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PREDMLUVA

Ve stfedovéku byl vzacnosti, postupné se vSak do nasich jidelni¢kd dostaval vic a vic.
Dnes si jej dopravame tieba i kazdy den. V souvislosti s bojem proti obezité a cukrovce
se zaroven stava trendem konzumace potravin s jeho snizenym obsahem a hledaji se
stale nové a nové zplsoby, které by jeho sladivé Uc¢inky dokazaly efektivné nahradit, aniz
by zvySovaly vyslednou energetickou hodnotu takovych produktd.

Reé je o cukru a jeho nahradach — zejména sladidlech.

Podivejme se objektivné na to, kdo jsou nositelé sladké chuti v naSich potravinach,
z ¢eho se skladaji, jaky vliv maji na lidsky organismus a zda je nutné se jich obavat.




Pouzité zkratky:

EU Evropska unie

EFSA Evropsky ufad pro bezpecénost potravin

WHO Svétova zdravotnicka organizace

OECD Organizace pro hospodaiskou spolupraci a rozvoj

USDA United States Department of Agriculture (Ministerstvo zemédélstvi USA)

USA Spojené staty americké
CR Ceska republika
ADI acceptable daily intake (pfijatelna denni davka)

NOAEL non observable adverse effect level (nejvyssi davka nebo expozi¢ni
koncentrace latky, pfi které neni pozorovan zadny statisticky vyznamny
nepfiznivy uc€inek na organismus)

BMI body mass index (Cislo pouzivané jako indikator podvahy, normalni télesné
hmotnosti, nadvahy a obezity, umoZzujici statistické porovnavani télesné
hmotnosti lidi s riznou vyskou)

Pouzité pravni predpisy:

nafizeni (EU) €. 1169/2011

nafizeni (ES) €. 1333/2008
vyhlaska €. 76/2003 Sb.

Poznamka:

nafizeni (EU) €. 1169/2011 o poskytovani informaci
o potravinach spotfebitelim, o zméné nafizeni
Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 1924/2006
a (ES) €. 1925/2006 a o zruSeni smérnice Komise
87/250/EHS, smérnice Rady 90/496/EHS, smérnice
Komise 1999/10/ES, smérnice Evropského parlamentu
a Rady 2000/13/ES, smérnic Komise 2002/67/ES
a 2008/5/ES a nafizeni Komise (ES) ¢. 608/2004

o potravinarskych pfidatnych latkach

vyhlasky €. 76/2003 Sb., kterou se stanovi pozadavky
pro pfirodni sladidla, med, cukrovinky, kakaovy prasek
a smési kakaa s cukrem, &okoladu a cokoladové
bonbony, ve znéni vyhlasky €. 43/2005 Sb.

Z daivodu zachovani srozumitelnosti a legislativni Cistoty textu pfistoupili autofi k tomu,
Ze je pouzivana terminologie dana platnymi pravnimi pfedpisy.



- CAST PRVNI

Fakta o cukrech
Uvod

Sacharidy a cukry (jednoduché sacharidy)
se vyskytuji v pfirodé. Jsou obsazeny
ve v8ech rostlinach, z nichz se vyrabégji
potraviny, v€etné ovoce, zeleniny a jinych
plodin, ale také v mléce a medu. Mnoho
druhd cukrd nachazime i v potravinach,
které konzumujeme kazdy den. Ty obsa-
huji napfiklad glukézu, fruktézu, sacharézu
a laktézu. Hovori-li laik o cukru, ma zpravidla
na mysli jen sacharézu (tj. stolni cukr).

V poslednich letech se vedou diskuze
o mnozstvi cukrl, které by méli lidé
konzumovat, a také o jeho pfipadném
vlivu na zdravi. Prvni &ast proto pojed-
nava o védeckych poznatcich tykajicich
se sacharidd a cukri a jejim Ukolem je
seznamit ¢&tenafe s tim, jak sacharidy
a cukry souvisi se zdravim.

Biochemie a terminologie cukru

Sacharidy a cukry jsou pfedevsSim zdroj
energie, kterou organy a svaly Clovéka
potfebuji k tomu, aby mohly fungovat. Pini
téz funkci zasobni, jsou zakladni stavebni
jednotkou mnoha bunék a sloZkou mnoha
biologicky aktivnich latek. Sacharidy
a cukry se nejcastéji oznacuji podle svého
usporadani a chemického slozZeni.

Sacharidy jsou spole¢né s tuky a bilkovinami
jednim ze tfi makronutrient( v nasi stravé.

Stavebnimi jednotkami vSech sacharidi
jsou cukry a ty je mozno klasifikovat podle
toho, kolik jednotek je obsaZeno v jedné
molekule. Jeden gram sacharidu, napfiklad
cukru, doda 4 kilokalorie / 17 kilojoull
energie, coz je podobné mnoZstvi jako
v pfipadé bilkovin. Napfiklad 1 gram tuku
doda 9 kilokalorii / 37 kilojoull a 1 gram
alkoholu 7 kilokalorii / 29 kilojoult™

Monosacharidy
Obsahuji jednu cukernou jednotku

HO. s

Priklady: glukoza, fruktéza, galaktoza

Zdroj: Cummings and Stephen (2007)% EUFIC (2012) ¢

Disacharidy
Obsahuji dvé cukerné jednotky
(monosacharidy)
CH,OH
H —oH  §HM y
b L H HO
OH CH,0H
H OH OH H

Priklady: sacharéza (glukéza + frukt6za)
laktéza (glukéza + galaktéza)
maltéza (glukéza + glukéza)



Monosacharidy jsou nejjednodussi
cukry sloZené z jedné cukerné jednotky.
Monosacharidy, které se bézné nachaze-
ji v potravinach, jsou glukéza, fruktoza
a galaktéza.

Disacharidy obsahuji dvé cukerné jednot-
ky monosacharidu. Disacharidy se bé&zné
vyskytuji v potravinach a patfi k nim
sacharéza (glukdza + fruktéza), laktéza
(glukdza + galaktdza) a maltéza (glukoza
+ glukéza).

Oligosacharidy a polysacharidy obsahuji
vice nez dvé cukerné jednotky mono-
sacharid(l (stejnych nebo rliznych), poly-
sacharidy obsahuji od deseti cukernych
jednotek vice.

K nejznaméjSim polysacharidiim patfi
Skrob (rostlinny), glykogen (zivoc&isSny)

a vidknina. Jako jiné pfiklady lze uvést
fruktooligosacharidy a maltooligosacharidy.

SloZené (komplexni) sacharidy obsahuji
i jiné slou€eniny nez sacharidy — napfiklad
bilkoviny, peptidy a lipidy.

Pod pojmem cukry rozumime mono
a disacharidy. V této publikaci se budeme
vénovat predev§im mono a disacharidiim.

Vyskyt cukra

Cukry jako sachardza, glukéza a frukto-
za se vytvareji fotosyntézou, procesem,
pfi némz si rostliny vytvafi cukry z oxidu
uhli¢ittho a vody za pomoci slunecni
energie*. Existuji také jiné prfirodni formy
cukru jako laktéza a galaktooligosacharo-
za vyskytujici se v matefském mléce.> ®

' Priloha XIV nafizeni (EU) ¢. 1169/2011.

2 Cummings JH and Stephen AM (2007) Carbohydrate terminology and classification.

Eur J Clin Nutr 61: S5-18.

3 European Food Information Council [EUFIC] (2012) Carbohydrates.
Dostupné zde: http://www.eufic.org/article/en/nutrition/sugars/expid/basics-carbohydrates/.
4 Patrick JW et al. (2013) Metabolic engineering of sugars and simple sugar derivatives

in plants. Plant Biotech J 11:142-56.

5 Geissler C & Powers H (2005) Human Nutrition. Elsevier: London, pp108-24.
6 Southgate DAT et al. (1978) Free sugars in foods. J Hum Nutr 32: 335-47.



Zdroje cukru

DRUHY CUKRU PRIKLADY ZDROJOVYCH POTRAVIN

MONOSACHARIDY Nachazime je v bézné konzumovanych potravinach, jako
ovoce, zelenina a med, a jak jsme jiz uvedli, jsou také slozkou
disacharidu, oligo- a polysacharidu.

Glukdza Cerstvé, susené a vafené ovoce, med, vétsina zeleniny a také

Sirup glukoézovy a fruktézovy sirup vyrobeny z pSeniéného nebo
kukufiéného Skrobu, glukézo-fruktézové a fruktézo-glukézove
sirupy vyrobené napfiklad z pSeni¢ného, kukuficného nebo
bramborového Skrobu.

Fruktéza Med, nektar z agave, ovocné $tavy, Cista krystalicka fruktéza
a glukézo-fruktézové nebo frukt6zo-glukdzové sirupy.

DISACHARIDY

Sacharéza Stolni cukr vyrabény z cukrové fepy a cukrové titiny, které jsou
nejlépe vyuzitelnym zdrojem pro vyrobu sacharozy.
Ovoce a zelenina (napfiklad broskve, ananas a mrkev).

Laktéza Mléko a mlééné vyrobky (napfiklad podmasli, tvaroh, syrovatka,
susSené mléko, sladka i zakysana smetana a jogurt).

Maltéza Vznika zpravidla rozkladem Skrobu (napfiklad z je€mene -

vyroby sladu) a jinych plodin, jako p$enice.

Zdroj: Cummings & Stephen (2007)?; Southgate et al. (1978)%; www.fructosefacts.org’; Ferder et al. (2010)2.

Terminologie

Pro klasifikaci sacharid podle jejich zdro-
Jje se pouzivaji razné terminy a nékteré
Z nich se navzajem prekryvaji. Dale uva-
dime definice nékterych obecné pouziva-
nych termina:

* cukry se rozuméji vSechny cukry bez
ohledu na jejich zdrojové potraviny
(pfidané nebo pfirozené obsazené
v potravinach) s vyjimkou polyalkohold,
to znamena vSechny monosacharidy
a disacharidy. Celkové mnozstvi cukrd
v potraving je v zemich EU uvedeno na
etiketé vyrobku,

sacharidy se rozuméji vSechny sacha-
ridy, které jsou metabolizovany v lid-
ském organismu, véetné polyalkohol(;
pridané cukry jsou sacharidy a cukry
pfidané do potravin pfi jejich primys-
lovém zpracovani nebo také cukry
pfidané do jidla (pokrml) a potravin
pfipravovanych doma;

volné cukry (podle WHO) jsou v8echny
monosacharidy a disacharidy, pfidané
do potravin a jidel (pokrmu) vyrobcem,
kuchafem nebo spotiebitelem, véetné
cukrll pfirozené obsazenych v medu,
sirupech a ovocnych Stavach.

7 Fructose Information Centre (2014) What is fructose? Dostupné na: www.fructosefacts.org.

(accessed 5th January 2015).

8 Ferder L et al. (2010) The role of high-fructose corn syrup in metabolic syndrome and hypertension.

10 Curr Hypertens Rep 12: 105-12.




Vyuziti cukrt

Metabolismus sacharidi a cukr( je
enzymaticky Fizeny proces. Disacharidy
a oligosacharidy jsou v travicim sys-
tému rozkladany na monosacharidy a ty
jsou pak v tenkém stfevé absorbovany
a prechazeji do krve, ktera je rozvadi na
misto uréeni®. VSechny sacharidy, bez
ohledu na zdroj jsou metabolizovany na
glukézu a fruktozu*.

Lidské télo nerozliSuje mezi pfirozené se
vyskytujicimi cukry obsazenymi v potra-
vinach a pfidanymi cukry, protoze maji
stejné chemické a fyzikalni vlastnosti
a jejich rozklad v travicim traktu probiha
stejnym zpusobem?™.

Sacharidy po rozstépeni napfiklad na
glukézu jsou pro télo pfedevSim zdrojem
energie, protoze gluk6za ma v normal-
nich podminkach zasadni vyznam pro
zajisténi optimalni funkce mozku, svald
a nervové soustavy.

Glukéza je organismem absorbovana
velmi snadno a je naprosto nezbytna jako

vyznamny zdroj energie pro mozek?. Mozek
denné spotiebuje asi 130 gramu glukézy™.

Fruktézaje v téle metabolizovana odliSnym
zpUsobem nez glukéza. Nadmérna konzu-
mace muze vést ke zvySenému ukladani
tukG a zménam hladiny krevnich lipida.

Konzumace potravin obsahujicich fruk-
t6zu vSak vede k mensimu narGstu hladiny
glukézy v krvi ve srovnani s potravinami
obsahujicimi sacharézu nebo glukézu.
Z tohoto dlivodu bylo schvéleno v tomto
znéni i zdravotni tvrzeni'?, které Ize pouzit
v potravinach nebo napojich, v nichz je
cukr glukéza nebo sacharéza nahrazen
fruktézou tak, aby sniZzeni obsahu glukézy
nebo sacharézy v téchto potravinach
nebo napojich bylo alesporn 30 %'.

PrestoZze jsou cukry dlleZitou sloZkou
potravin a maji své vyzivové ucinky, fada
spotfebitell mdze vnimat potraviny, které
je neobsahuji, jako hodnotnéjsi. Pro snad-
néjSi orientaci byla schvalena vyzZivova
tvrzeni tykajici se pfitomnosti cukrd, a to
»S hizkym obsahem cukrd®, ,bez cukri®
a ,bez pridavku cukrd“*.

¢ European Food Information Council [EUFIC] (2012) Carbohydrates.
Dostupné na: http://www.eufic.org/article/en/nutrition/sugars/expid/basics-carbohydrates/

>

obesity epidemic. Nutr Res Rev 27: 119-30.

Van Buul VJ et al. (2014) Misconceptions about fructose-containing sugars and their role in the

" EFSA Panel on Dietetic Products, Nutrition, and Allergies (NDA) (2010) Scientific Opinion on
Dietary Reference Values for carbohydrates and dietary fibre. EFSA Journal 8(3):1462 [77pp].

Dostupné na: www.efsa.europa.eu.

N

potravin.

@

Cl. 13 odst. 3 nafizeni (ES) ¢. 1924/2006 o vyzivovych a zdravotnich tvrzenich pfi oznacovani

Nafizeni (EU) €. 536/2013, kterym se méni nafizeni (EU) ¢. 432/2012, kterym se zfizuje sez-

nam schvalenych zdravotnich tvrzeni pfi oznaCovani potravin jinych nez tvrzeni o snizeni rizika

onemocnéni a o vyvoji a zdravi déti.

=

Priloha nafizeni (ES) €. 1924/2006 o vyzivovych a zdravotnich tvrzenich pfi ozna¢ovani potravin.

1"
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Tvrzeni, Ze se jedna o potravinu s niz-
kym obsahem cukrt, a jakékoli tvrzeni,
které ma pro spotfebitele pravdépodobné
stejny vyznam, Ize pouzit pouze tehdy,
neobsahuje-li potravina vice nez 5 grami
cukrd na 100 gram( v pfipadé potravin
pevné konzistence nebo 2,5 gramud na
100 mililitrG v pfipadé tekutin.

Tvrzeni, Ze se jedna o potravinu bez
cukr(, a jakékoli tvrzeni, které ma pro
spotiebitele pravdépodobné stejny vyz-
nam, lze pouzit pouze tehdy, neobsahu-
je-li potravina vice nez 0,5 gram( cukru
na 100 gramU nebo 100 mililitr{.

Tvrzeni, ze do potraviny nebyly pridany
cukry, a jakékoli tvrzeni, které ma pro
spotiebitele pravdépodobné stejny vyz-
nam, Ize pouzit pouze tehdy, pokud neby-
ly do potraviny pfidany zadné mono-
sacharidy ani disacharidy ani zadna jina
potravina pouzivana pro své sladivé vlast-
nosti. Pokud se cukry v potraviné vys-
kytuji pfirozené, mélo by byt na etiketé
rovnéz uvedeno: ,obsahuje prirozené se
vyskytujici cukry”.

‘ﬁ- -

b —l

==

Navykovost na cukry

Preference sladké chuti je C¢&lovéku
vrozena a hrala dulezitou roli ve vyvoji
Clovéka. Sladka chut signalizovala naSim
predkiim, Zze je dana potravina zdrojem
rychle vyuzitelné energie. Zaroven byla
i informaci, ze potravina je pro konzuma-
ci bezpecna, Ze neni zkazena. Z téch-
to davodu je také sladka chut identi-
fikovatelna na samotné SpiCce jazyka.
Malokdo dokaze zcela odbourat chut na
sladké a konzumaci sladkych potravin,
musel by totiz potlaCovat své pfirozené
chutové preference. Sladka chut zaroven
vyvolava libé pocity, proto jsou sladké
potraviny a napoje tolik oblibené, a to
zejména u déti.

Adikce (Casto také uvadéna jako zavis-
lost) je lékaFsky termin oznacujici nut-
kani ke konzumaci urcité latky, které
je vyvolavéno chuti. Casem se vytvari
tolerance, takze pro dosazeni stejného
uCinku je treba vétsiho mnozstvi latky.
Jestlize je jeji pfijem zastaven, dostavuiji se
abstinencni pfiznaky, které ztézuji odvykani.

=



il

Pfestoze medialni zpravy o vyzkumech
provadénych na mysSich a krysach vyvolaly
urcité obavy, zda mohou byt také cukry
navykovou latkou, védecké studie prova-
déné na lidech nepodporuji jednoznacéné
domnénku, Ze by cukry mohly byt fyziolo-
gicky navykové. Nedavno provedena stu-
die NeuroFAST financovana EU a zabyva-
jici se biologickymi procesy probihajicimi
pfi konzumaci potravin vytvafenim navyku
a stresem doSla k zavéru, Ze soucasné
dukazy nepodporuji nazor, Ze by pouze
Jjedna latka ve stravé mohla byt pri¢inou
prejidani a vzniku obezity u lidi*.

Pokud jde o populaci, neexistuji Zadné
dikazy o tom, Ze by urcita potravina, jeji
slozka nebo pfisada zplsobovala stav,
jako je prejidani.

Zejména studie shrnujici vysledky pro-
vedenych vyzkumU neobsahuji zadné
dikazy podporujici dfivejsi domnénky,
Ze by cukr byl navykovy nebo ze by mohl
prispivat k nadmérné konzumaci potravy.

Doporuéeni pro konzumaci a jeji trendy

Materialy EFSA uvadéji, ze 45 az 60 %
naseho energetického pfijmu by mélo byt
tvoreno sacharidy véetné cukrd'. V roce
2010 EFSA dosel k zaveéru, ze ,ziskané
dikazy poskytuji dostatecné duvody
k tomu, aby nebyl stanoven horni limit
pro prijem (pfidanych) cukrd vzhledem
k jejich viivu na télesnou hmotnost’, na
nepfenosna chronicka onemocnéni jako
cukrovka 2. typu, zubni kaz a rizikové
faktory kardiovaskularnich onemocnéni'".

Jiz dfive EFSA v souvislosti s hodno-
cenim horniho limitu pro pfijem cukra
navrhl, aby byla referenéni hodnota
pfijmu pro celkové cukry stanovena na
90 gramt'’, coz odpovida 18 % celkového
energetického pfijmu pro stravu o ener-
getické hodnoté 8400 kilojould (2000
kilokalorii). Navrzena hodnota je na spod-
ni hranici rozsahu pramérného pFijmu
celkovych cukri u dospélych v zemich
EU (asi 17 az 26 % celkového ener-

5 NeuroFAST (2013) NeuroFAST Consensus Opinion on Food Addiction.
Dostupné zde: http://www.neurofast.eu/consensus.
6 Benton D (2010) The plausibility of sugar addiction and its role in obesity and eating disorders.

Clin Nutr 29: 288-303.
" The EFSA Journal(2009) 1008, 2-14.

13
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getického pfFijmu). Podle EFSA pfirozené
se vyskytujici cukry pfijaté na zékladé
doporueného pfijmu ovoce, zeleniny,
obilovin a mléénych vyrobkl, odpovida-
ji asi 45 gramim (45 grami cukrl
odpovida 9 kavovym Izickam) cukrd
u dospélych. Za pfedpokladu, Zze zbyva-
jicich 45 gramU cukrd - az do 90 grami
doporucené referenéni hodnoty pfijmu
jsou pfidané cukry, odpovida toto mnozstvi
9 % celkového energetického pfijmu pro
stravu o energetické hodnoté 8400 kilo-
joull nebo 2000 kilokalorii.

Takto navrzena referenéni hodnota
pfijmu pro cukry byla prejata i do platnych
pravnich predpisl pro uvadéni vyzivovych
udaji na potravinach'®.

WHO v roce 2015 vypracovala soubor
doporuceni vyzyvajicich ke:

* snizeni pfijmu volnych cukrd bé&hem
doby Zivota (naléhavé doporuceni?);

* snizeni pfijmu volnych cukrd na méné
nez 10 % celkového energetického
pfijmu u déti i dospélych (naléhavé

doporuceni);

» dals$i snizeni pfijmu volnych cukrd na
méné nez 5 % celkového energetického
pfijmu. WHO toto doporuceni klasifiku-
je jako podminéné, to znamena, ZzZe
pfed jeho praktickym uplatnénim je
zapotfebi provést Sirokou diskuzi za
Ucasti zainteresovanych subjektU.

Pokud jde o trendy tykajici se spotie-
by cukru, udrzuje se podle Organizace
OSN pro vyZivu a zemédélstvi Uroven
spotfeby cukru (sacharézy) v zemich EU
béhem uplynulych Ctyficeti let na kon-
stantni Urovni?'.

Obecné bylo konstatovano, Ze obsah
cukru ve stravé ma konstantni nebo klesa-
jici trend a zvyseni jejich pfijmu bylo zjiSté-
no pouze v urcitych skupinach populace?®.

USDA odhadovala, ze v sezéné 2015/16
bude globélni spotfeba rekordné vysoka
173,4 miliond tun, pfiCemz podle pre-
dikce bude produkce klesat tfetim rokem
v fadé.

EY

Cast B piflohy XIII nafizeni (EU) &. 1169/2011.

©
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World Health Organisation [WHO] (2015) Guideline: Sugar intake for adults and children. Dostupné
na: http://www.who.int/nutrition/publications/guidelines/sugars_intake/en/.

Podle smérnice WHO naléhavé doporuc¢eni znamena, ze ,pozadované ucinky v dlsledku
dodrzovani doporuceni prevazuji nad nezadoucimi ucinky. Tj. ,doporu¢eni mdze byt pfijato jako
zasada pro postup ve vétsiné situaci“. Naproti tomu podminéné doporuceni je navrhovano tehdy,
jestlize existuje nizsi jistota ,ohledné poméru mezi pozitivnimi a negativnimi ddsledky nebo
nevyhodami v souvislosti s realizaci tohoto doporuéeni*.

Food and Agricultural Association of the United Nations [FAQO] (2014) Dostupné na: http://faostat.
fao.org/site/609/DesktopDefault.aspx?PagelD=609#ancor.

Wittekind A & Walton J (2014) Worldwide trends in dietary sugar intakes. Nutrition Research
Reviews 27: 330-45.

Cust AE et al. (2009) Total dietary carbohydrate, sugar, starch and fibre intakes in the European
Prospective Investigation into Cancer and Nutrition. Eur J Clin Nutr 63: S37-60.



Svétova spotieba cukru v milionech tun

155,4 159,4 164,9 166,7 170,6 173,4

2010/11 2011/12 2012/13 201314 2014/15 2015/16
Zdroj: USDA (2015)

Spotfeba cukru se v CR trvale snizuje. vala 4,7 % z celkové spotfeby potravin.
Napfiklad v roce 2011 klesla o 0,7 kilo- SouCasna primérna spotfeba cukru je
graml (1,9 %) na 36 kilogramG na oby- necelych 34 kilogram( na obyvatele za
vatele za rok a tato hodnota pfedstavo- rok.

Spotieba cukru v CR

CUKR
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1982 1604 1996 1298 2000 2002 2004 2006 2008 2010

spotfeba na 1 obyvatele primérna spotieba
trend spotreby

Potraviny Mérna 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 index

a nealkonapoje jednotka 2014-2015

CUKR kg 37,2 325 36,7 36,0 386 34,5 33,4 31,7 33,6 106,0

Zdroj: Cesky statisticky urad (2012).
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Produkce cukru

Historie titinového cukru

Mezi prvnimi, kdo zjistil, Ze vyhonky
vysoké travy obsahuji sladkou tekutinu
(tftinovy cukr), byli zfejmé Polynésané.
V roce 510 pred n. |. se vladce Persie
Dareios zmifuje o cukrové tftiné jako
0 rédkosu davajicim med, ktery neni
vytvaren véelami®.

V z&padni Evropé se cukr objevil v dobé
kfizovych tazeni v 11. stoleti a hovofilo
se 0 ném jako o novém kofeni pfijemné
chuti. Poprvé je jeho pouziti zmifiova-
no v roce 1099 v Anglii. V roce 1492
pfivezl Krystof Kolumbus cukrovou tftinu
z karibskych ostrovl, kde tato plodina
dobfe rostla v pfFiznivych podminkéch
a na Urodné pudé?.

Pozdé&ji za napoleonskych vélek (1803
az 1815) zpusobila blokada preruseni
nadmornich obchodnich cest a omezeni
dovozu cukrové titiny, coz vyvolalo
zvySeni ceny cukru a podnitilo zajem
0 jeho nahrazeni domacimi plodinami.

A pravé v této dobé uginili védci (napfiklad
Andreas Marggraf) objev, Ze cukr Ize
vyrabét z cukrové fepy a tim nahradit
titinovy cukr?®.

Péstovani cukrové fepy a cukrové
titiny

Cukr je cennou zemédélskou komodi-
tou. Priblizné 80 % svétové produkce
cukru pochazi z cukrové titiny a asi
20 % z cukrové fepy®. VétSina cukru
prodavaného v EU je vyrobena z cukrové
fepy, ktera je zde vypéstovana a sklizena
(pfiblizné 80 az 85 %). Cukrova fepa je
kofenova plodina, podobné jako tfeba
pastinak.

Cukrova titina (Saccharum officinarum)
se podoba bambusu a jeji stébla maji
leskly povrch a sladkou, dfevité vlakni-
tou vnitfni strukturu. Cukrova tftina roste
v tropickém a subtropickém pasmu,
cukrova fepa naproti tomu roste v chlad-
n&jSim mirném pasmu. V roce 2013 byly
nejvétsimi svétovymi producenty cukrové
titiny Brazilie, Indie, Cina, Thajsko
a Mexiko?.

2 Sugar Nutrition UK (2011) Sugar Beet and Sugar cane.
Dostupné na: http://www.sugarnutrition.org.uk/sugar-beet-and-sugar-cane.aspx.
24 Sugar Knowledge International (2015) How sugar is made — the history. Dostupné na:

http://www.sucrose.com/lhist.html.

25 Nordic Sugar (2015) Dan Sukker: How sugar arrived in Europe.
Dostupné na: http://www.dansukker.co.uk/uk/about-sugar/howsugar-arrived-in-europe.aspx.

2 European Commission (2014) Sugar.

Dostupné na: http://ec.europa.eu/agriculture/sugar/index_en.htm.

27 International Sugar Organization (2014) Marker Report and Press Summary.
Dostupné na: http://www.isosugar.org/Members%20documents/2013/100ctober%202013%20
Monthly%20Market%20Report%20&%20Press%20Summary%20-%20English.pdf.
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NejvétSim producentem cukru na svété

NejvyznamnéjsSi svétovi producenti

cukru (2008) je Brazilie, ktera produkuje kolem
36 milionu tun za rok. Brazilie pfedstavuje
Stat Produkce cukru Podil na svétové 25 % celosvétové produkce a zhruba 50 %
mil. t. produkci % svétového exportu. V disledku toho je
Brazilie nejdulezitéjSim fyzickym trhem
Brazilie 38,63 24,6 s touto komoditou. Indie, druhy nejvétsi
Indie 16,30 10,4 producent cukru na svété, dodava rocné
EU 14,87 9,5 kolem 27 miliond tun a EU vyprodukuje
Gina 13,59 87 pfiblizné 16 miliond tun. Cukr v Brazilii
Thajsko 772 49 a Indii se vyrabi z cukrové titiny, zatimco
USA 6.92 44 evropsky cukr se vyrabi z cukrové Fepy.
Mexiko 5,76 3,7
Australie 4,81 3,1
Pakistan 4,24 2,7

SVET 157,00

Zdroj: Listy cukrovarnické a feparské 127, €. 4, duben 2011

Produkce cukru v Brazilii v milionech tun

2009/10 2010/11 2011112 201213 2013/14 2014/15
Zdroj: USDA (2015)




il

Nejvétsim producentem cukrové fepy tun. Produkci omezily zejména EU, Indie
na svété je EU a v jejim ramci pak a Ukrajina. V CR se v letech 1990 az
Francie, Némecko, Polsko a Spojené kra- 2010 vyrabeélo ro¢né 400 az 500 tisic tun
lovstvi. Svétova produkce by se méla bilého cukru?.

podle odhadu USDA snizit na 173,405

miliont tun z prfedchozich 174,308 milionu

Svétova produkce cukru v milionech tun

162,2 172,4 177,6 175,6 174,3 173,4

2010/11 201112 2012/13 2013/14 2014/15 2015/16

Zdroj: USDA (2015)

2 Listy cukrovarnické a feparské, 2011. Dostupné na: http://www.cukr-listy.cz/lc-statistika.html.
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Postup pfii vyrobé titinového cukru

Vyroba cukru (sacharézy) z cukrové fepy
spociva v extrakci fizkd vodou pfi zvysené
teploté (proces se nazyva difuze), v Cisténi
neboli epuraci surové Stavy (odstranéni
bilkovin, aminokyselin, polysacharidd,
redukujicich sacharidd, organickych
a neorganickych aniontt a dalSich latek)
pridavkem vapenného mléka (hydroxi-
du vapenatého), tzv. Cifenim. Prebytek
hydroxidu vapenatého se odstrani oxidem
uhli¢itym, tzv. saturace, a filtraci pro-
duktu se ziska lehka stava a z ni po
zahusténi tézka Stava, ktera obsahuje
61 az 67 % sacharozy, 68 az 72 % susiny.
Z ni se opakovanou krystalizaci ziska asi
85 az 90 % sacharézy. Zbytek zUstava
v tekutém podilu - melase.

Vyroba cukru z cukrové titiny je velmi
podobna. Cukr se z cukrové titiny vétSinou
vyrabi extrakci v cukrovarech v zemich,
kde tftina roste. Postup vyroby je pfiblizné
nasledujici:

» krajeni, rozsekani a drceni mezi
tézkymi valci;

+ CiSténi cukrové Stavy horkou parou
a vapnem;

« filtrovanim vznika hnéda stava;

+ S§tava se vafi v podminkach vakua, az
vznikne husty sirup;

» krystaly (surovy cukr) se od sirupu
(melasa) oddéluji v odstfedivce;

» pak se surovy hnédy cukr nebo krys-
talky vyvazeji do raznych zemi na
svété, kde se provadi jejich rafinace.

Historie cukru ze skrobu

Prvni zminky o pouzivani $krobu pro
vyrobu cukru pochazeji z Egypta z obdobi
3500 let pfed n.l. (Skrob se vyrabél
z papyru). Prvni zpravy o extrakci Skrobu
v Evropé pochazeji z doby 200 let pred
n.l. (8krob se vyrabél z pSenice na uzemi
dneSniho Rumunska).

Dlsledkem omezeni dovozu cukrové
titiny béhem napoleonskych valek bylo
nejen objeveni postupu extrakce sacha-
rézy z cukrové fepy, ale také extrakce ze
Skrobu. Tento postup se nazyva hydrolyza
a byl vynalezen Gottliebem Kirchoffem
v Sankt Petersburgu v roce 1811. Zajem
o tuto nahradu cukru se vSak snizil poté,
co byl v roce 1814 dovoz cukrové trtiny
znovu obnoven, pficemz glukézové
sirupy se pramysloveé zacinaji vyrabétaz od
50. let 19. stoleti.

V té dobé se glukdzoveé sirupy vyrabély
vyhradné 2z bramborového Skrobu.
Pfiblizné v roce 1866 se v USA zadi-
naji  glukézové sirupy extrahovat
z kukufi¢ného Skrobu a také v soucasné
dobé se v Evropé glukézoveé sirupy extra-
huji z kukufi¢ného a pSeni¢ného Skrobu.

Vyroba cukru ze Skrobu

Skrob se spolu s jinymi vedlejsimi produk-
ty (hlavné vlaknina a bilkoviny) ziskavéa
extrakci obilnych zrn a hliz (v EU jsou
hlavnimi surovinami pro vyrobu Skrobu
kukufice, pSenice a Skrobové brambory).



Molekulu Skrobu tvofi dlouhy fetézec jed-
notek glukézy. Hydrolyzou dochazi k jeho
roz§tépeni na mensi fetézce, tim se
ziskavaji kromé jinych latek také Skrobové
derivaty, rGzné druhy glukézo-fruk-
tézovych ¢i fruktézo-glukdzovych sirupl
a dextroza (Cista glukoza).

Béhem procesu nazyvaného izomerizace
Ize nékteré jednotky glukézy v glukézovém
sirupu pfemeénit na fruktézu, takze vznika
glukozo-fruktdzovy sirup.

Termin fruktéza lze v pojmenovani
glukoézo-fruktdzového sirupu pouzit pouze
tehdy, jestlize tento sirup obsahuje vice
nez 5 % fruktdzy, a to glukézo — fruktézovy
sirup obsahujici az 50 % fruktézy a fruk-
t6zo-glukdzovy sirup obsahujici vice nez
50 % fruktézy?®. V Evropé obsahuji tyto
nejcastéji vyrabéné sirupy 42 % fruktozy.
V USA obsahuji nej¢astéji vyrabéné sirupy
55 % fruktdzy. Tam je tento sirup znamy
jako kukuricny sirup s vysokym obsahem

fruktozy (zkratka HFCS z anglického high
fructose corn syrup).

Terminem izoglukéza jsou oznalovany
glukézo-fruktézové  sirupy obsahu-
jici vice nez 10 % glukézy, nicméné
toto oznaceni nelze pouzivat namisto
oznaceni glukozo-fruktdzovy sirup a fruk-
tézo-glukézovy sirup pfi oznaCovani na
etiketach potravin.

Dalsi zdroje sladké chuti a cukra

Z potravin pouzivanych jako zdroj slad-
ké chuti je na trhu dostupna cela fada
sirupl ziskanych z raznych rostlin. Mezi
nejznaméjsi patfi javorovy sirup, dale
agavovy sirup, ryzovy sirup, kokosovy
nebo palmovy cukr. Jedna se o exotické
zdroje a tomu také odpovida cena téchto
potravin. V Ceské republice je dlouho
znamy sladovy sirup (znamy také jako
sladénky ¢i sladovit) vyrabéné vétSinou
z je€ného sladu nebo jinych obilovin.

2% Ustanoveni § 3 odst. 5 vyhlasky ¢. 76/2003 Sb.
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Cukry obsazené v potravinach a napojich

Funkce cukrt v potravinach a napojich

Cukry jsou dllezitou slozkou raznych
potravin. Kromé sladké chuti maji také
dllezité biologické, senzorické, fyzikalni
a chemické viastnosti®®. Cukry napfiklad
dodavaji potravinam chut, vuni, texturu,
objem a barvu, prodluzuji jejich trvanlivost
a pomahaji zachovat jejich bezpecnost
a kvalitu. Cukry je mozno v nékterych pfi-
padech omezit nebo nahradit, ale zadna
jina pfisada nemlze nahradit vSechny
jeho funkce.

» chut a viné — interakce mezi cukry a bil-
kovinami pfi zahfivani dodava potravi-
nam zbarveni, chut a vlni. Tento proces
je znamy jako Maillardova reakce.

» textura a objem — cukry pfispivaji ke
zlepSeni textury a objemu potravin
a dodavaji napfiklad susenkam jejich
kfupavost.

» barva — produkty Maillardovy reakce, na
které se podileji i cukry, dodavaji nékte-
rym potravinam, napfiklad chlebu nebo
sladkému pecivu, jeho zlatavou barvu.

* konzervacni ucinky - trvanlivost - cukry
omezuji pusobeni vody a tim zvy-
Suji trvanlivost potravin. Snizuji totiz
mnozstvi vody obsazené v potravi-
nach, ktera podporuje rust mikroor-
ganismu (bakterii, plisni a kvasinek),
ty se nemohou mnoZit, a potraviny se
proto méné kazi. Timto zpusobem se
zvySuje jejich bezpecnost a jakost.

Informace o obsahu cukrd v potravi-
nach a napojich

V ramci EU upravuje zpusoby oznacovani
obsahu na etiketach potravin nafizeni
(EVU) ¢. 1169/2011.

Z vyZivovych udaji se spotiebitel dozvi,
kolik sacharid a z nich cukrii obsahuje
100 gramu dané potraviny. Chceme-li
zjistit, jaké mnozstvi cukrt potravina nebo
napoj obsahuje, musime se vzdy podivat
na vyzivové hodnoty uvedené na etiketé.
Ze slozeni potraviny se spotfebitel dozvi,
jaké sacharidy, cukry, pfipadé sirupy
a dalsi latky se sladivymi uCinky dana
potravina obsahuje.

Priklad:

» vyzivové udaje a slozeni na zelé bon-
bonech:

[
330 lisal

b. Ewerg [ B

% ovocaypm] péichuténl. Slebeai: ghoslnovy sinp, ok
eeniraby 5 %, Teladng, lorseliny (oysefina wined,

1Tkl ek vy, siup 7 imvernd
patwvy ol 0] %7 Jes 3 [amrnkaky o), regutilor Kre
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30 Sigman-Grant M & Morita J (2003) Defining and interpreting intakes of sugars,

Am J Clin Nutr 78: 8155-8265.
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* vyZivové udaje a sloZeni na toustovém
chlebu:

Nighvoe idale | ra100g | *%RHPv5g
Enemetickd hednota o2k 358 hal 1%
Tiiky 164 1%
I [0ho nasycené masing kysshay 0ig <l%
Samaridy 488 5%
2 T culry 0549 <1%
Vldknina 240 -
Billoviny Big 1%
] 174 5%

“FH? - Refesenin hesdnota piigme w primémé: dospils ooobey [BA00 ] 2000 eal]

Slozent: psenitna mouka, voda, droidi, fepkovy olej, jedld sil s jodem (jedld s, jodicnan draselny), jeéna
sladowd mouka, zlepsovaci plipravek (stabilizdtor: uhliitan vapenaty, pieniiénd mouka, emulgatory: E472¢;
praieny jeény slad, dextroza), konzervant: propionan vépenaty.

GLYKEMICKY INDEX A GLYKEMICKA NALOZ

Pojem glykemicky index uz nepatfi mezi
neznameé pojmy. Néktefi spotfebitelé se
orientuji podle tabulek, v nichZ jsou jed-
notlivé potraviny sefazeny pravé podle
hodnoty glykemického indexu, pro néjz
se pouziva zkratka Gl (z anglického gly-
cemic index). Naproti tomu pojem gly-
kemicka naloz (zkratka GL z anglického
glycemic load) je pro vétSinu spotfebitell
neznamy, ackoliv bez néj je vlastné infor-
mace o glykemickém indexu neuplina.

Pozitivni pfinos glykemického indexu
a glykemické naloze

Obecné se terminy glykemicky index a gly-
kemicka naloz poji k potravinam, které obsa-
huji sacharidy. Maso, ryby, vejce, syry a tuky
nejsou zdrojem témeér Zadnych sacharidd,
proto se automaticky fadi k potravinam s niz-
kym glykemickym indexem.

Jedna o identifikatory, které mohou pomo-
ci pfi vybéru vhodnych potravin do jidel-
nicku sestavovaného za ucelem snize-
ni hmotnosti nebo jako prevence pred
vznikem chronickych nepfenosnych one-
mocneéni, a to zejména cukrovky 2 typu.
Spotrebitellim, ktefi po cely zZivot vybiraji
prevazné potraviny s nizkymi a stfednimi
hodnotami téchto indexu, nehrozi nadva-
ha, obezita a nemoci z nich vyplyvajici.
je vyhodna pro spotfebitele citlivé na
vykyvy a kolisani hladiny glukézy v krvi.

Glykemicky index
Glykemicky index vyjadfuje schopnost

ovliviiovat hladinu glukézy v krvi (glykeé-
mii).



Nékteré sacharidy v potravinach zvysu-
ji hladinu glukézy v krvi rychleji a jiné
naopak pomaleji. Na zvySenou hladinu
glykémie reaguje télo vyplavenim hor-
monu inzulinu, ktery ma za ukol ulozit
glukézu do bunék, kde slouzi jako zdroj
energie. Pokud ma télo energie dosta-
tek, pfeméni ji na tuk a dochazi k nad-
mérnému poklesu hladiny glukézy v krvi
(inzulin ji rychle snizil), coz zplUsobuje
hypoglykémii, ktera sebou pfinasi poci-
ty podrazdénosti, nervozity a pfedevsim
hladu €i chuti. To nasledné vede k dalsi
konzumaci obvykle néceho sladkého, coz
ma tyto pocity odstranit. Dojde vSak jen
k oddéleni, protoZze hladina glukézy opét
jen prudce stoupne a bezprostfedné rych-
le klesne. Situace se opakuje v dusledku
kolisani glykémie.

Co ovliviiuje glykemicky index
potraviny?

* druh sacharidu - tzv. rychlé cukry
(jednoduché cukry) - monosacharidy
a disacharidy zvysuji hladinu glukézy
rychleji nez tzv. pomalé cukry (oligosa-
charidy, polysacharidy'® napfiklad $kro-
by v bramborach, ryzi, obilovinach),
jejichz molekula musi byt v organismu
nejprve enzymaticky rozlozena na cukr
jednoduchy;

* obsah vldkniny — vySSi obsah vlakniny
v potraviné snizuje glykemicky index
napfiklad celozrnné téstoviny (versus
obycejné téstoviny), ryZe natural (ver-
sus bila ryze);

* pomér zakladnich Zivin - sacharidd,
tukt a bilkovin — rychlost vstfebavani
glukézy do krve bude jina pfi konzu-

maci s jinymi potravinami (bohatymi
na tuk nebo bilkoviny), nez kdyz se ji
potravina samotna;

» technologicka Uprava potravin — niz8i
glykemicky index maji napfiklad vare-
né brambory oproti bramboram pece-
nym v troubé ¢&i smazenym v podobé
hranolek, niZsi glykemicky index ma
i syrova mrkev oproti varené.

Jak se zjist'uje glykemicky index
potraviny?

Glykemicky index rdznych potravin se
uréuje experimentalné na zkladé srov-
nani zmén glykémie u deseti testova-
nych osob po poziti 50 gramd sacharidi
(25 gramu v pfipadé potravin obsahujicich
nizké mnozstvi sacharidd) ve zkoumané
potraviné s referencéni latkou, kterou byva
obvykle bily chléb nebo Cista glukdza,
nebo konkrétnich sacharidl. V pravidel-
nych €asovych intervalech jsou jim ode-
birany vzorky krve a z nich je stanovena
okamzita hladina glukézy v krvi.

Hladina krevniho cukru dosahuje maxima
zhruba 30 az 45 minut po konzumaci
potraviny, poté se sniZuje a po 2 hodinach
by se méla ustalit na hodnotach, jaké byly
nalacno. Hodnoty se vynesou do grafu
a zméfi se plocha pod vzniklou kfivkou.
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Priklady glykemického indexu cukrii

a sirupu

*

Cukr/sirup Glykemicky
index
Maltodextrin 110
Maltéza 105
Glukéza 100
Trehaléza 70
Kukufi¢ny sirup (HFCS-42)* 68
Sacharéza 65
Karamel 60
Invertni cukr 60
Kukufiény sirup (HFCS-55)* 58
Melasa (titinova, fepna) 55
Javorovy sirup 54
Laktéza 45
Jecny sladovy sirup 42
Maltitol 35
Kokosovy cukr 35
Ryzovy sirup (hnéda ryze) 25
Fruktéza 25
Galaktéza 25
Agavovy sirup 15

Poznamka: HFCS — high fructose corn syrup — rozdily
v glykemickém indexu jsou dany pomérem fruktozy
a glukozy

Zdroj: http://www.sugar-and-sweetener-guide.com/
glycemic-index-for-sweeteners.html

Srovnatelné je pouze stejné mnoZstvi
vSech danych potravin s ekvivalentnim
mnozstvim glukdzy (referenéni latky).
Sto gram( téstovin (nizky az stfedni
glykemicky index) zpuUsobi vétsi narust
glykémie nez 60 gram( chleba (vysoky
glykemicky index), protoze jich je vétsi
mnozstvi. Proto byl definovan pomocny
hodnotici parametr, kterym je glykemicka
naloz.

Glykemicka naloz

Glykemicka naloZz vychazi z glyke-
mického indexu a udavéa celkovou zménu
glykémie, tzn. bere v uvahu celkové
mnozstvi sacharidd a pfijatych potravin.
ZalezZi totiz i na mnozZstvi zkonzumované
potraviny a kolik sacharidd obsahuje.

Spotiebitel, ktery chce snizit télesnou
hmotnost, by mél preferovat potraviny
s nizkym glykemickym indexem, avSak
vzdy zalezi na mnoZstvi zkonzumo-
vané potraviny, jeji energetické hodnoté
a obsahu tuku.




Vliv cukri na zdravi

U v8ech Zivin mGze mit jejich nadmérna
konzumace negativni vliv na zdravi. Proto
by mély byt cukry konzumovany umir-
néné v ramci vyvazené a pestré stravy
a v ramci aktivniho Zivotniho stylu, kterym
se udrzuje zdrava télesna hmotnost®'. Je
tfeba vzit v uvahu celkové slozeni stravy,
napfiklad celkovy pfisun energie, a kromé
toho také dostateCnou fyzickou aktivi-
tu. Spotfebitelé maji k dispozici rizné
potraviny i napoje, které umoznuji zajistit
vyvazenou stravu podle individualnich
stravovacich potfeb.

Nadvaha a obezita

Mnohdy se hovofi o vyznamu cukrd
v souvislosti s obezitou a nadvahou
a také v souvislosti s vyskytem chronic-
kych nepfenosnych onemocnéni, jako je
napfiklad cukrovka 2. typu. Riziko vzni-
ku nadvahy a obezity v8ak vice souvisi
s energetickou rovnovahou (energeticky
vydej a pfijem) nez s obsahem cukrd ve
stravé®.

Nadvéha a obezita vznika tehdy, jestlize
je energeticky pfijem vys$i nez vydej,
a proto ma zasadni vyznam celkova stra-
va, nikoli jedina potravina. Hlavni pfici-
nou vzniku obezity je nadmérny prijem
energie z celkové stravy, nikoli jediné
potraviny s vysokym obsahem energie,
a naopak maly vydej energie®.

V uplynulych letech bylo publikovano
nékolik praci tykajicich se vzniku obezi-
ty v souvislosti se zvySenou konzumaci
fruktézy, a to jak ve formé& sacharézy,
kukufiéného sirupu s vysokym obsahem
fruktdzy nebo koncentrovanych ovocnych
Stav. Dvé metaanalyzy dospély k zaveéru,
ze cukrem slazené nealkoholické napoje
jsou pFic¢inou pfirGstku télesné hmotnosti
a obezity u déti a dospélych3435,

Tfi nedavné systematické prehledy
a metaanalyzy tykajici se zvySeného
pfijmu energie, a to zvySenou konzumaci
cukrd nebo slazenych napoji a télesnou
hmotnosti***", naznaduji, Ze zvyseny pfijem
energie zvySenim konzumace cukrd mdze

3

FoodDrinkEurope [FDE] (2015) Promoting Healthy Lifestyles. Dostupné na: http://www.food-

drinkeurope.eu/industry-in-focus/topic/promoting-balanced-diets-and-healthy-lifestyles.

3.

)

Te Morenga L et al. (2013) Dietary sugars and body weight: systematic review and meta-analyses

of randomised controlled trials and cohort studies. BMJ 346: e7492.

3

&

Costanza et al. (2007) Achieving Energy Balance at the Population Level Through Increases in

Physical Activity. American journal of public health, vol. 97(3):520-525.

3

g

10:68-75.

3

&

Olsen NJ, Heitmann BL (2009) Intake of calorically sweetened beverages and obesity. Obes Rev

Malik VS, Schulze MB, Hu FB (2006) Intake of sugar-sweetened beverages and weight gain:

a systematic review. Am J Clin Nutr 84:274-288.

3

&

Kaiser KA, Shikany JM, Keating KD, Allison DB (2013) Will reducing sugar sweetened beverage

consumption reduce obesity? Evidence supporting conjecture is strong, but evidence when testing

effect is weak. Obes Rev 14:620-633.

3

N

Malik VS, Pan A, Willett WC, Hu FB (2013) Sugar-sweetened beverages and weight gain in

children and adults: a systematic review and meta-analysis. Am J Clin Nutr 98:1084-1102.
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vést u dospélych k mirnému zvyseni
hmotnosti. Nicméné se zda, ze pfirlstek
hmotnosti je dusledkem zvy$eného
pfijmu energie jako takové nez dusled-
kem zvySeného pfijmu cukrli samotnych.
Je také potfeba zminit skutecnost, zZe
se v obdobi mezi roky 1970 az 2010
zvySil pramérny celkovy pfijem energie
0 474 kilokalorii na osobu. K tomuto
mnozstvi energie pfispivaji pfidané cukry
jen 7 %. Je proto nutné ulohu pfidanych
cukrll v narUstu obezity brat s ur€itou opat-
rnostie.

Aktudlni otazkou vztahu pfijmu cukrd
a obezity se zabyva prehledova studie
publikovana v roce 2016%. Je zde uve-
den zavér, ze zvySena konzumace cukr
napriklad formou slazenych napoji je
indikatorem nezdravého Zivotniho stylu
spotrebiteld, ktefi obecné konzumuiji vice
energie, maji Spatné stravovaci navyky,
nevénuji se zadnym pohybovym aktivitam
a koufi. Proto je nutné posuzovat cukry
jako jediny zdroj nadbyte¢né pfijimané
energie velmi opatrné. V potravinach jsou
daldi ddlezité slozky poskytujici energii,
proto je potfeba posuzovat Zivotni styl kom-
plexné a nehledat pfi¢inu v narlistu obezity
pouze v jedné slozce stravy, a to v cukrech.

Cukrovka 2. typu

Cukrovka 2. typu postihuje zhruba 90 %
téch, ktefi cukrovkou trpi. Pocet diabetikl
je nejvysSi mezi starSimi dospélymi a sou-
visi s nadmérnou télesnou hmotnosti,
zejména v bfiSnich partiich, nedostatkem
télesné aktivity a nezdravym stravovanim.

Pfi¢inna souvislost mezi celkovou kon-
zumaci cukrd nebo urcité formy cukr
a cukrovkou 2. typu nebyla zjiSténa.
V nékterych studiich se ukazala spojitost
mezi vy$$i konzumaci slazenych napojl
a vySSim vyskytem tohoto onemocnéni.
To muZe nepfimo souviset s faktory Zivot-
niho stylu, véetné vyssi télesné hmotnosti.
Snizenim hmotnosti a zménami zivotniho
stylu, v€etné stravovani a télesné aktivity,
Ize rozvoji cukrovky pfedchazet nebo jej
oddalit a tak omezit riziko dlouhodobych
komplikaci. Doporu¢eni ohledné stravovani
pro postizené cukrovkou se nijak neliSi od
doporuceni pro celkovou populaci.

Hyperaktivita u déti
Mnozi rodi¢e se domnivaji, ze pfili§ mnoho
cukri mlze zvySovat hyperaktivitu jejich

déti, coz vSak védecké poznatky nepotvrzuii.

Domnénka vznikla v 70. letech minulého
stoleti, avSak na zakladé metodicky chyb-

% US Department of Agriculture, Economics Research Service 2013. Calories: average daily per
capita calories from the US food supply, adjusted for spoilage and other waste. Loss-Adjusted Food

Availability Data.

% Tauseef A. Khan, John L. Sievenpiper:Controversies about sugars: results from systematic reviews
and meta analyses on obesity, cardiometabolic disease and diabetes, Eur J Nutr (2016) 55 (Suppl

2):825-843; DOI 10.1007/s00394-016-1345-3.

4 S.R.Flora, C.A.Pollenick: Effects of Sugar Consuption on Human Behavior and Performance. The

Psychological Record, 2013, 63, 513-524.



nych studii. VétSina ovéfenych experi-
mentalnich vyzkumu nepodporuje nazor,
ze konzumace cukri vede ke zvysSené
aktivité nebo hyperaktivité®. Vazba mezi
konzumaci cukrli a aktivitou muaze byt
vysledkem tzv. reverzni pri¢innosti: aktiv-
néjSi déti potfebuji vice energie, a proto
maji vySSi spotfebu cukrd. Vnimani téchto
souvislosti je rovnéz ovliviiovano nazory
a oCekavanimi rodi¢l. V jedné studii hod-
notili rodi¢e chovani svych déti jakozto
hyperaktivnéjsi, kdyz jim bylo feceno, ze
dité dostalo napoj obsahujici cukr. Pfitom
vSechny napoje byly bez cukru.

Vliv cukri na kazivost chrupu

Kariogenni (pusobici zubni kaz) putso-
beni potravin zavisi na chemickém
slozeni, celkovém mnozstvi, formé
(tj. na velikosti ¢astic, rozpustnosti, lepi-
vosti a struktufe) a chuti, dale pak na typu
sacharidu ve stravé, koncentraci v potra-
viné a frekvenci konzumace béhem dne
a mezi jidly. Dulezitd je doba kontak-
tu cukrd s povrchem zubu a bakteriemi,
které z cukr( vytvareji organické kyseliny.
NejvysSi schopnost vyvolat zubni kaz,
tj. substrat pro smés organickych kyselin
a biofilm, ma sacharéza, nasledovana
glukézou, fruktézou a maltézou.

Castad konzumace fermentovatelnych
sacharidi, mimo jiné i cukrl, byla a je
spojovana s nebezpeéim vzniku zubniho
kazu, avSak pouze doporuceni, aby lidé
snizili pfijem cukrd, aniz by byla také
vzata v Uvahu celkova ustni hygiena
a frekvence konzumace cukrd, zfejmé
nepfinese zadny prospéch pro zdravy
chrup. Podivame-li se v8ak do historie,
vSude tam, kde se zacal pouzivat cukr,
bila mouka a vyrobky z nich, nastal zna¢ny
narlst zubnich kazd. Naopak v dobach
véle€nych, kdy nastava omezeni spotieby
cukru, dochéazi rovnéz ke snizeni vyskytu
zubnich kazu.

Jako fermentovatelné sacharidy jsou
oznacovany sacharidy nebo jejich smési
obsazené v potravinach a napojich, které
snizuji hodnotu pH zubniho plaku bak-
terialni fermentaci v Ustech' 41,

Fermentovatelné sacharidy nejsou obsa-
zeny pouze v cukrech a Skrobech, ale
nachazime je i v ovoci*? %,

VSechny fermentovatelné sacharidy pfispi-
vaji k vyvoji zubniho kazu tim, ze v Ustech
vytvareji pfiznivé prostfedi pro bakterialni
fermentaci.

41 EFSA NDA Panel (EFSA Panel on Dietetic Products, Nutrition and Allergies), 2013. Scientific
Opinion on the substantiation of a health claim related to “non-fermentable” carbohydrates and
maintenance of tooth mineralisation by decreasing tooth demineralisation pursuant to Article
13(5) of Regulation (EC) No 1924/2006. EFSA Journal 2013;11(7):3329, 13 pp. doi:10.2903/j.

efsa.2013.3329.

42 Grobler SR (1991) The effect of a high consumption of citrus fruits and a mixture of other fruits on

dental caries in man. Clin. Prev. Dent 13: 13-17;

4 Hussein I. et al. (1996) A comparison of the effects of some extrinsic and intrinsic sugars on dental

plaque pH. Int. J. Paediatr. Dent 6: 81-86.
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Panuje vSeobecna shoda v tom, Ze Casta
konzumace vSech fermentovatelnych
sacharidl, a nikoli jejich mnozstvi, zvy-
Suje riziko zubniho kazu, jestlize neni
dodrZzovana spravna ustni hygiena bez
pouzivani zubni pasty obsahujici fluorid™
44, 4545 Prehled vysledkl provedenych
studii ukazal, Zze v 19 z 31 studii byla zjis-
téna vyznamna souvislost mezi frekvenci
konzumace cukrt a zubnim kazem, avSak
pouze v 6 studiich je uvadéna souvislost
mezi zubnim kazem a mnozstvim cukrd*.

EFSA™ dospél k zavéru, Ze na vyskyt zub-
niho kazu nema vliv pouze mnozstvi cukrd
ve stravé, nybrz také frekvence jeho kon-
zumace, Ustni hygiena a plUsobeni fluoridu.

Udaje WHO a OECD uvadéji, Ze v zapad-
nich zemich se vyskyt zubniho kazu
u déti a mladeze za poslednich 35 az
40 let snizil, zatimco primérna konzuma-
ce sacharozy zlstava v téchto zemich na
stabilni Grovni*” 48,

44

Anderson C.A. et al. (2009) Sucrose and dental caries: a review of the evidence. In Central aspects

of sugars in human nutrition. Obesity Reviews 10: 41-54.

4

a

Duggal MS et al. (2001) Enamel demineralization in situ with various frequencies of carbohydrate

consumption with and without fluoride toothpaste. J Dent Res 80: 1721-1724.

4

>

Kafatos AG & Codrington CA Eds (2001) Eurodiet - Reports and Proceedings. Public Health

Nutrition 4:2(a) Special Issue; Kay. E.J. Caries prevention: based on evidence? Or an act of faith?

British Dental Journal 185: 432-3.

4

b5

4 WHO oral

Databaze OECD dostupna na: https://stats.oecd.org/Index.aspx?DataSetCode=HEALTH_STAT.
health database, Malmé University, dostupna na: https://www.mah.se/CAPP/

a http://www.mah.se/CAPP/Country-Oral-Health-Profiles/EUR O/European-Unionand-European-

Economic-Area--/Dental-Caries-for-12-year-olds/.
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Kazivost do¢asného chrupu pétiletych déti v riiznych evropskych zemich
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Index kpe

Zemé

Zdroj: Irena Lukacova: Nutriéni aspekty zubniho zdravi, bakalafska prace, Masarykova univerzita v Brné —
|ékarska fakulta, 2007

kpe/KPE je nejpouzivanégjsi kvantitativni vyjadfeni prevalence zubniho kazu na
zubech — je to soucet kariéznich (K), vyplni oSetfenych (P) a pro kaz extrahovanych

(E) stalych zubU. Index kpe se vztahuje k zubdm do¢asnym.

Kazivost stalého chrupu dvanactiletych déti v riznych evropskych zemich

Index kpe

Zdroj: Irena Lukacova: Nutricni aspekty zubniho zdravi, bakalarska prace, Masarykova univerzita v Brné —

lékarska fakulta, 2007




Kazivost doéasného chrupu u pétiletych déti v Ceské republice
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Zdroj: Stépanka Balkova: Monitorovani oralniho zdravi u déti v Ceské republice, atestaéni prace, Institut
postgradualniho vzdélavani ve zdravotnictvi, Skola vefejného zdravotnictvi, 2010

Obecné Ize konstatovat, Ze frekvence, délka a mnoZstvi plsobeni fermentovatelnych
sacharidi ve formé slazenych napoji predstavuje vysSi riziko vzniku zubniho kazu®.
SnizZeni rizika vyskytu zubniho kazu mize pomoci zména Zivotniho stylu, spolu s Ustni
hygienou, pouzivanim zubni pasty obsahujici fluorid® a sniZzenim frekvence plsobeni
fermentovatelnych sacharidu.

4 Mashallt.a. JADA(2013) 144(11)1148-1152.
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1.

8.

Sacharidy jsou zdrojem ener-
gie, zatimco cukry predstavuji jeji
pohotovy zdroj, ktery télo potrebuje
k tomu, aby mohlo fungovat.
Sacharidy a cukry se vyskytuji
v piirodé. Jsou obsazeny ve vSech
rostlinach, z nichz se vyrabéji potra-
viny, v€etné ovoce, zeleniny a ostat-
nich plodin a také v mléce a medu.
Mnoho druhd cukrd nachazime
i v potravinach, které jime kazdy den.
Je to napfiklad glukéza, fruktéza,
sacharéza a laktéza. Hovofi-li laik
0 cukru, ma zpravidla na mysli jen
sachardzu (1. stolni cukr).

Lidské télo nerozliSuje mezi pfirodni-
mi cukry obsazenymi v potravinach
a pridavanymi cukry.

V ramci EU musi byt na etiketach
potravin uvadén celkovy obsah cukri
podle nafizeni (EU) €. 1169/2011.
Cukry maji kromé sladké chuti také
dllezité biologické, senzorické, fyzi-
kalni a chemické viastnosti. Cukry
napfiklad dodavaji potravinam chut,
vuni, texturu, objem a barvu, pro-
dluzuji jejich trvanlivost a pomahaiji
zachovat jejich bezpec€nost a kvalitu.
Cukry je mozno v nékterych pfipa-
dech omezit nebo nahradit, ale Zadna
jina pfisada nem0(ze nahradit vSech-
ny jeho funkce.

Védecké vyzkumy u lidi nepodporu;ji
jednozna&né domnénku, Zze by cukry
mohly byt fyziologicky navykové.
Nejvyznamnéjsimi faktory podporuji-

10.

1.

12.

cimi vyvoj zubniho kazu je frekvence
konzumace fermentovatelnych sacha-
rid0 a nedostatecna Ustni hygiena.
Umirnéna konzumace mize byt sou-
Casti pestré stravy. P¥ili§ vysoky pfi-
jem energie z jakéhokoli zdroje spolu
s jejim nedostateénym vydejem je
pfi¢inou zvySeného rizika nadvahy,
obezity a vzniku chronickych nepfe-
nosnych onemocnéni.

Soucasné védecké poznatky nepod-
poruji domnénku o pfimych pfi€in-
nych vazbach mezi konzumaci cukrd
na strané jedné a obezitou, cukrov-
kou nebo hyperaktivitou na strané
druhé. Neni dikazu o tom, Ze cukr by
byl pro lidi navykovou latkou. Pokud
jde o chrup, pak pfipadnému vlivu
cukrd a dalSich fermentovatelnych
sacharidt na vznik zubniho kazu Ize
pfedchazet dokonalou ustni hygie-
nou a pouzitim fluorid(i. Dulezité jsou
i celkové Zivotni navyky, jako je téles-
na aktivita, pficemz pfijem energie
je potfeba pfizpusobit energii vyna-
kladané, aby se predeSlo narUstu
hmotnosti.

Je doporuceno snizeni spotfeby jed-
noduchych cukrd na maximalné 5 %
z celkové energetické davky. Pro déti
i dospélé je doporu¢ena minimalizace
konzumace slazenych napoji®.
Studie u déti a dospivajicich uka-
zuji, Ze vysoka spotfeba cukri (jak
v potravinach, tak napojich) je spoje-
na s vysSSim rizikem vzniku zubniho

50 Carbohydrates and Helth, Scientific Advisory Committee on Nutrition, 2015, ISBN: 978 0 11 708284 7.
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kazu a riziko zvySuje i jejich Easté&jsi

konzumace, i kdyZ ne ve véSim mnoz-
stvi. Podle experimentalnich studii je
zvy$eni pfijmu cukrd spojeno se zvy-
Senym pfijmem energie — nedojde ke
kompenzaci sniZzenim pfijmu energie
z jinych zdroju, a proto je spojeno i se
zvySenim télesné hmotnosti a BMI.
Vétsi konzumace slazenych napoju,
ale ne vysSi pFijem cukr(, je spojen
s vy$8im rizikem cukrovky 2. typu®"

13. Rada spottebitel(l si mnohé souvislos-

ti neuvédomuje a v dobré vife ,zdra-
vé&jsiho“ slazeni nahrazuje bézny cukr

riznymi rostlinnymi sirupy. Je zcela
Ihostejné, jestli je pouzivany pfidany
cukr bily, hnédy, fepny, titinovy, javo-
rovy sirup, agavovy sirup nebo med.
Pokud se v nékterych z nich vysky-
tuji zdravotné cenné latky (napfiklad
mineralni latky a stopové prvky
v medu ¢&i javorovém sirupu), jejich
mnozZstvi je v obvykle konzumova-
ném mnozstvi nepatrné, a proto neo-
vliviiuje kvalitu stravy. Rozhodujici je
zvySovani celkového pfijmu pfidanych
a volnych cukra a tim energie.

51 MUDr. Kudlova Eva, CSc., MUDr. Tlaskal Petr, CSc., MUDr. BozZensky Jan, MUDr. Prochazka Bohuslav,

MUDr. Szitanyi Natalia, MUDr. Sebkova Alena (2016) Stravitelné sacharidy ve stravé kojencti a batolat, VyZiva

a potraviny 5/2016.



- GAST DRUHA

Fakta o sladidlech
Uvod

Sladidla se vyuzivaji jako nahrada cukru
v potravinach, které mohou byt uréeny
napfiklad pro diabetiky nebo v potravinach
a napojich, ve kterych ma byt dosazeno
snizeni jejich energetické hodnoty. Sladidla
v8ak mohou hrat vyznamnou roli i v jiné
souvislosti, a to v prevenci tvorby zubniho
kazu. S rostoucimi poplaSnymi zpravami
tykajicimi se sladidel také roste zajem
vefejnosti o jejich mozné negativni vlivy
na lidské zdravi.

Historie sladidel

Historie vzniku nékterych sladidel je
mnohdy pomérné zajimava.

Napfiklad acesulfam K (E 950) byl objeven
nahodné v roce 1967 ve firmé& Hoechst
AG, kdy si jeden ze zaméstnancu v labo-
ratofi olizl prst pfi listovani v papirech.

Aspartam (E 951) byl objeven chemikem
Jamesem Schlatterem spole¢nosti G. D.
Searle & Company v roce 1965 nahodné
pfi hledani lIéku proti Zaludeénim viedim.
Chemik si olizl palec potfisnény tekutinou
a s prekvapenim zjistil, Ze tekutina s pfi-
pravenou latkou chutna sladce a neobsa-
huje Zadnou energii.

Cyklamat (E 952, sodna nebo vapena-
td sdl kyseliny cyklamové) byl objeven
v USA v roce 1937 pfi vyvoji protihorec-
natych latek.

Sacharin (E 954) je sice jednim z nejstar-
Sich syntetickych sladidel a jeho objev
je spojen s rokem 1879 a se jménem
Constantina Fahlberga, jeho vyznam
v8ak vzrostl v pribéhu prvni svétové
valky, kdy se stal cukr strategickou suro-
vinou a jeho dovoz vazl. Problém nastal,
kdyz bylo potfeba zasobovat americké
vojaky v Evropé - jeden lodni naklad
sacharinu dokazal zasobit vSechny. Od
té doby se stal sacharin Siroce pouziva-
nym sladidlem.
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Pravni uprava tykajici se sladidel

Sladidlo jako pFidatna latka

Sladidla se fadi mezi potravinarské pri-
datné latky neboli aditiva a plati pro né
tudiz stejné podminky jako pro ostatni
pridatné latky s jinymi technologickymi
ucinky — lze je pouzit pouze v pfipadé,
Ze maji v potraviné technologické opod-
statnéni a Ze je jejich pfidani do potraviny
vubec povoleno.

Kazdé schvalené pridatné latce je v EU
pridélen unikatni kéd. Tento kod se skla-
da z pismene E a trojmistného nebo
Ctyfmistného Cisla. Identifikace znamena
kéd, pod kterym je pfidatna latka oznaco-
vana v mezinarodnim ciselném systému,
a jak jiz bylo napsano, ze tato latka prosla
hodnocenim své bezpecnosti. V EU hod-
noceni bezpec¢nosti provadi EFSA.

Pfi hodnoceni nezavadnosti sladidel
se Casto pouziva hodnota ADI, ktera
je definovana jako odhadované mnoz-
stvi vyjadrené v miligramech na kilogram
hmotnosti, které Ize bezpe¢né konzumo-
vat kazdy den po celou dobu Zzivota.
Tato hodnota predstavuje jednu setinu
maximalni davky, ktera neméla zadné
prokazané ucinky pfi pokusech na zvifa-
tech (NOAEL). Diky peclivému hodnoceni
jednotlivych sladidel EFSA jsou vSechna
povolena sladidla povazovana za bez-
pecna a je dokonce stanoven plan jejich
prehodnoceni do roku 2020.

Terminologie

Terminologie pouzivana v souvislosti se
sladidly neni, bohuzel, jednotna a lisi se
v rliznych publikacich, byt evropské pravni
predpisy pouzivaji jednotny pojem sladidla.

V nékterych publikacich se pouzivaji
zastaralé pojmy jako nahradni sladidla
nebo synteticka sladidla. Hovofime-li
o sladidlech, vzdy mame na mysli schva-
lené pfidatné latky, tj. potraviny se sladivy-
mi ucinky nebo také sladce chutnajici sloz-
ky. Podle platnych pravnich predpistu se
sladidly®? rozuméji latky pouzivané k tomu,
aby se potravinam nebo stolnim sladidliim
dodala sladka chut.

Na druhou stranu, nase lokalni legislativa
pracuje s pojmem pfirodni sladidla, jimiz
se rozumi ve vodé rozpustné sladce chut-
najici latky na bazi prirodnich sacharidd®.
Nelze je v§ak zaménovat se sladidly jako
takovymi, tedy pfidatnymi latkami.

Oznacovani sladidel

Jak jiz bylo uvedeno vySe, sladidla jsou
pfidatnymi latkami. Maji tedy sviij kod,
kterym musi byt oznaceny. Ve slozeni
potraviny musi byt stejné jako ostatni
slozky uvedeny, a to bud timto kédem
anebo schvalenym (specifickym) nazvem
(uvést oboji neni povinnost).

52 Bod 1. prilohy | nafizeni (ES) &. 1333/2008.
58 Ustanoveni § 1 pism. a) vyhlagky &. 76/2003 Sb.



Priklad: E 960 steviolglykosidy

Ve slozeni potraviny Ize toto sladidlo
uvést témito zplsoby:

- ,sladidlo: E 960“ nebo

- ,sladidlo: steviol-glykosidy“ nebo

- ,Sladidlo: E 960 steviol-glykosidy*“.

Na vSech potravinach, do nichz byla
pfidana sladidla (pravé z davodu oslazeni
potraviny), je povinnost uvadét u nazvu
potraviny informaci ,se sladidlem / sladid-
ly“, event. ,s cukrem / cukry a sladidlem
/ sladidly“. Na potraviny, do nichz byla
sladidla pouzita za jinym technologickym
ucelem, se tato povinnost nevztahuje.

Priklad:

IEI iin.l aillimu. mm
ook, enizmed shea 05 % Nachmend spobeba e g doniy

V souvislosti s pouzitim nékterych
vybranych sladidel, ktera mohou zpUsobit
u nékterych spotfebitelll nezadouci reakci,
byla stanovena pro vyrobce potravin povin-
nost uvadét na obalech potravin jesté dalsi
dodatecné informace (tzv. varovné véty).

Na potravinach obsahujicich aspartam
nebo sul aspartamu-acesulfanu, které
jsou ve slozeni uvedeny pouze pod

kédem E, musi byt navic uvedeno ,obsa-
huje aspartam (zdroj fenylalaninu)®. Je-li
aspartam nebo sul aspartamu-acesulfanu
uveden ve slozeni pod svym schvélenym
(specifickym) nazvem, musi byt na obalu
uvedeno ,obsahuje zdroj fenylalaninu®.

Na potravinach, které obsahuji vice nez
10 % pfidanych polyalkohol( povolenych
podle nafizeni (ES) ¢&. 1333/2008, je
vyrobce povinen uvadét informaci ,nad-
mérna konzumace mdizZe vyvolat pro-
Jjimavé Gcinky*.

Priklad:

:ﬂ-u'dnubhﬂi‘rﬂ'ﬂ

Sladidla povolena v EU

EU povoluje a reguluje moznosti pouZziti
sladidel v potravinach. V souCasné dobé
je jich mezi pfidatnymi latkami registrova-
no 19. Rada sladidel b&Zné& pouZivanych
ve tfetich zemich v8ak doposud neni pro
pouziti v EU povolena.

Sladidla schvalena pro pouziti do
potravin v EU%

E 420 sorbitol

E 421 mannitol

E 950 acesulfam K

E 951 aspartam

E 952 kyselina cyklamova a jeji sodna

a vapenata sl (cyklamat sodny)

% Bod 2. ¢asti B pfilohy Il nafizeni (ES) ¢. 1333/2008.
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E 953 isomalt

E 954 sacharin a jeho sodn4, draselna
a vapenata sul

E 955 sukralosa

E 957 thaumatin

E 959 neohesperidin DC

E 960 steviol-glykosidy

E 961 neotam

E 962 sul aspartamu-acesulfamu

E 964 polyglycitolovy sirup

E 965 maltitol

E 966 laktitol

E 967  xylitol

E 968  erythritol

E 969 advantam

Schvalena sladidla vSak mohou plnit
i jinou technologickou funkci, nez pouze
sladit potraviny. Mohou byt pouzita i jako
protispékavé latky (E 953 isomalt), stabi-
lizatory (E 966 laktitol) nebo lestici latky
(E 953 isomalt). Pro kazdé sladidlo je
tak pfesné uvedeno, za jakych podminek
(v jakém mnozstvi), k jakému ucelu a do
jakych potravin jej Ize pouzivat.

Priklady:

Sladidlo E 420 sorbitol je povoleno pro
pouziti quantum satis (j. v nezbytné nut-
ném mnozstvi) s podminkou pro jiné
ucely nez prislazovani®®. To znamena,
Z2e do uréitych potravin, do nichz je
povoleno pfidavat latky ze skupiny I,
je mozno pouzit E 420 sorbitol, ale jen
jako napfiklad zvlh&ujici latku, nikoli jako
sladidlo. Na obalu pak nebude uvedeno
~Se sladidlem®, protoze tam E 420 sorbitol
nemUize mit technologickou funkci pfisla-
zeni, ale napfiklad zvihéuijici.

Sladidlo E 955 sukralosa Ize pouzit jako
sladidlo v mnozstvi quantum satis (tj.
nezbytné nutné mnozstvi) do stolnich
sladidel v tekuté formé.

Sladidlo E 961 neotam lze pouzit i jako
latku zvyrazrujici chut a vani v mnozstvi
2 miligramd na kilogram, a to do omacek.

Sladidla nepovolena v EU

Mezi sladidla, ktera neni mozné v EU
pouzivat jako sladidlo v potravinach, patfi
napfiklad alitam (E 956) nebo glycyrrhizin
(E 958). Jedna se o sladidla, ktera byla
objevena nedavno. Néktera z nepovole-
nych sladidel se mimo EU bézné pouzivaji,
to v8ak neznamena, Zze mohou byt pouzita
pfi vyrobé potravin v EU nebo na jeji trh
v potravinach dovazet. Z toho plyne, ze
potraviny s obsahem téchto latek by se
na trhu v EU nemély vibec vyskytovat.
S ohledem na peclivé posuzovani bezpec-
nosti jednotlivych pfidatnych latek a tedy
i sladidel pro lidské zdravi, by se totiz mohlo
z pohledu evropského potravinového prava
jednat o nebezpecnou potravinu.

Sladkost nékterych v EU nepovolenych
sladidel

Nazev Sladkost (sacharéza = 1)
Alitam 2000 — 3000

Brazzein 500 — 2000

Hernandulcin cca 1250

Lugdunam 220000 — 300000
Monellin 800 — 2000

Pentadin 500

Tagatoza 1

% Skupina | ¢asti C pfilohy Il nafizeni (ES) €. 1333/2008.



Rozdéleni sladidel

Sladidla Ize délit na sladidla intenzivni

a objemova.

Intenzivni sladidla |ze dale délit na sla-
didla synteticka (E 954 sacharin, E 952
cyklamat sodny, E 951 aspartam, E 950
acesulfam K a E 955 sukralosa) a sladid-
la pochazejici z prirodnich zdroji (E 960
stevol-glykosidy, E 957 thaumatin nebo
monk fruit).

Synteticka sladidla se vyrabgji nékoli-
kastupfiovou chemickou syntézou s dodr-
Zenim narokG na kvalitu pro potraviny.
Jedna se v podstaté o obdobu farmaceu-
tickych vyrob. Intenzivni sladidla z pfirod-
nich zdroji se ziskavaji z rostlin extrakci.
Jedna se zejména o rostliny Stevia rebau-
diana, plod katemfe (Thaumacococus
daniellii) nebo monk fruit (Siraitia gros-
venorii).

V8echna intenzivni sladidla jsou prakticky
bez energetické hodnoty a nepodporuji
tvorbu zubniho kazu. Nemaji prakticky
zadnou vyzivovou hodnotu a jsou pouze
Mnozstvi jedné

nositeli sladké chuti.

davky sladidel se pohybuje v tisicinach
grami a nahrazuje obvykle 3,5 az 6,5
gramu cukru.

Mezi objemova sladidla patfi pfedevsim
alkoholické cukry neboli polyalkoho-
ly (nebo téz polyoly). Polyalkoholy jsou
zhruba stejné sladké jako cukr, ale maji
vesmeés asi o tfetinu méné energie nez
cukr, nepodporuji tvorbu zubniho kazu
a maji velmi nizky glykemicky index.

Mezi polyalkoholy patfi zejména E 420
sorbitol, E 967 xylitol, E 968 erythritol,
E 965 maltitol, E 953 isomalt. Jsou to
latky, které se v malém mnozstvi vyskytuji
v nékterych druzich ovoce a zeleniny, ale
prakticky se vyrabéji chemickou cestou,
a to fermentaci z rostlinnych polysacha-
rida.

Intenzivni sladidla se obvykle vyskytuji
ve formé tablet, ale mohou byt v malych
mnozstvich obsaZena i v nékterych sla-
didlech v kapalné nebo praskové formé.
Objemova sladidla se obvykle dodavaji
v krystalické podobé a na prvni pohled jsou
nerozeznatelna od bé&Zného krystalického
cukru.
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Produkce sladidel

Sladidlo jako pridatna latka

Vyroba sladidel probiha rGzné. VétSina
sladidel schvalenych pro pouziti v potra-
vinach jsou uméle syntetizované slouceniny.
Jsou vSak i pfirozena sladidla, vcetné
E 420 sorbitolu a E 967 xylitolu, jez se
vyskytuji v bobulich, ovoci a houbach.
Tato pfirozena sladidla jsou mnohdy vyra-
béna synteticky.

Priklady:

Sorbitol (E 420) je alkoholicky cukr (aldi-
tol). Je obsazen v ovoci, zejména v tfes-
nich a hruskach. Izolovan byl poprvé
v roce 1872 z jefabu ptac€iho. Primyslové
se vyrabi redukci glukézy. Vyrobu sorbi-
tolu ze sacharozy lze realizovat dvéma
zplsoby — chemickou a biochemickou ces-
tou. V obou pfipadech je nejprve nutné
rozstépit molekulu sacharézy na glukézu
a fruktézu a dale pracovat s t€émito mono-
sacharidy. VedlejSim produktem techno-
logie vyroby sorbitolu je fruktézovy sirup.

CH,OH
H——OH
HO——H
H——OH
H——OH
CH,OH

Mannitol (E 421) je alkoholicky cukr, ktery
se pouziva jako sladidlo, zvlh&ovadlo
a stabilizator. Toto sladidlo je vhodné i pro
diabetiky. Mannitol je obsazen v jasa-
nu, olivach, ficich a nékterych morskych
fasach. Je to bily krystalicky prasek bez
zapachu. Mimo potravinarstvi se pouziva
i jako soucast lékd. Mannitol mize mit
mirné& projimavy ucinek.

OH OH

OH
HO

OH OH

Aspartam (E 951) je dipeptid, ktery je slo-
zen ze dvou aminokyselin (L-asparagové
a L-fenylalaninu), které se bézné vysky-
tuji v bilkovinach v pfirodé. Je teplotné
nestaly, nemdze byt pouzivan na pece-
ni (tésto nenabyde jako pfi peceni se
sachar6zou). Jednim z metabolitd E 951
aspartamu v lidském téle je fenylalanin,
je tedy nevhodny pro spotfebitele trpici
fenylketonurii.

0 OCH;
M
H
OH NH, 0
Sukralosa (E 955) je 600krat sladSi nez

bézny cukr, avSak s pétinovou energetickou
hodnotou a velmi nizkym glykemickym



indexem. Je vysoce stabilni vi¢i zpra-
covani pfi vysokych teplotach a nizkému
pH v kyselych potravinach. Vyrabi se
synteticky ze sachar6zy, kde se nahradi
tfi hydroxyskupiny v molekule cukru za
tfi atomy chloru. Sukralosa nezpuUsobuje
zubni kaz oproti béZznému cukru.

HO
OH
HO, ¢
HO” ™~ "07: O
OH ~cl

Brazzein je sladce chutnajici bilkovi-
na ziskavana v zépadni Africe z ovoce
popinavé rostliny oubli (pentadiplandra
brazzeana Baillon). Poprvé byl izolovan
na Univerzit¢ ve Wisconsinu-Madisonu
v roce 1994%. Brazzein se nachazi
v extracelularni oblasti v drti tkdné obklo-
pujici semena. Spole¢né s pentadinem
objevenym v roce 1989 je brazzein druha
sladce chutnajici bilkovina objevena
v ovoci oubli. Stejné jako ostatni sladké
bilkoviny objevené v rostlinach, jako jsou
monellin a thaumatin, je velmi sladky ve

srovnani s bé&zné& pouzivanymi sladidly
(500 az 2000krat sladsi nez sacharéza).
V EU zatim jako sladidlo nebyl povolen.

Luo-chan-kuo (Siraitia grosvenorii) nebo
také monk fruit je trvala lianovita rostli-
na z celedi tykvovité (Cucurbitaceae).
Pochazi z jizni Ciny a severniho Thajska.
Jeji zeleny plod, ktery po ususeni zhnéd-
ne, je znam jako arhatovo ovoce, buddho-
Vo ovoce, pfip. mniSské ovoce. Rostlina
se péstuje pro své plody, jejichZ extrakt je
témér 300krat sladSi nez cukr a pouziva
se v Ciné jako nizkoenergetické sladidlo
pro chlazeni napoja a také v tradiéni &in-
ské mediciné. V EU zatim jako sladidlo
nebyl povolen.

% Ming D, Hellekant G (November 1994). “Brazzein, a new high-potency thermostable sweet protein from
Pentadiplandra brazzeana B”. FEBS Lett. 355 (1): 106-8. doi:10.1016/0014-5793(94)01184-2.
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Trh se sladidly

Podle odhadil je spotfeba sladidel v CR
asi 100 tun za rok, pfi¢emz spotfeba dale
neroste.

V globalnim méfitku, podle marketin-
govych odhad(®, by mohly prodeje
intenzivnich sladidel v roce 2020 dosah-

nout ve svété hodnoty 2,2 miliardy dolar(
s ro¢nim rdstem 5,1 %. NejvétSim pro-
ducentem sladidel je Cina néasledova-
na Indonésii, USA a zapadni Evropou.

Nejvétsim spotfebitelem jsou USA nasle-
dovany Kanadou, zapadni Evropou
a Japonskem.

Trhu objemovych sladidel dominuje ve
svété E 967 xylitol, ktery se pouziva do
zvykacek a prostredkd ustni hygieny nebo
do stolnich sladidel, kam Ize zaradit i nék-
teré typy cukrl jako tagatdzu, trehaldézu
a izomaltulozu. Celosvétovy rast trhu
s E 967 xylitolem se odhaduje kolem 4 %.

57 Global food sweeteners market, growth, 2016, dostupné zde: http://www.prnewswire.com/news-releases/.



Sladidla obsazena v potravinach a napojich

Vyhody sladidel

Sladidla maiji zcela urcité své prednosti,
av8ak i ur€itda omezeni. Né&ktefi vyZivo-
vi poradci sice doporucuji bézny cukr
nahradit medem, javorovym sirupem, dat-
lovym cukrem, kokosovym cukrem, aga-
vovym cukrem a podobné, je v8ak tfeba si
uvédomit, Ze vSechny uvedené latky jsou
tvofeny cukry a je to tedy pouze doporu-
¢eni nahradit cukr cukrem.

Porovnani sladkosti jednotlivych latek

Nazev Sladkost

(sachar6za = 1)
Fruktéza 1,5
Fruktézovy sirup 1,5
Glukoza 0,5
Maltéza 0,3
Laktéza 0,1
Trehal6za 0,5
Med 1,5
Repny cukr 1,0
Titinovy cukr 1,0
Kokosovy cukr 10
Agavovy sirup 1,5
Javorovy sirup 2,0
E 420 sorbitol 0,6
E 421 mannitol 0,5
E 950 acesulfam K 200
E 951 aspartam 180
E 952 cyklamat sodny 30
E 953 isomalt 0,7
E 954 sacharin 300
E 955 sukralosa 600
E 957 thaumatin 3000
E 959 neohesperidin DC 2000

E 960 steviol-glykosidy 300
E 961 neotam 13 000
E 962 sll aspartamu-acesulfamu 350
E 965 maltitol 0,9
E 966 laktitol 04
E 967 erythritol 0,7
E 967 xylitol 1,0
Zdroj:

Irena Lukacova: Nutricni aspekty zubniho zdravi,
bakalarska prace, Masarykova univerzita v Brné —
lékarska fakulta, 2007

Sladidla sice legislativné patfi mezi potra-
viny, ve skutecnosti je to ale spiSe pfisa-
da do potravin podobné jako napfiklad
kofeni. Vyrobci mohou pouzivat i smési
riznych sladidel namisto pouziti pouze
jednoho typu. Vhodnou volbou slozek
smési lze totiz pfiblizit chut co nejvice
chuti cukru a minimalizovat nepfijemnou
pachut, se kterou néktefi spotrebitelé
sladidla spojuji.

Pro stanoveni, kolik sladidla Ize bez rizika
dlouhodobé uzivat, slouzi hodnota ADI,
ktera udava maximalni davku sladidla na
1 kilogram télesné hmotnosti. Hodnoty
ADI jsou dostupné napfiklad na strankach
EFSA. Pro E 954 sacharin je kupfikladu
uvedena hodnota ADI 5 miligram( na
kilogram. Jednoduse si Ize tedy spoditat,
ze pokud 1 tableta sacharinového sla-
didla obsahuje 16 miligramt sacharinu,
spotfebitel o vaze 70 kilogram( by nemél
prekracovat davku asi 20 tablet.
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Moznosti pouziti sladidel

Nizkoenergeticka sladidla pfedstavu-
ji vhodny prostfedek pro ovliviiovani
télesné hmotnosti. Zajistuji sladkou chut
bez zvySovani pfijmu energie z potra-
vy, a tak mohou vyznamné pfispét pfi
snizovani celkové energetické hodnoty
stravy, pokud jsou propojeny s vyvaze-
nou stravou a zdravym zivotnim stylem.
Sladidla vS§ak neosali mozek, pouze chu-
tové bunky. Pocit hladu po potraviné se
sladidlem tudiz muze pretrvat.

Sladidla jako sladce chutnajici slozky |ze
pouzit k nahrazeni sacharézy pfi vyrobé
nejriznéjSich potravin. CukrjimivSak upiné
technologicky vzdy nelze, a to z divodd,
které jsme uvedli vySe. Nicméné, Ize jimi
nejen v potraviné nahradit sladkou chut
nebo snizit energetickou hodnotu, ale
také prodlouzit jeji dobu skladovatelnosti
a mikrobiologickou stabilitu a soucasné
zachovat pozadované organoleptické
vlastnosti produktu. Napfiklad povoleni
E 960 steviol-glykosidu v hof¢ici umoznilo
rozsifit sortiment tohoto produktu o pro-
dukt obsahujici jiné sladidlo nez doposud
pouzivana sladidla a dodat mu mirné
odlisné chutové vlastnosti.

VétSina sladidel ma sladkost mnohokrat
vy§Si nez samotny cukr, a to jak sladi-
dla synteticka tak i extrakty z pfirodnich
zdroju. VétSinou staci jen velmi malé
mnozstvi takového sladidla k dosazeni
obdobné sladké chuti, jako ma kostka
cukru. Proto se pro lepSi manipulaci se
sladidlem Casto pouziva pomocna latka,
ktera vyslednou chut nijak neovlivni, ale

pomulzZe vytvofit objem pro snadnéjsi
davkovani.

PFi kuchyriské pfipravé je potfeba vzit
v Uvahu, Ze sladidla nepodléhaji stejnym
chemickym a fyzikdlnim zménam jako
cukr. Tyto vlastnosti mohou velmi vyrazné
ovlivnit vzhled hotovych pokrmd zvlas-
té peciva, protoze sladidla nepodléhaji
karamelizaci ani Maillardové reakci, coz
se projevi ve vysledné barvé, vini a ¢as-
te¢né i chuti peciva. Vyrobci fesi tuto
technologickou komplikaci napfiklad pfi-
davkem maltodextrinu, ktery doda objem
a také ¢asteéné umozni prabéh potfeb-
nych Maillardovych reakci.

Sladidla v potravinach a napojich

Pfi vyrobé ndpoji s vyuZitim sladidel je
nezbytné znat vlastnosti kazdého sladidla.
Pokud bychom chtéli v napojich dosah-
nout pozadované sladké chuti napfiklad
pouze pouzitim E 954 sacharinu, muse-
la by byt pouzita takova davka, ktera by
jiz prekrocila povolené mnozstvi. Navic
by mél napoj kovovou pfichut. Z toho-
to divodu jsou casto pouZivané kombi-
nace dvou a vice sladidel. SniZi se tak
obsah pro kazdé jednotlivé sladidlo na
vyhovujici koncentraci, zatimco v souctu
sladkych chuti jednotlivych sladidel dosah-
nou pozadovany efekt. E 954 sacharin,
E 950 acesulfam K nebo E 952 cyklamat
sodny se proto obvykle kombinuji s E 951
aspartamem, ktery vyrazné zlepsi vjem
sladké chuti.

Naproti tomu E 960 steviol-glykosid ma
pomeérné Cistou sladkou chut’ s pozdéjSim



nastupem sladkosti a delSim pretrvavaji-
cim sladkym efektem, je dobfe rozpustny
ve vodé a je teplotné i pH stabilni. Diky
témto vlastnostem je vhodny jako nahra-
da cukru pfedevsim v teplych a stude-
nych napojich. Pfi kuchynské pfipravé
v8ak neni pfili§ vhodny. Extrakt totiz maze
ménit, zvyrazfnovat nebo posunovat pfiro-
zenou chut potravin nezadoucim smérem.
Napfiklad u pfirozené nahorklych surovin
zvyrazni jejich horkost, coz se muze
projevit tfeba u kavy oslazené extraktem
E 960 steviol-glykosidem. Chut zlstane
sladkd, ale zvyrazni se i jeji horkost.

Modifikaci pfirodnich latek vznikla sla-
didla jako E 951 aspartam nebo E 955
sukralosa, ktera jsou bez nepfijemnych
pachuti. Jejich chutovy profil se velmi
podoba cukru. Maji vys8i hodnotu ADI.
U E 951 aspartamu existuji urcitd ome-
zeni pfi kuchyfiské upravé, ale E 955
sukralosa je sladidlo vhodné pro v8echny
druhy kuchyriské pfipravy.

Chutovy profil E 955 sukralosy se vyzna-
Cuje pomalejsim nastupem sladké chuti
a jejim delSim odeznivanim. Pfednosti E
955 sukralosy je teplotni a pH stabilita,
diky nimzZ |ze E 955 sukralosu bez ome-
zeni a ztraty sladivosti pouzivat pfi vSech
kuchyriskych uUpravach. Snese vysoké
teploty i kyselé prostfedi, aniz by méni-
la chut. Z téchto divodl je pouzivana
pfi vyrobé cukrovinek, zmrzlin, Zvykacek
a ve spojeni s jinymi sladidly také pfi vyro-
bé nealkoholickych napoju.

Pouziti sladidel mlze hrat vyznamnou roli
pfi snizovani celkové energetické hod-
noty potraviny. V EU jsou v sou€asné
dobé schvélena vyZivova tvrzeni, ktera
mohou byt pfi oznaovani v souvislosti
s energetickou hodnotou pouzivana, a to
»,S hizkou energetickou hodnotou”, ,se
snizenou energetickou hodnotou” a ,bez
energetické hodnoty“.

Tvrzeni, Ze se jedna o nizkoenergetickou
potravinu, a jakékoli tvrzeni, které ma
pro spotfebitele pravdépodobné stejny
vyznam, lze pouzit pouze tehdy, neob-
sahuje-li potravina vice nez 40 kilokalorii
(170 Kilojoult)) na 100 gram( v pfipadé
potravin pevné konzistence nebo vice
nez 20 kilokalorii (80 kilojould) na 100
mililitrG v pfipadé tekutin. V pfipadé stol-
nich sladidel se pouzije limit 4 kilokalorii
(17 kilojould) na porci, se sladivymi viast-
nostmi odpovidajicimi 6 gramim sacharé-
zy (pfiblizné 1 kavova IZi¢ka sachardzy).

Tvrzeni, Ze se jedna o potravinu se sni-
Zenou energetickou hodnotou, a jakékoli
tvrzeni, které ma pro spotiebitele pravdé-
podobné stejny vyznam, |ze pouzit pouze
tehdy, je-li energeticka hodnota snizena
alespori o 30 %, a soucasné je nutné
uvest vlastnost nebo vlastnosti, diky nimz
ma potravina snizenou celkovou energe-
tickou hodnotu.

Tvrzeni, Ze se jedna o potravinu bez
energetické hodnoty, a jakékoli tvrzeni,
které ma pro spotfebitele pravdépodobné
stejny vyznam, Ize pouzit pouze tehdy,

% Pfiloha nafizeni (ES) ¢. 1924/2006 o vyzivovych a zdravotnich tvrzenich pfi oznacovani potravin.
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neobsahuje-li potravina vice nez 4 kiloka-
lorie (17 kilojould) na 100 mililitrd. V pfi-
padé stolnich sladidel se pouzije limit
0,4 kilokalorii (1,7 kilojoull) na porci, se
sladivymi vlastnostmi odpovidajicimi 6
gramim sacharézy (pfiblizné 1 kavova
Izicka sachardzy).

V této souvislosti je nutné také zminit, ze
podle platnych pravnich predpist® jsou
sladidla povolena k pouziti v potravinach
se snizenou energetickou hodnotou nebo
v potravinach bez pfidaného cukru (viz vyse
schvalena vyzivova tvrzeni). Tficetiprocentni
snizeni energetické hodnoty vSak muze byt
problém pfi reformulacich.

Sladidla ve zvykackach

Zvykacky bez cukru obsahujici sladidla
mohou pusobit jako jeden z prostfedki pre-
vence zubniho kazu. Vyskyt zubnich kazud
v CR je v evropském méfitku nadpramérmy.
Rocné stat vyda z vefejného zdravotni-
ho pojisténi na 1écbu 1,5 miliardy korun.
V CR ma zubni kaz zhruba 50 % pétiletych
a témér 70 % dvanactiletych déti. Hlavni roli
pfi prevenci pfitom sice hraje ustni hygiena,

vyrazné ale mize pomahat i zvykani zvyka-
¢ek bez cukru, které podporuji tvorbu slin,
a tim zajiStuji neutralizaci kyselin i remi-
neralizaci zacinajiciho zubniho kazu. Tato
doporuceni podporuje fada mezinarodnich
expertnich organizaci véetné Ceské stoma-
tologické komory.

Pro zvykaCky byla schvalena zdravotni
tvrzeni tykajici se snizeni rizika onemoc-
néni %, a to:

» ,zvykacka bez cukru napomaha snizo-
vat demineralizaci zubU. Demineralizace
zubU je rizikovym faktorem pro vznik
zubnich kazu®;

« ,Zvykacka bez cukru napomaha neutra-
lizovat kyseliny z plaku. Kyselina z plaku
je rizikovym faktorem pro vznik zubnich
kaza*.

Pokud je takové zdravotni tvrzeni pouzito,
musi byt spotfebitel informovan o tom, ze
pro dosazeni zadouciho Ucinku je tfeba
zvykat 2 az 3 gramy zvykacky bez cukru
po dobu 20 minut alespon tfikrat denné
po jidle®'.

% Nafizeni (ES) €. 1333/2008.

& (. 14 odst. 1 pism. a) nafizeni (ES) &. 1924/2006 o vyzivovych a zdravotnich tvrzenich pfi oznadovani potravin.
81 Priloha nafizeni (EU) ¢. 665/2011 o schvaleni a neschvaleni urcitych zdravotnich tvrzeni pfi oznacovani potravin
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Zavéry

1.

Sladidla mohou slouzit jako nahrada
cukru. MGze to byt napfiklad v potra-
vinach ur€enych pro diabetiky nebo
v potravindch a napojich, ve kte-
rych ma byt dosaZeno sniZeni jejich
energetické hodnoty. Sladidla hraji
vyznamnou roli i v prevenci tvorby
zubniho kazu.

Sladidla se fadi mezi potravinarské
pfidatné latky neboli aditiva a Ize je
pouZit v pfipadé, Ze maji v potravi-
né technologické opodstatnéni a Ze
je jejich pfidani do potraviny vibec
povoleno.

Evropska legislativa pouziva pro pfi-
datné latky se sladivymi ucinky jed-
notné termin sladidla.

VSechna sladidla stejné jako ostat-
ni pfidatné latky musi projit v EU
hodnocenim bezpecnosti dfive, nez
jsou schvaleny pro pouziti do potra-
vin. Jsou-li schvalena, jsou bezpeéna
a spotfebitelé se jich nemusi obavat.

Maximalni denni doporucené, tj. bez-
pecné, davky sladidel jsou vztaze-
ny na kilogram télesné hmotnosti.
Nejsou to pevné stanovené horni
hranice, vzdy je nutné je vynasobit
hmotnosti konkrétniho spotrebitele.

10.

Sladidla pouzita pfi vyrobé potraviny
musi byt uvedena ve sloZeni, a to
spoleéné s uvedenim technologické
funkce, kterou v potraviné pini.

Sladidla mohou pInohodnotné nahra-
dit cukry tam, kde je potfeba zacho-
vat sladkou chut potraviny pfi sou-
Casném snizeni celkové energetické
hodnoty potraviny. Zaroven v nékte-
rych potravinach mohou puUsobit jako
jeden z prostfedkl oralni prevence.

Do jinych potravin mohou byt sladidla
pouzivana za jinym technologickym
ucelem, nez je oslazeni potraviny
(protispékava latka, zahustovadlo
apod.).

Sladidel se zdravy spotrebitel bez
jakychkoli vyzivovych &i zdravotnich
omezeni nemusi bat. Spotfebitelé,
ktefi mohou na urc€ita sladidla neob-
vykle reagovat, by méli peclivé cist
slozeni potravin a varovné veéty na
etiketach.

Cca 4 tabletky denné sladidla je pro
dospélého spotrebitele hluboko pod
hodnotou ADI. Timto zplsobem Ize
nahradit asi 20 gramd cukru denné,
coz je témér 50 % doporucené davky
cukru.
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