najmi kukuri¢ny skrob.

Za poslednych asi 10 rokov zaznamenali velky tspech vyrobcovia tekutych
sirupov s vysokym obsahom fruktézy (USA, Japonsko, zdpadnd Eurépa).
Roku 1975 sa napr. v USA vyrobilo viac ako 500 tisic ton fruktézovych siru-
pov. Roku 1980 sa pocita so zvysenim vyroby az na 2,5 mil. ton, ¢o nahradi
az 30 9%, sacharézy v rozlitnych odvetviach potravindrskeho priemyslu.
Prudky rozvoj tejto vyroby motivuji najmé ekonomické vyhody, ktoré
v USA vyplyvaju z vysokej produkcie kukurice a z nizkych ndkladov na vy-
robu kukuritnych sirupov. Tento vyvoj ovplyviiuje aj relativne vysSia cena
sacharézy, ¢o spésobuje v USA okrem iného strata lacného kubdnskeho trsti-
nového cukru. Urcity vplyv ma i zvyk pouzivat tekuté sirupy u velkospotre-
bitelov i v domadcnostiach. Rozhodujtci vplyv na prudky rozvoj vyroby
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kukuri¢nych sirupov v USA md ich cena, ktord bola roku 1974 priblizne o polo-
vicu nizsia ako cena sachardzy. Relativne nizka cena $krobnatych surovin —
najmé kukurice — vedie k rozsirovaniu vyroby sirupov i do zédpadnej Eurépy.
V Holandsku (Koog aan de Zaan) vybudovala spolo¢nost Koninklijke Schol-
ten-Honig zdvod na vyrobu izomerdzy (kukuriéného sirupu s vysokym obsahom
fruktézy) podla patentovanej technolégie americkej firmy Reynolds. Dalgiu
vyrobu zaviedli vo Velkej Britanii (Tilbury), v NSR, vo Franctizsku a vo Fin-
sku. Zapadoeurdpske krajiny musia kukuricu na vyrobu sirupov dovazat,
preto sa tu v ostatnom case uvazuje o nerentabilnosti vyroby a usiluje sa
o vyrovnanie trhovych cien kukuri¢nych sirupov a sacharézy. Vyrobou , te-
kutého sirupu® sa zacinaji zaoberat v Madarsku (z kukuriéného Skrobu).
Juhoslédvii a Polsku (zo zemiakového Skrobu). V. Madarsku (Szabadegyhéza)
sa do roku 1980 vybuduje zdvod na vyrobu kukuri¢nych sirupov s ro¢nou pro-
dukciou 45 000 ton.

Ziskavanie

Hydrolyza skrobu je chemicky relativne zlozity proces, ktory sa d4 uskutoé-
nit kyselinami, enzymami alebo kombindciou pésobenia kyselin a enzymov.
Scukrovanie prebicha cez vysokomolekuldrne maltosacharidy, maltooligosa-
charidy a disacharid maltézu, az na monosacharid D-glukézu (zdkladnt zlozku
skrobu). Vznikaju tak vyrobky, ktoré sa klasifikuju podla stupia scukornate-
nia, resp. hodnoty DE (DE = dextrose equivalent), kde sa vypoéita obsah
redukujicich cukrov ako D-glukéza v susine. Glukézové sirupy maji hodnoty
DE najmenej 25 9,, Skrobovy cukor najmenej 70 9, a glukéza najmenej 99 9,.

Dalgim $tadiom scukrovania Skrobu, ktoré nadobudlo za poslednych 10 ro-
kov velky priemyselny vyznam, je izomerizdcia uvedenych sirupov (spolo¢ne
oznacovanych ako glukézové sirupy). pricom vznikne tzv. izomerizovany glu-
kézovy sirup (oznacovany aj ako fruktézovy sirup) s podstatne vysSou slad-
kostou. Izomerizdciu mozno realizovat chemicky (kyselinami, alkdliami,
cyklohexylaminom), pomocou ionexov alebo enzymaticky. Kysld konverzia,
ktord sa skor pouzivala, je obmedzena hodnotou DE okolo 50. pri vyssich
hodnotach dochddza k vzniku intenzivne sfarbenych produktov a neprijemnej
chuti. Moderné postupy spoc¢ivaji v kombindacii postupov, napr. kyselina — en-
zym alebo enzym — enzym. Tieto procesy sa daju ovela lahsie ovlddat a ich
vysledkom je vyssia kvalita produktu uz pred rafindciou. kedze tu vznika
menej farebnych a aromatickych zloziek.

Najvhodnejsi a priemyselne pouzivany je enzymaticky postup. Doteraz je
opisanych asi 50 rozlicnych mikroorganizmov schopnych tvorit enzym, ktory
izomerizuje glukézu. Tieto sa odlisuji ndrokmi na kultivacné médium a zavis-
lostou enzymatickej aktivity od iénov kovov. hodnoty pH a reakénej teploty.
Pouzivané enzymy st rozpustné pripravky ziskavané rozrusenim buniek
mikroorganizmov a ndslednym ¢istenim a koncentraciou, krystalizdciou alebo
vyzrazanim. Osobitnym problémom enzymatickej izomerizacie glukézy na
fruktézu je to. ze glukdézoizomerdza je metaloproteid obsahujici uréité mnoz-
stvd kobaltu a horéika ako kofaktory. Dalsim pridanim tychto i6nov sa moze
proces izomerizdcie podstatne urychlit a zvysit tepelnd stabilita enzymu.
Z vyzivového hladiska je vsak nevyhnutné kobalt po skonceni reakcie z vy-
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robku dékladne odstranit. Podla pokusov v NSR mozno nahradit kobalt
hor¢ikom bez zniZenia reakénej rychlosti a kvality vyrobkov.

V zaciatoénych stddidch vyuzitia je v stic¢asnosti technoldégia pouzitia imobi-
lizovanych enzymov v kontinudlnych reaktoroch, kde st enzymy fixované na
nosicoch (adsorpciou, kovalentnou vizbou, zapuzdrenim, zosietenim alebo
i6novymi vztahmi). Pri tomto postupe (v protiklade k uvedenému postupu
enzymatickej izomerizacie. kde sa enzymy pouziji jednorazovo) sa enzymy
nestracaji, mozu sa pouzit vo velmi vysokych koncentracidch, ¢im sa zrychlu-
je reakcia a brzdia sa vedlajsie reakcie. Okrem dlhej Zivotnosti enzymatického
materidlu vyuzitie imobilizovanych enzymov umoziuje lepsie riadit proces
a ekonomickejsie usporiadat prevadzkové zariadenie.

Moznosti pouzitia

Glukoézovy sirup je viskézna, ¢istd, bezfarebnd, az slabozlta kvapalina. Nemd
vcdla]sm pnehute Kedze pozostmva z lahko stravitelnych druhov cukrov.
je to cenné potravindrske sladidlo. Ma aj niektoré vlastnosti vyznamné pre
moderné potravinarske technoldgie, ktoré priaznivo vynikaji najmé pri kombi-
n4cii s inymi druhmi cukrov.

Moznosti vyuzitia glukézového sirupu st vSestranné, najmé vsak v cukro-
vinkdrskom sektore. V karamelkach sa pouzitim glukézového sirupu zabrani
vykrystalizovaniu sacharézy. V mikkych kammelkach fonddnovych, gumo-
vych a penivych cukrovinkdch a zuvadkdch sa okrem toho predizi doba uchovv
¢erstvosti.

Zuvacie bonbény a gumy ziskaji ZelateInt elastickd Strukttru. Pridanim
glukézového sirupu k mrazenym jedldm sa zabranuje vykrystalizovaniu sacha-
rozy a alfalaktézy a stcasne sa zlepsuje priebeh rozmrazovania. Glukézovy
sirup sa priddva do likérov, dezertnych vin. nealkoholickych osviezujucich
ndpojov a ovocnych konzerv. Okrem zmiernenia sladkej chuti sa zlepsi stav-
natost a pri nealkoholickych nédpojoch a ovocnych konzervéch sa zvyrazni
ovocnd chut. Glukézovy sirup aj v zavaranindch, marmelidach a ovocnom
zelé zabranuje vykrystalizovaniu sacharézy a v umelom mede vykrystalizo-
vaniu D-glukézy.

Zistilo sa, ze v désledku nizkej sladkosti a nizkeho osmotického tlaku mézu
sa glukdzové sirupy pozivat vo velkom mmnozstve bez vyvolania nevolnosti.
V porovnani so sacharézou maju glukézové sirupy isté vyhody. Stravou s vy-
sokym obsahom sachardzy stipa hladina sérovych lipidov, ¢o sa nepozorovalo
pri pozivani glukézovych sirupov. Pokusmi na zvieratidch sa zistila mensia
tvorba depotného tuku pri pozivani glukézového sirupu ako pri pozivani sa-
charézy.

Skrobovy cukor md v désledku relativne vysokého obsahu kuchynskej soli
a 1everznvch produktov znesitelnt sladkoslant chut. Je vhodny ako sladidlo
a prostrledok na zhnednutie trvanlivého peciva (napr. m(’dOVIlll\OV) Pouziva
sa aj v pivovarnictve. Farmaceuticky priemysel pouziva skrobovy cukor
okrem infho ako surovinu na mikrobiologické ziskanie kyseliny mlie¢nej
a glukénovej a ako vyzivovu latku pre bakteridlne pody pri Vylobe antibiotik.
Skrobovy cukor tvori bezny zdkladny materidl na technickt pripravu poly-
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alkoholov, najmi sorbitu — elektrolytickou redukciou, resp. katalytickou
hydrogenaciou. Slizi aj na pripravu cukrovych kulérov.

Hlavné vyuzitie glukézy je v dietetike. V désledku rychlej resorpcie je
vhodnd najmé ako kaloricky zdroj pre vyzivu, detsku vyzivu, vyrobu tabletiek,
resp. komprimatorov na zvysenie vykonu pri tnave, ako sladidlo pre nealko-
holické osviezujice napoje, ¢okolddu a pivo. Pri sladeni mustov a vin glukézou
sa zlepsi buket a vznikne plnd, zreld chut hotovych napojov. Pri vyfarbovani
maésa (peklovani) podporuje maly pridavok glukézy alebo suseného glukézo-
vého sirupu tvorbu nitrézomyoglobinu. V lekarskej oblasti sa glukdza pouziva
na pripravu sterilnych apyrogénnych injekénych a infaznych roztokov, hoji-
vych masti a vagindlnych tabletiek.

Fruktézové sirupy (sirupy s vysokym obsahom fruktozy)

Fruktézové sirupy sa pokladaji za vysokostabilné v potravinach a napo-
joch v porovnani so sacharézou. Kedze sa skladaji najmé z monosacharidov,
neinvertuju sa pocas zivotnosti kyslych potravinovych a napojovych systémov.
Pouzitie vysokofruktézovych sirupov umoznuje ndhradu 100 9, sacharézy
vo viacerych druhoch pozivatin. Uvadza sa, ze vyrobky st mimoriadne ,,cisté"
a vyhovuji nezdvadnosti z mikrobiologického hladiska. Pri vysokom obsahu
monosacharidov maju vyrobky vysoky osmoticky tlak, ¢o prispieva k stabilite
a zabranuje rastu kontaminantov. Vyrobky majt zvysent hygroskopickost,
¢o je rozhodujtca prednost pri vyrobkoch, kde sa ziada zadrzanie vlhkosti.
Relativne vysoky obsah fruktézy je vyznamny pri tych vyrobkoch, pri kto-
rych sa pouzivaju ovocné prichute. Kedze fruktéza je hlavnou zlozkou cukrov
v mnohych druhoch ovocia, fruktézové sladidla poskytuji ovoecnym poziva-
tindm Zelant prirodzend ovocnu prichut. V diétnych vyrobkoch sa pouzitim
fruktézovych sirupov moéze znizit pouzivané mnozstvo sacharinu, ¢im sa zlepsi
chut a vona vyrobkov. Pouzitie fruktézy ako synergického sladidla maskuje
pritomnost sacharinu, znizi sa dojem pachuti. Sirupy s velmi vysokym obsa-
hom fruktézy sa nesmu pouzivat tam, kde dochddza k neziadicemu hnednutiu
vyrobku. V nealkoholickych ndpojoch mozno cukor uplne nahradit fruktézo-
vym sirupom. Pri vSetkych typoch nealkoholickych napojov sa pouzitim frukts-
zového sirupu zvyrazni ovoend chut a vona, ktoré sa skladovanim nestricaja.

Fruktézové sirupy sa dobre daji pouzit pri vyrobe ovoenych konzerv
s hustym sirupom (napr. broskyne) a pri vyrobe jablkového kompétu. Kedze
netreba cukor rozpustat pri vysokej teplote, vyrobok si zachové prirodzenejsiu
farbu. Pouzitie sirupov s vysokym obsahom fruktézy pre vyrobu ovocnych
pomazanok mé okrem zvyraznenia ovocnej chuti i technologicki vyhodu
vytvorenia vysokého osmotického tlaku, ¢o zarucuje bakteriologicku stabilitu
vyrobkov.

Pri vyrobe cukroviniek sa pouzitim tychto sirupov zabréni vykrystalizova-
niu sacharézy a mozno regulovat ich vlhkost a zlepsit tdrznost. Zasluhou
nizkej viskozity sirupov sa ich pouzitim zlepSuje konzistencia cukroviniek
a dochddza i k znatnému zlepseniu chuti. Niektoré cukrovinky mozno po-
uzitim fruktézovych sirupov rychlejsie naslahat a dosiahnut tak lahsiu
konzistenciu kone¢ného vyrobku.

V pekdrenskom priemysle sa vyuzivaji priaznivé vlastnosti fruktézovych
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sirupov: skvasitelnost, zmikcéujice vplyvy, zabrdnenie kornateniu. tprave
vlhkosti, aprava chuti.

V mlie¢nych dezertoch a zmrzlindch fruktézové sirupy podporuji hladkost
vyrobkov, pretoze urychluji rozptylenie a stabilizdciu nepatrnych vzducho-
vych bubliniek, ¢im sa zvysuje pocet ladovych krystilkov a zmensuje sa aj
velkost pri tuhnuti. Umoznuje sa tym aj priddvanie dalsich pevnych zloziek
k vyrobkom. Schopnost zadrziavat vodu vyrobky stabilizuje a doddva im
jemnu konzistenciu. Vyznamny je vplyv fruktézovych sirupov na tuhnutie
zmrzlinovych zmesi. (Plati: ¢im je nizsia molekulovd hmotnost rozpustenej
latky, tym je vacsi jej vplyv na znizenie bodu tuhnutia.) Pouzitim fruktézo-
vych sirupov v ¢okolddovom a ochutenom mlicku sa zlepsi ardma. konzistencia
a chut vyrobkov.

Pri vyrobe nakladanej zeleniny, ndlevov na salaty. omacok a pod. sa vyuzi-
\'(1]'1'1 ipeciﬁ(’k(‘ vlastnosti fruktézovych sirupov — zvysenie osmotického tlaku,
zvyseny lesk. lepsia konzistencia a lepsie rozvinutie chutnosti vyrobkov.
Okrem uvedenych existuji aj daliie technolégie, kde sa avazuje s vyuzitim
fruktézovych sirupov, napr. pri vyrobe all\ohohd\)(h napojov (vyuzitie
fruktézy ako substrdatu pre lichové kvasenie. sladenie likérov) a inde. Zahranic-
né firmy uvadzaja aj niektoré nepotravindrske aplikdcie fruktézovych sirupov.
napr. na vyrobu sirupov proti kaslu alebo lieciv.

Sladovy extrakt a sladovy sirup

Sladovy extrakt je vodny vytazok z jacmenného sladu v zahustenej alebo
vysusenej forme, obsahujtici vo vode rozpustné latky. ktoré vznikaji pri péso-
beni sladovych enzymov. Sladovy sirup je tekuty sladovy extrakt s nizkou
viskozitou, ktory sa kvoli lepsej tichove pasterizuje alebo tyndalizuje.

Sladovy extrakt je komplexnd zmes pozostdavajtica z rozlicnych sacharidov,
bielkovin, minerdlnych ldtok a enzymov. Pomery tychto zloziek varirujt
podla podmienky vyroby. Obsah sacharézy je zvycajne 4—5 9 (v susine),
z cukrov obsahuje este fruktdzu, glukézu, maltézu a i.

Pouzitie. Diastatické sladové extrakty sa pouzivaji na pripravu sladkosti,
ako vyziva pre kvasinkové kultiry pri vyrobe peciva a pri vyrobe dojcenske]
a detskej vyzivy, aby sa ziskali rychlo resorbovatelné sacharidy. ktoré sposo-
buju odbaravanie skrobu.

Maltézovy sirup sa ziskava zo sladu a skrobovitych produktov diastaticky.
Od sladov v(‘h extraktov a sirupov sa odhku]o tym. Ze sa nevyrdba vylutne
Z Jacmenneho sladu a v protiklade ku glukézovym sirupom sa nevyrdba z Cisté-
ho skrobu, ale zo skrobnatych produktov Miika alebo celé zrnd sa nechaji
napucat vo vode alebo pare za pridania kyseliny. Potom sa priddva slad alebn
sladové vytazky. Neexistuji vseobecne platné udaje o chemickom zlozent
maltézového sirupu, kedze druh a mnozstvo nesacharidovych zloziek — protein
a minerélne latky — zdvisi od druhu pouzitej suroviny a od postupu pripravy.
Maltézovy sirup oproti spomenutym sirupom je relativne mene] hodnotny.
Je to hnedy produkt, ktory ma Casto okrem sladkej chuti i nepn]emnu hor-
kastt prichut.
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Glukézovo-galaktézové sirupy

Priame pouzitie laktézy (mlietneho cukru) ziskanej zo srvitky je problema-
tické kvoli:

— nizkej sladkosti,

— krystalizdcii v sirupoch a sirupovitych vyrobkoch,

— skvasitelnosti iba uréitymi Specifickymi mikroorganizmami, ¢o znemoz-
liuje pouzitie mliecneho cukru v kvasnom priemysle.

Pri sticasnom nedostatku cukru sa viak stdva svetovd produkeia laktézy
zaujimavou (asi 3,7 mil. ton ro¢ne) a pokusne sa overujii enzymatické metédy
premeny laktézy na ovela sladsiu glukézu a galaktézu. Nevyhodou glukézovo-
-galaktézovych sirupov vy robenvch 70 srvdtlw je ich zretelnd sland chut,
ktord sa po zahusteni dalej zvyrazni vzrastom koncentrdcie soli pritomnych
v srvatke. Overuji sa metédy demineralizdcie glukézovo-galaktézovych siru-
pov a ich moznosti vyuzitia pri vyrobe kvasenych ndpojov. umelého medu,
vina a piva.

Javorovy sirup a javorovy cukor st vyrobky zo stavy cukrového javo-
va (Acer saccharum). USA, Kanada a JaponsLO maju hos pOddl‘S}\_\' vvznamni
vyrobu javorového sirupu a cukru. Cukrovy javor je vhodny na pestovanie
i pre vnutrozemské podnebie. Javorovy sirup obsahuje asi 98 © sacharidov
(v susine), z toho 88—99 9 tvori sacharéza, ostatné st hexdzy.

Alkoholické cukry

Ziskavanie. Sorbit sa vyraba priemyselne, jeho prirodzeny vyskyt neposta-
cuje. Teoreticky sa dd ziskat z troch prirodzene sa vyskytujucich hexdz:
D-glukézy, D-fruktézy a L-sorbdzy, pricom okrem sorbitu vznikaji aj D-manit
a L-idit. Prakticky vyznam pre velkovyrobu md glukdza.

Manit sa predtym ziskaval alkoholovou extrakciou z manny. Ako suroviny
pre priemyselnt vyrobu maji dnes vyznam iba invertny cukor. melasa a olu-
kozd. :

Xylit je 1'0zéireny v rastlinnej risi. Je aj beznym metabolitom. ktory sa v or-

ganizme tvori rychlostou 5—15 g za den. Ziskava sa katalytickou hydrog vend
ciou D-xylézy, ktord je zéikladnou zlozkou vysokomolekuldrnych xv
dreva. X_Vlany sa nachddzajd aj v slame, ovsenych plevich. kukuricnom N1}
a i.

Moznosti pouzitia. Alkoholické cukry sa pouzivaji ako ndhrady sach:
rozy pre diabetikov. Poskytujt priblizne rovnaké mnozstvo energie ako sacha-
réza. Nepodliehaju alkoholickému kvaseniu. st rezistentné proti mikrobidlne-
mu rozkladu. K potravinam sladenym alkoholickymi cukrami netreba prida-
vat konzervalné prostriedky. '

Sorbit je pri vareni a peceni stdly. Pridavok sorbitu k potravindrskym vy-
robkom v mnozstve 5—15 %, zvysuje ich trvanlivost.

Za idedlny cukor pre diabetikov sa v ostatnom ¢ase oznacuje xyvlit. Nemd
vedlajsie chute. Po rozpusteni spo\obu]e pocit chladu. ¢o poskyvtuje vyrobkom
obcerstvujucu chut. Je staly pri vyssich teplotdach a pri vare. '

Najrozsirenejsia vyroba xylitu je vo Finsku. z hemicelulézy brezového dreva
(Finish Sugar Co). \e\”vhodou xylitu je jeho cena. ktord je asi styrikrat vyssia
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ako cena sorbitu. Vo Finsku sa vyrabaji z xylitu najmé tvrdé cukrovinky,
zuvacky, plnend ¢okolada. oblatky, sladké ..snacky®, tabletky. pastilky a siru-
py proti ka&lu. Tieto vyrobky sa propaguju v suvislosti s vysledkami pokusov
na univerzite v Turku (Finsko), ktoré dokézali antikariogénne vlastnosti
xylitu.

Technoldgiu vyroby potravindrskeho xylitu vypracovali aj v ZSSR. Xylit
sa tu pouziva najma pri vyrobe cokoliady. krémovych, fonddanovych a peno-
vych cukroviniek, drazé a trvanlivého peciva pre diabetikov.

Vo Svaj¢iarsku sa pouziva xylit na vyrobu bonbénov a ¢okolddy ako ¢iastod-
n4, pripadne uplnd nahrada cukru.

Kombinacia xylitu so sorbitom sa pouziva v ZSSR na vyrobu ovoenych na-
pojov pre diabetikov. Tak napr. pomarancova stava obsahuje 67 9, prirodnej
stavy a 33 9%, roztoku tychto sladidiel.

Na Ukrajinskom vyskumnom tstave konzervarenského priemyslu vyvinuli
diétne dzemy so sorbitom a xylitom. Vzhladom na organoleptické vlastnosti
dzemu sa osvedcila zmes sorbitu a xylitu v pomeroch 1:1 a 1:2 pridanim
jabléného pektinu. Zistilo sa, Zze po rocnom skladovani sa zloZenie dzemov
podstatne nezmenilo, az na zniZenie obsahu pektinu.

Sorbit sa vyuziva ako nahrada casti cukru pri vyrobe diabetickych kompé-
tov v Bulharsku. Obsah cukru vo vyrobkoch sa znizuje o 9—14 9.

V USA sa vyrabaju mrazené mliecne krémy pre dlabetlkov obsahujtce
sorbit, pripadne zmes sorbitu a manitu. Na obaloch vyrobkoch sa uvidza ich
zlozenie. Dalej sa tu vyrdbaju cukrovinky zo sorbitu (bez cukru). Krystalizacii
sorbitu sa zabrafiuje prisadami pred ukondenim varenia (napr. kyseliny
citréonovej).

Melasa

Ako prirodné sladidlo sa vyuziva i trstinovd melasa (v zahustenej kvapalne;j
alebo susenej forme) pri vyrobe cukroviniek, peciva, omacok, tortovych zmesi
a i. Melasa doddva potravinam prirodné hnedé farbivo, charakteristickt chut
a sladkost.

Dalgie prirodné sladidla

Glykozid sa mnachadza v listoch paraguajského divoko rasticeho krika
Stevia rebaudiana. Je tristokrat sladsi ako sacharédza. Aglykénova cast mo-
lekuly steviozidu — steviol mé struktdru podobni steroidnym horménom,
¢o je pri¢inou antiandrogénnej aktivity steviozidu — preto je nevhodny na
praktické pouzitie.

Glykozid glyeyrrhizin sa nachadza v korenoch sladkého dreva (Glycyrrhiza
glabra), je patdesiatkrat sladsi ako sachardza. Firma Mac Andrews and Forbes
(Cadmen, N. Y., USA) vyraba Sest typov glycyrrhizinovych sladidiel. Zdrojom
na ich vyrobu je vodny extrakt sladkého dreva. Okrem sladkosti zvyraziuje
¢lycyrrhizin chut kakaa a ¢okolady v réznych polotovaroch a napojoch a je
aj peniacim prostriedkom.

Rastlina mierneho pasma Polypodium vulgare, ktord rastie vo Velkej Brita-
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nii, obsahuje intenzivne sladky saponin. o ktorom sa poévodne myslelo, ze je
totozny s glyceyrrhizinom. Nedévno sa zistilo, ze ide o steroidny glykozid, asi
3000-krat sladsi ako sachardze. Je pritomny v hluznatych korenoch, ale
vo velmi nizkych koncentracidch, takze jeho extrakcia by bola neekonomické.
Tato latka je zndma pod nazvom Osladin.

Ovocie Lo Han rastiice v juznej Cine sa pouziva uz po starodia ako sladidlo,
najmi v ludovej medicine. Sladké litka sa zo suseného ovocia dé lahko extia-
hovat. Je to triterpénovy glykozid so 150-nisobnou sladkostou. Rastline sa
experimentéalne zacala pestov&t v USA, zatial sa vsak prakticky nevyuziva.

Niektoré derivaty flavénovych glykozidov nachadzajtcich sa v citrusovych
plodoch, najma v supach, st velmi sladké. Ide o dihydrochalkény neohesperi-
dinu a naringinu — naringindihydrochalkén, neohesperldmdlh} drochalkon
a hesperidindihydl‘ochalkon. Tieto derivaty st 100—1500-krat sladsie ako
sachardza. St malo rozpustné vo vode (0.8—3.6 g/l pri 25 °C). Doteraz robené
testy poukazuji na ich zdravotnt nezdvadnost. Maju charakteristicka pretr-
vavajucu sladka chut. Najslubnejsia aplikdcia sa javi v ich pouziti pri vyrobe
zuvadiek, liekov, zubnych pdst a ustnych vod. V USA uz bola zahdjend polo-
plevadzkova vyroba p- 11601165])61]dlll(hh\'dlO(ha.lkOllu z citrusovych plodov.
V Japonsku sa za¢ina vyrabat sladidlo zo stip mandariniek, ktoré sa tu vo vel-
kom pestuji. Sladidlo sa ma pouzivat pri vyrobe cukroviniek a osviezujicich
napojov.

Mirakulin (mirlin) zo ,,zahrani¢ného ovocia* (Synsepalum dulcificum DA-
NIELL) rasticeho v Afrike ma schopnost menit nakysld alebo kysli chut na
prijemne sladki. Jeho ti¢inok trva niekolko hodin po poziti, takie za ten Cas
chutia vsetky kyslé pozwatmv sladko. Mirakulin je glykoprotein s molekulovou
hmotnostou 44 000. Ako ¢ista latka je bez chuti. Je nestabilny proti teplu
a rychle sa inaktivuje pri hodnotéch pH nizsich ako 2. Je zdravotne nezivadny.
V USA mirakulin vyraba firma Mirlin Incorp., Hudson. Semené tohto ovocia
sa preniesli z Afriky na Jamaiku, kde sa pestuju na velkych plantizach
(komerény pokus). V stcasnosti sa obchodne dodéva extrakt, ktory sa odpori-
¢a ako modifikdtor chuti na sladenie kyslého ovocia, zeleniny, jogurtu a pod.
Zatial nie je schvalené pouzivanie tohto extraktu pre potravmarske ucely.

Plody afrického hrozna Dioscoreophyllum cumminsii DIELS obsahujtce
bielkovinu monelin s molekulovou hmotnostou 10 700, ktora je zlozena z dvoch
neidentickych polypeptidickych retazcov tvorenych 50 a 43 zvyskami amino-
kyselin. Ani jeden z obidvoch polypeptidov nie je sam osebe sladky. Monelin
je asi 1500-krat sladsi ako sachardza. Je vo vodnych roztokoch staly, ale jeho
sladkost sa ireverzibilne straca pri teplotach nad 60 °Ca pri extrémnych hodno-
tach pH — nad pH 10 a pod pH 2. Litka nie je toxickd, ale vzhladom na tepel-
nu, nestalost a obtaznost pestovania nie je pravdepodobné jej komercné
vyuzitie.

V zépadnej Afrike sa pestu]e rastlina T'haumatococcus danielli BENTH.,
ktorej plody sa pouZivaji na sladenie vina, kukuriéného chleba a kyslého
ovocia. Sladké zlozka obsahuje dve bielkovinové frakcie — taumatin I a tau-
matin II, ktoré st vlastne ¢isté bielkoviny s molekulovymi hmotnostami
21 000 a 20 400. Ich aminokyselinové zlozenie je velmi podobné. Obidve
bielkoviny su zlozené z dvoch neidentickych polvpeptidickjrch retazcov spoje-
nych siedmimi dlsu]ﬁdlckyml mostikmi. Sladkd chut zavisi od tercidrnej]
struktiry a pri jej porusSeni sa ireverzibilne straca, napr. zahrievanim pri
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neutrdlnom pH na teplotu 75 “C alebo za normalnej teploty pri pH nizsom ako
2,5. Cisty taumatin ]e pri prahovych koncentraciach asi 3000—5000-krat sladsi
ako sacharéza v 5 9 o koncentracii. nie je toxicky ani v davkach 6.4 g/kg telesnej
hmotnosti, ma d]hotlv ajucu sladki chut bez pnchutl Ako sladidlo sa zatial
nevyraba.

Fylodulein pochddzajiici z japonskej rastliny patri do skupiny 3.4-dihydro-
izokumarinov. Je asi 200—300-krat sladsi ako sacharéza.

Syvatetické sladidla

Sacharin (cukerin: sodné soli: krystaléza. ndtrium benzsulfimidicum).
Je to imid kyseliny 2-sulfobenzoovej. Jeho pripravu patentovali roku 1884
a dodnes patri k najpouzivanejsim umelym sladidldm. Je 550-krat sladsi
ako sachardza. Pouziva sa ako sladidlo. najméa pre obéznych. diabetikov a pri
niektorych ¢revnych ochoreniach. Pomerne dobri zndsanlivost podmienuje
jeho rychle vylucovanie z organizmu v nezmenenej forme. Jeho nevvhodou
je nie celkom prirodzend chut a nahorkasta prichut.

Hlavn) mi spotrebitelmi sacharinu boli doneddvna vyrobcovia nealkoholic-
kych népojov v USA (dovoz sacharinu z Japonska a Kérey). Guardial Chemical
Corp. (Hauppauge, N. J.. U q&) vyrdba nekalorické sladidlo Polysweet. ktoré
()b\&llllje okrem inych zloziek 3.5 9 sacharinu. Je to jemny prasok. ktory sa
pouziva na pripravu napojov a inych [,()aﬂ'drtlll. Zvyraznuje chuf a mozno ho
pouzit aj na pripravu pecenych vyvrobkov.

V NSR vyrdba firma Drugofa of Col ogne nizkokaloricky pripravok. ktory
je zmesou sorbitu a sodnej soli sacharinu. Holandsks spolotnost Frisdanken
Industrie, Dongen. vyrdba sedem druhov nealkoholickych ndpojov hez cukru,
sladenych zmesou sorbitu a sacharinu.

Firma Assis (Izrael) vyrdba ovocné stavy s ndhradou polovice obsahu cukru
sacharinom.

Kedze sa v ostatnom Case zistilo. ze sacharin méze byt potencidlnou pricinou
vzniku rakoviny, zaéina sa jeho pouzivanie obmedzovat. (Podla FDA je povo-
lend ddvka pre dospelého c¢loveka maximalne 1 ¢ sacharinu denne.)

Dulein (4-etoxyfenylmocovina) ma sladka chut. prijemnejsiu ako sacharin
(150—200-krdt sladsi), ale je ovela toxickejsi. Po zahreve v kvslom prostredi
sa rozklada na latky, ktoré nie si sladké.

Aromatieké nitrolatky

Osobitne intenzivnou sladkou chutfou sa vyznacuje m-nitroanilin a sladku
chut md i vidsina jeho derivdtov, z ktorych prakticky vyznam maji: Propo-
X0-2-nitro-5-anilin (Ultrasiiss; P 4000) je 4000-krdt sladsi ako sachardza.
Sposobuje vyrazky a zalidoctné tazkosti. Etoxy-m-anilin (Duoxan) a kyselina
p-nitrofenylkarbomidopropiénovd (Suosan) zapri¢inuji podobné tazkosti.
Suosan je asi 300-krdt sladsi ako sachardza. Pri zdhreve je pomerne stdly.
Pri preddvkovani ma horkd prichut. :

N 23/46; Siisshilfe (sodnd sol kyseliny 4-metoxy-2-benzyl-benzoovej).
Je 150-krat sladsf ako sachardza. Pri vacsom mnozstve (0.02 ©,) sa meni jeho
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chut na horkid. Zahrevom sa nerozkladd. Povazuje sa za zdravotne neskodné
sladidlo.

Cyklohexylsulfamaty (Cyclamat, Sucaryl. Nectaryl. Sweeta, Assugrin. Siis-
sin). Su to soli kyseliny N-cvklohexylsulfaimovej. Sodné a vdpenaté soli sa
pouzivaji ako korigens chuti: pri technologickom spracovani pozivatin sa
rozkladaju. Cyklaméty sd asi 30-krdt sladsie ako sachardza. S priemyselnou
vyrobou cyklamatov sa zacalo roku 1950. V sticasnosti je ich pouzivanie vo vic-
sine krajin zakdzané, pretoze vysoké davky vyvolali u pokusnych zvierat
maligne nddory moc¢ového mechira. U nds sa zacala roku 1966 vyrdbat sodn4
sol pod ndzvom Spolarin. V zmesi so sacharinom sa vyrdba pod ndzvom
Dukaryl.

Cyklopentysulfamdty (CPMS) st v stddiu vyskumu. Maji sladiacu schop-
nost, ktora sa silne meni s koncentraciou. napr. sodnd sol je pri koncentracii
0.06 g/l 60-krat sladsia ako sacharéza, pri 4 g/l je iba 10-krdt sladsia a v kon-
centracii nad 4 g/l je bez chuti. Zatial sa predpokladad. ze nie st karcinogénne.
lebo nem6zu metabolicky uvolnovat cyklické aminy.

Oxatiazinénderivity. Z tejto skupiny syntetickych sladidiel je najvyznam-
nejsi acetosulfam (draselnd sol 3.4-dihyvdro-6-metyl-1. 2. 3-oxatiazin -4-6n-
-2,2-dioxidu). Je 130-krat sladsi ako sachardza. Acetosulfim je stédlejsf v kys-
Ivch i alkalickych roztokoch ako sacharin. najmi pri tepelnych procesoch
spracovania. Pri jednohodinovom zdhreve vo vodnom roztoku pri pH 4 a pi
120 °C je stdly bez dokdzatelného tibytku. Skladovanie sterilizovanych rozto-
kov nevedie k ubytku acetosulfamu ani k tibytku sladkosti. Akatna toxicita
acetosulfdmu stanovend na krysach je asi 7.4 g/kg telesnej hmotnosti.

Aminokyseliny a ich derivaty. Niektoré aminokyseliny, najmid D-radu.
vykazuji sladkd chut, napr. D-tryptofan, D-histidin, D-fenylalanin. D-tyrozin.
D-leucin, L-alanin, glycin. D-tryptofin je 35-krdt slads$i ako sachardza. Jeho
niektoré derivdty maji tiez vysokt sladkost. z nich D-6-chlértryptofin <a
pokladd za vhodné sladidlo (100-krat sladsi). Nezanechdva nijaké prichute.
Doterajsie skisky na jeho toxicitu boli negativne.

Spolo¢nost Guardial Chemical Corp. (USA) vyvinula sladidlo Fruitalose
obsahujice ako sladki zlozku aminokyseliny. MoZe sa pouzivat pri vyrole
osviezujicich ndpojov. Zndsa i vyssie teploty, pricom nevznikaju vedlajsie
prichute. Spolotnost Procter and Camble Co. (USA) vyrdba zubné pasty
a tistne vody, kde sa ako sladidlo pouziva D-tryptofin.

Estery dipeptidov. VeImi perspektivnymi sa zdaji sladidld vyrobend na hize
aminokyselin. Sladkost niektorych esterov dipeptidov. ktoré su struktirne
podobné metylesteru L-aspartyl-L-fenylalaninu (Aspartdm: MEFA: USAL
zavisi najmd od velkosti ich molekil. Existuje metéda na predpovedanie ich

sladkosti spotivajica v urdeni velkosti. dizky a formyv boéného refazea esteru
arhinokyseliny naviazaného na kyselinu aspardgovii.

Z tejto skupiny litok je najviac preskimany aspartdm. ktory je esterom
dipeptidu dvoch prirodzene sa vyskyvtujicich aminokyselin. Jeho sladkost
klesd od 180-ndsobku sacharézy v 2 °, roztoku k 43-ndsobku sachardzy v 30 ©,
roztbku. Nevyhodou je jeho mnedostatocnd stabilita vo vodnom prostredi.
Pri pH nizsom ako 3 dochddza k postupnej hydrolyze peptidickej a esterovej
viizby. So vzrastajicou teplotou a vzrastajucim pH dochddza k cyklizdcii
na 3-karboxymetyl-6-benzyl diketopiperazin. 20 °, rozklad aspartimu pri
teplote 10 °C' nastane za 387 dni. kym pri teplote 80 °C pri pH 4,0 v priebehu
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jedného dna. V tuhom a suchom stave je aspartam stabilny (preto sa vyraba
vo forme tabliet a praskov) a mozno ho pouzit ako sladidlo do kivy, &aju,
cerealnych zmesi, Zzuvaciek a rozlicnych napojov v prasku. Aspartdm sa zatial
pokladd za zdravotne nezdvadny. nie si vsak vyhodnotené toxikologické
vlastnosti diketopiperazinu a stuvislosti prijmu aspartamu u os6b s genetickou
metabolickou fenylketontriou. Robia sa studie, ktorych cielom je vyriesit
otdzku neurotoxicity, o ktorej sa predpokladd, ze suvisi s vysokym prijmom
kyseliny asparagove].

Dalsie organické latky, ktoré sa v literatire uvazuji ako mozné sladidla,
ale nie st preskimané ich toxické uc¢inky:

diaceton-glukdza

1,4, 6, 6"-tetrachlor-1',4.6.6"-tetradeoxygalaktézosachardza
N-substituované amidy kyseliny 3-aminojantarovej
kyselina 34-dehydro-2-(3-indol-metyl)-1-metyl-piperidin-4-karbénové
alfa tetrazolyl-6-substituovany tryptamin
alfa-tetrazolyl-5,6-substituovany tryptamin
5-(3-hydroxyfenoxy)-1-H-tetrazol
5-karbocykloaminotetrazoly
5-imino-4,4-dimetyl-2-imidazolidin

8.9-epoxyperillartin

oximy perillartinu

derivaty hydrofluorénu

N’-formylkynurenin

N'-acetylkynurenin
1-cyklopentén-1-karboxyaldehyd-syn-oxim
1-cyklohexén-1-karboxyaldehyd-syn-oxim
oxatiazinéndioxidy, a i.

Zmesné sladidla

Nahradit sacharézu je velmi obtazné, lebo jej chut sa poklada za prirodzene
sladkd a vsetky ostatné sladidld za neprirodzené — umelé. Aby sa upravila
chut sladidiel, pouzivaja sa zmesi, pri ktorych sa uplatnuje:

a) synergicky ucinok dvoch alebo viacerych sladidiel pouzitych stcasne,

b) ovplyviiovanie litkami, ktoré su v ustnej dutine tiez chufovo uéinné
(organické a anorganické soli a kyseliny),

¢) ovplyviovanie latkami, ktoré chut zosilnuju alebo modifikuju.

Najviac zmesnych sladidiel sa vyrdba zo sacharinu, pricom sa jeho horka
prichut prekryva, prip. i sladkost zosiliuje kombindciami s inymi latkami.
V rozliénych pripravkoch zahraniénej vyroby sa na kombinaciu so sacharinom
pouzivaju: manitol, xylit, fruktéza, hydrolyzaty skrobu, laktéza, D-galaktéza,
glycin, kyselina glutdmova, D-tryptofin, sladké dipeptidy, glukonodelta-
-laktén (““Enzo-Sweet”’), glukonat sodny, glukonat vapenaty, soli kyseliny
citrénovej, adipovej a fumarovej, kysly vinan draselny, chlorid sodny, chlorid
vapenaty, siran horecnaty, siran chininu, hore¢nata sol kyseliny glycerol-
fosforectnej, kyselina guanylova, netoxické soli kyseliny guanylovej, kyselina
inozinova, derivaty kyseliny inozinovej, ribonukleozid, ribonukleotid, pipera-
zin, cyklamaéty a i.
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Prehlad najznamejsich sladidiel

I Sladidlé prirodného pévodu

Néazov

Zlozenie Sladkost

Poznamka

sacharéza
(repny; trstinovy
cukor)

glukodza
(hroznovy cukor)

glukoézovy sirup

skrobovy cukor

fruktéza
(ovoeny cukor)

fruktézovy sirup
(Isomerose,
Iso-syrup, HFCS,
High fructose
corn syrup,
Amerose, Puritose)

disacharid 1

monosacharid 0.7

0.6

hydrolyzat skrobu 0.3
(zmes produktov,
DE > 25 %)

hydrolyzat skrobu
(zmes produktov,
DE > 70 %)

monosacharid 1,2

izomerizovany 0,9—1.2
hydrolyzat skrobu

(zmes produktov)

Pouzitie: cukrovinky, pecivo,
nealkoholické napoje, konzervo-
vané ovocie, vino. pivo, iné
fermentac¢né technoldgie, mraze-
né jedla a i.

Vlastnosti: zabranuje vykrysta-
lizovaniu sacharozy a o-laktézy,
zlepSuje Stavnatost vyrobkov,
predlzuje cerstvost. zlepsuje
priebeh rozmrazovania.

Pouzitie: cukrovinky. pecivo.
nealkoholické napoje, konzervo-
vané ovocie, vino. pivo, iné fer-
mentacné technoldgie, mrazené
jedla a 1

Vlastnosti: zabranuje vykrysta-
lizovaniu sachardzy a z-laktdzy,
zlepsuje Stavnatost vyrobkov,
predlzuje cerstvost. zlepsuje
priebeh rozmrazovania.

Pouzitie: trvanlivé
cukrové  kuléry,
technologie.

pecivo,
fermentaéné

Pouzitie: cukrovinky, pecivo,
nealkoholické népoje. konzervo-
vané ovocie a zelenina, mlieéne
dezerty a zmrzliny, vino pivo,
iné fermentacné technologie a i.
Vlastnosti: zabranuje vykrysta-
lizovaniu  sachardzy, zlepSuje
stavnatost, zlepSuje konzisten-
ciu, predlzuje cerstvost, zvyraz-
nuje chut a vonu ovocia.

Pouzitie: cukrovinky, pecivo,
nealkoholické ndapoje, konzer-
vované ovocie a zelenina, mlie¢-
ne dezerty a zmrzliny, vino, pivo,
iné fermenta¢né technoldgie a i.
Vlastnosti: zabrainuje vykrysta-
lizovaniu sacharézy. zlepsuje
stavnatost, zlepSuje konzisten-
ciu, predlzuje ¢erstvost, zvyraz-
nuje chut a vonu ovocia.
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Pokracovanie tabulky

Nazov Zlozenie Sladkost Poznamka
sladovy extrakt enzymaticky Pouzitie: cukrovinky, pecivo,
a sirup spracovany extrakt detska a dojcenska vyziva.
z jacmenného sladu
maltézovy sirup enzymaticky spraco- Menej hodnotny ako uvedené
vané skrobnaté sirupy. Horkasta prichut.
produkty
sorbit alkoholicky cukor 0.5 Pouzitie: néapoje, cukrovinky,
cokolada, mlietne napoje, pecivo,
konzervované ovocie.
Vlastnosti: vhodny pre diabe-
tikov, neskvasitelny, rezistent-
ny proti mikrobidlnemu rozkla-
du, mierne antikariogénne Gc¢in-
ky. Zvysuje trvanlivost vyrob-
kov.
xylit alkoholicky cukor 1,0 Pouzitie: népoje, cukrovinky.
¢okolada, mlieéne napoje, peci-
vo, konzervované ovocie
Vlastnosti: vhodny pre diabeti-
kov, neskvasitelny, rezistentny
proti mikrobidlnemu rozkladu,
mierne antikariogénne ucinky.
Zvysuje trvanlivost vyrobkov.
steviozid glykozid 300 Nevhodny na praktické pouzitie
glyeyrrhizin glykozid 50 Zvyraznuje chut kakaa a ¢oko-
lady, je penivy.
osladin steroidny glykozid 3000
naringindi- derivaty 100— Vyrabaji sa z citrusovych plo-
hydrochalkoén ; flavénovych 1500 dov. Maju pretrvavajucu sladku
neohesperidin- glykozidov chut Zdravotne nezavadné.
dihydrochalkon : Pouzitie: zuvacky, zubné pasty.
hesperidindihydro- lieky a 1.
chalkén
mirakulin glykoprotein Meni kysla chut na sladka
M4 pretrvavajuci acinok. Zdra-
votne nezavadny.
monelin bielkovina 1500 Ireverzibilna strata sladkej chuti
pri teplote > 60 °C a pri pH >
> 10 a pH < 2.
taumatin bielkovina 3000— Treverzibiln4 strata sladkej chuti
5000 pri teplote > 75 °C a pri pH <
< 2,5.
fylodulein 3,4-dihydro- 200—
izokumarin 300
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II Syntetické sladidla

Nazov Zlozenie Sladkost Poznamka
Sacharin a jeho imid kyseliny 550 Vhodny pri cukrovke, obezite
sodné soli 2-sulfobenzoove] a niektorych ¢érevnych ochore-

niach Nahorkastda pachut.

Dulein 4-etoxyfenyl- 150—200| Nestaly pri zmene teploty a prost-

mocovina a prostr dia Zdravotne zavad-
ny.

Ultrasiiss: P 4000 propoxy-2-nitro- 4000 Zdravotne zavadny.
-5-anilin

Duoxan etoxy-m-nitro- 1400 Zdravotne zavadny
anilin

Suosan kyselina p-nitro- 300 Zdravotne zavadny
-fenyl-karbamido-
propiénova

Siisshilfe: sodna sol kyseliny 150 V mnozstve nad 0,02 9 meni

S 23/46 4-metoxy-2-ben- chut na horka. Zdravotne ne-

zylbenzoovej zavadny.

Cyklamat : Sucaryl; soli kyseliny 3 Zdravotne zavadné.

Nectaryl: Sweeta; N-cyklohexyl-

Assugrin ; Siissin ; sulfamove]

Spolarin

Dukaryl Zmes sacharinu

a spolarinu

cyklopentyl- V stadiu vyskumu.
sulfamaty

Acetosulfam draselné sol 3,4- 130 Staly pri zmene prostredia
-dihydro-6-metyl- a teploty.

-1, 2, 3-oxatiazin-
-4-6n-2,2-dioxidu

Aspartam; metylester L-aspartyl- | 43—180 i Nestaly vo vodnom prostredi,
MEFA: USAL -L-fenylalaninu | pri zmene pH a teploty.
Stabilny v suchom tuhom stave.
Zdravotne nezavadny.

Vo viacerych zahraniénych patentoch na vyrobu zmesnych sladidiel sa ako
objemové plnidld pouzivaju soli organickych kyselin, alebo hydrolyzaty skrobu.
Vznikaji tak sladidld vzhladovo podobné sachardze. Ako objemova latka sa
¢asto pouziva aj sachardza. ktorej sladkost sa zvysuje povrchovym naviazanim
umelych sladidiel.

Na zintenzivnenie sladkosti potravindrskych vyrobkov sa v USA pokusne
zacal pouzivat pripravok Thalose (Foos Corp.), ktory umozni znizit spotrebu
cukru vo vyrobkoch zintenzivnenim ich sladkosti o §tvrtinu, bez toho, Ze by sa
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cukor chemicky zmenil. Vyrobok sa méze kombinovat aj s inymi sacharidovy-
mi sladidlami. Vyrobca nie je ochotny prezradit princip zintenzivnenia slad-
kosti.

Vietky uvedené latky prichddzaji do tvahy v stvislosti s moznou nédhradou
sladiace] funkecie cukru. Zaverom treba vsak zdoéraznit, ze ndhrada cukru
v potravindrskych vyrobkoch je problém, ktory treba riesit komplexne.
v stvislosti so zachovanim vietkych ostatnych vlastnosti vyrobkov. Ide naj-
ma o:

— zdravotnu nezavadnost vyrobkov.

— zachovanie mikrobiologickych a organoleptickych vlastnosti vyrobkov.

— dostatocéne dlhy cas skladovatelnosti sladidla a hotovych vyrobkov.

— zachovanie pozadovaného objemu vyrobkov, ¢o prichddza do tvahy
najmé pri pouzivani néhrad cukru s vysokou sladkostou. Okrem toho treba
brat do tivahy aj vyrobné aspekty. Ide o stabilitu sladidiel v urc¢itych prostre-
diach a pri urcéitych technologickych zdsahoch (vodné prostredie, pritomnost
niektorych dalsich latok, hodnota pH. potrebnd koncentrécia sladidla) a o moz-
nost reakeii ndhradnych sladidiel so zlozkami vyrobkov (Maillardove reakcie
a i.). Pri pouzivani ndhrad cukru treba ratat aj s niektorymi dal§imi problé-
mami, napr. s vyssim sklonom technologickych zariadeni ku kordzii. s koréziou
niektorych obalovych materidalov, so zmenou fyzikdlnych vlastnosti vyrobkov
ovplyviujicich podmienky ich skladovania atd.

Stuhrn

(lanok opisuje latky, ktoré mozu prist do dvahy pri vybere ndhrad cukru
ako sladidla. Latky sa rozdelia do styroch zdkladnych skupin: sladidld zo sku-
piny sacharidov, dalsie prirodzené sladidld, syntetické sladidld a zmesné sla-
didld. Zaverom sa zdoéraznuje potreba zachovat pri nihrade cukru aj vietky
ostatné vlastnosti vyrobkov.
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BosmosknocTit cypporara caxapa Ralk CJHaJIROro BCIICCTBA
BuoiBo i

B crarse mpuBOsITESE BEIIECCTBA , ROTOPLIC MOZKHO OY/ICT NPUHATE BO BHIMAHIC 1P BLIGOpe
cypporaTa caxapa Kak ¢JIaJlR0I0 BemecTsa. BenecrBa pasBUTHL Ha YCTHIPE OCHOBHLIE 1'pyIi-
Bl CJTAaJIKIe BEeINecTBa 13 IPYILLL caXapijloB, cIeIyIONIe eCTeCTBCHHDIC CJARKNC BETICCTRA,
CUHTETUYECKIe U CMEeMIaHHbIC CJajIRIe BelecTBa. B 3aiiOUeHIIT OQUCPREYTA HCOOXO L=
MOCTL COXPAIMATL TIPIT CYPPOLATE caXapa Bee OCTAILILIC CBOMCTBA 1IP0IV RTOB.

The facilities of sugar substitution as sweetener
Summary

In the paper the substances are described, which at selection of sugar substitutions
as sweetener come into consideration. The substances are divided into four basic groups:
sweeteners from saccharides group; another nature sweeteners, synthetic sweeteners
and mixture sweeteners. In conclusion the requirements is emphasized in sugar substi-
tution also the all others qualities of products to retain,
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