Sladidla (1. LF UK, NT)

Sladidla jsou latky vyznacujici se sladkou chuti. Déli se na pFirodni a uméla sladidla, kv(li vyrobclim se ovéem
musi oficidIné pouzivat pro obé skupiny pouze pojem sladidla. Tento ¢lanek se vénuje pouze sladidldm umélym.

Umeéla sladidla

jedna se o pridatné latky

relativni sladivost se udava v poméru k sacharéze, kterd ma hodnotu 1

plvodné levna ndhrazka cukru, posléze alternativa pro diabetiky

u déti je vhodnd nizsi konzumace potravin se sladidly

pro zachovani bezpedi je vhodné nekupovat podeziele levné vyrobky, mlze hrozit poruseni stanovenych
limitd

Acesulfam K

E950

rychle se absorbuje i vylu¢uje kompletné nezménén moci O
nema kalorickou hodnotu

nemdze poskozovat zuby, bakterie ho totiz nedokdzou metabolizovat K
nema vliv na sekreci inzulinu (stejné jako fruktéza)

zadné alergie nebyly prokazany N

z4dné studie neprokazaly toxické efekty na zdravi ¢lovéka

Doporucend denni dévka je 0-15 mg/kg I

Aspartam H,C o/' A\

Bezpecnost

E951 O

I-fenylalanin (neni vhodny pro pacienty s fenylketonurif) Molekula acesulfamu K
v téle rozlozen na aminokyseliny a methanol
aminokyseliny jsou normalné metabolizovany a vyluc¢ovany modci
= kyselina asparagova - (tvofi 40 % molekuly aspartamu) je
absrobovéana ve strevé a hraje ddlezitou roli v dusikovém
metabolismu mitochondrif 0
methanol - toxicka hladina 200-500 mg/kg télesné hmotnosti
= neni rozkladan bakteriemi v ustech 0 OCH,

H
OH NH, o)

nejsledovanéjsi a nejtestovanéjsi ingredience Molekula aspartamu

Veskeré studie tvrdici, Zze mé aspartam vliv na pfibirani hmotnosti, vznik
epilepsie ¢i rakoviny jsou nevédecké a nezakladaji se na pravdé. | pri mnozstvi 400 mg/kg hmotnosti ¢lovéka

s s wae

nebyly potvrzeny zadné neblahé ucinky na organismus.

FDA stanovila dostacujici davku na 50 mg/kg télesné hmotnosti
Maximalni povolené davky se mlzou v kazdé zemi lisit

Neotam
= E961
= derivat aspartamu
= 8000x sladsi nez sacharéza
= jeho chut je c¢isté sladka bez jakychkoliv horkych primési
= pomalejsi ndstup, nez aspartam
= nekariogenni
= nezvysuje glykemii u pacientd s non-inzulin dependentnim diabetes
= uzivd se u slazenych napojl (mdze se objevit v kombinaci s

glukozovym sirupem), zvykackach

pro bézné uzivani se odhaduje davka 0,05 mg/kg hmotnosti pricemz
kancerogenita a toxicita nebyly prokazany do hodnot 800mg/kg H,C

u psd.

nebyly prokdzany mutagenni vlastnosti H5;C CHs

U nas neni povolen Molekula neotamu

V téle se rozklddd na deesterifikovany neonatam a methanol. Jednd
se ovsem o tak malé davky, Ze jsou pro Ucinky na organismus zanedbatelné.
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Sacharin

= E954

Rozvoj umélych sladidel nastal v 50. A 60. Letech v Americe, kde vzrostla
poptévka po nekalorickych sladidlech. Sacharin a cyklamaty byly jedny z
prvnich splfujici podminky pro senzorické a technické vlastnosti. VétSina z
nich méla totiz metalickou pachut, navic aby byly pouzitelné v

potravinach, musi byt dobre rozpustné. N_ Na+
= Prvni uméle syntetizované sladidlo vibec (objeven r.1879) /
= Horky chutovy dojezd S ~
= 500x sladsi nez sacharéza // "'\O
= Spatné rozpustny ve vodé, I1épe pouzitelny je ve formé soli, nejc¢astéji
sodikové O

Molekula sacharinu
Fyziologické ucinky

Vstrebava se v tenkém strevé, 95 % je absorbovano do krve, distribuce do organ( je mala (ledviny, mocovy
méchyr) vétsina zlistava v cirkulaci. Nemetabolizuje se, nijak se nepoutéd k molekule DNA. Absence tohoto jevu
je dkazem o nekancerogennich vlastnostech.

Cyklamaty

= Cyklohexylsulfamaty

= v potravindch pouzivany ve fromé soli (K, Na)

= bez barvy a zdpachu O o

= vyuzivaji se v kombinaci se stribrnymi ionty antibakteridlni ucinky N
(inhibice Mycobacterium tuberculosis) S

= jsou dobre prijatelné diky jejich velké chutové podobnosti se N - ‘"‘O— Na+
sacharézou

= Casto se pouzivaji v kombinaci s jinymi umélymi sladidly (sacharin,
acesulfam K) protoze potlacuji hofkou chut a relativné nizkou Molekula cyklamatu sodného

sladivost cyklamat(
Fyziologické ucinky

Cyklamaty jsou pomalu a nedokonale vstfebdny z tenkého streva (pfiblizne 37 %), avSak produkt metabolismu
cyklohexylamin se absorbuje GpIné, a oproti cyklamatdim, se dostdva do organd. Jak cyklamaty, tak
cyklohexylamin, jsou vylou¢eny nepozménény modi.

= Cyklohexylamin je produkt metabolismu cyklamatd, ktery je schopno vytvofit zhruba 25 % populace
Bezpecnost

FDA indikovala soli cyklamatl jako potenciadlni kancerogeny moéového méchyfe, na druhou stranu od roku
1970 bylo provedeno mnoho studii na rliznych zviratech, které zadné negativni t¢inky na organismus
neprokazaly. Dnes se povazuji za bezpecné. Byly provadény i studie tykajici se rizik cyklohexylaminu.
Sympatomimetické vlivy (pfedevsim zvyseni krevniho tlaku) na kardiovaskularni systém byly prokazany pouze na

potkanech.

= V Ceské republice je jeho pouzivani povoleno

Sorbitol
= v organizmu se méni na fruktézu
= vyrabi se redukci glukdzy
= pfi denni konzumaci nad 20g pusobi laxativné
= E=10k)/g
Odkazy

7 va s

Souvisejici ¢clanky

= Cukr (1.LF UK, NT)
= Technologie mléka (1.LF UK, NT)
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Molekula D-glucitolu, neboli sorbitolu
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