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1. ABSTRAKT 

Cieľom diplomovej práce „Náhradní sladidla“ bolo vytvoriť prehľad náhradných 

sladidiel a zhodnotiť ich vplyv na ľudské zdravie. Práca analyzuje spojitosť náhradných 

sladidiel s obezitou, diabetom a zubným kazom. 

Diplomová práca pojednáva o možnostiach použitia náhradných sladidiel a ich 

vlastnostiach. Zahŕňa informácie o prijateľnej dennej dávke každého sladidla a porovnaní 

jeho sladivosti k sacharóze.  

Súčasťou práce je stručná charakteristika všetkých skupín prídavných látok, rovnako ako 

kapitola o platnej legislatíve. 

Kľúčové slová: náhradné sladidlá, umelé sladidlá, prídavné látky, prijateľná denná 

dávka, diabetes mellitus, obezita, zubný kaz 
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2. ABSTRACT 

The aim of diploma thesis „Sugar substitutes“ was to create a list of sugar substitutes and 

review their impact on human health. It analyzes the realtionship of sugar substitutes to 

obesity, diabetes and caries.  

Diploma thesis discusses the possibilities of using sugar substitutes and their 

characteristics. Thesis includes information about acceptable daily intake of each 

sweetener and comparison its sweetness to sucrose.  

The brief description of every group of food additives and chapter about valid legislation 

are also parts of this thesis. 

Key words: sugar substitutes, artificial sweeteners, additives, acceptable daily intake, 

diabetes mellitus, obesity, caries 
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3. ÚVOD 

 

Hoci bol kedysi vzácnosťou, dnes je cukor bežnou súčasťou jedálnička väčšiny z nás. 

Dostávajú sa mu označenia ako rafinovaný jed a pre svoju spojitosť s obezitou, 

cukrovkou, následnými komplikáciami zdravotného stavu a teda aj nemalými 

obmedzeniami, je u mnohých ľudí v nemilosti. Na základe toho sa celosvetovým trendom 

stávajú potraviny s jeho zníženým obsahom, ako aj náhradné sladidlá.  

Ich uplatnenie zahŕňa stolové sladidlá pre diabetikov, rôzne nealkoholické a instantné 

nápoje, cukrovinky, žuvačky, mliečne aj pekárenské výrobky. Rastúci dopyt však prináša 

aj určité úskalia. Počiatočné nadšenie z náhradných sladidiel totiž do istej miery 

vystriedala kritika a obavy z ich vplyvu na ľudské zdravie. 

Počas práce v lekárni som sa u pacientov nezriedka stretávala s opatrnými otázkami aj 

pochybnosťami ohľadom výberu sladidla a jeho používania vo všeobecnosti, čo ma 

priviedlo k výberu témy diplomovej práce. V nej je mojím cieľom vytvoriť prehľad 

najpoužívanejších a najdiskutovanejších náhradných sladidiel, porovnať ich vlastnosti a 

použitie, ale aj nájsť uspokojivé zdroje týkajúce sa dosahu týchto prídavných látok 

na zdravie človeka. Okrem odbornej literatúry a internetových zdrojov som pramenila aj 

z právnych noriem, ktoré tvoria základ kapitoly Legislatíva.  
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4. PRÍDAVNÉ LÁTKY 

Na základe svojej funkcie sú prídavné látky členené do viacerých kategórií. Jedna látka 

môže patriť do rôznych kategórií, avšak pri označovaní sa uvádza názov tej, ktorá 

odpovedá účelu jej použitia.  

 

Členenie prídavných látok podľa Babičku (Babička, 2012): 

 

1. Antioxidanty  

Antioxidanty sú látky, ktoré predlžujú trvanlivosť potraviny, predstavujú ochranu voči 

skaze spôsobenej oxidáciou vzdušným kyslíkom. Tá sa môže prejaviť najmä žltnutím 

tukov alebo farebnými zmenami potraviny. Do tejto skupiny patria látky s označením 

E 300–321. Podľa funkcie sa klasifikujú ako primárne, ktoré rušia reťazové reakcie, 

synergicky pôsobiace (lapače kyslíka a chelatačné činidlá) a sekundárne – preventívne 

antioxidanty. Ďalej sa antioxidanty delia z hľadiska pôvodu na syntetické a prírodné, kam 

sa radia prevažne byliny a koreniny. Obzvlášť účinný je rozmarín a šalvia. Prírodné 

antioxidanty sa nemusia označovať symbolom E. 

 

2. Farbivá 

Látky tejto kategórie udeľujú potravine farbu alebo ju obnovujú po príslušnom 

technologickom procese, kedy došlo k jej oslabeniu alebo poškodeniu. Príslušné látky 

majú označenie E 100–182. Základné delenie farbív je na prírodné (vrátane prírodných 

identických) a syntetické. Tie sa vyrábajú chemickou syntézou – na rozdiel 

od prírodných, získavaných z potravinárskych surovín alebo iných prírodných materiálov 

(rastlinných, živočíšnych a nerastných zdrojov).  

 

3. Sladidlá  

Sladidlá sú látky udeľujúce potravinám sladkú chuť, ktoré nepatria medzi monosacharidy 

a disacharidy. Nahrádzajú prírodné sladidlá a med. Za náhradné sladidlá sa nepovažujú 

bežné sacharidy vyskytujúce sa v potravinách ako fruktóza, glukóza alebo sacharóza.  

 

4.Konzervanty 

Konzervačné látky predlžujú trvanlivosť, chránia proti skaze spôsobenej činnosťou 

mikroorganizmov, ktoré majú za následok nepoživateľnosť potravín, prípadne až 
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zdravotnú závadnosť. Medzi najdôležitejšie konzervanty patria kyselina benzoová 

a sorbová, ktoré inhibujú mnohé plesne, kvasinky a niektoré baktérie. V kyslom aj mierne 

alkalickom prostredí si účinné parabény. Pri výrobe potravín sa používajú konzervanty 

označené E 200–290.  

 

5. Okysľujúce látky a látky upravujúce kyslosť 

Do tejto skupiny sú zaradené acidulanty, ktoré zvyšujú kyslosť potraviny alebo jej dávajú 

kyslú chuť, a regulátory pH, udržiavajúce alebo meniace kyslosť či alkalitu potraviny. 

Vzhľadom k svojej multifunkčnosti sa ďalej používajú aj ako konzervačné prostriedky 

pre svoje antimikróbne účinky (napr. kyselina octová), na základe svojich 

organoleptických vlastností ako aromatické látky (napr. kyselina jantárová), tiež ako 

stabilizátory farby (napr. kyselina askorbová v mastných výrobkoch), ako sekvestranty 

a synergisti antioxidantov (napr. kyselina jablčná), modifikátory textúry (napr. kyselina 

citrónová umožňuje vznik niektorých pektínových gélov), látky potlačujúce tvorbu 

zákalov (napr. kyselina mliečna v nálevoch fermentovaných olív) alebo ako hydrolyzačné 

činidlá proteínov (napr. kyselina chlorovodíková pri výrobe kyslých hydrolyzátov 

bielkovín).  

 

6. Emulgátory 

Tieto povrchovo aktívne látky s označením E 322–495 umožňujú vznik emulzií, 

respektíve tvorbu rovnorodej zmesi dvoch či viacerých nemiesiteľných fáz, alebo túto 

zmes udržujú. Jedna časť emulgátoru je rozpustná v tukoch, druhá je zase schopná 

disociácie vo vode. Na fázovom rozhraní medzi tukom a vodou dochádza ku koncentrácii 

molekúl a následne k zníženiu povrchového napätia. Podľa tzv. hodnoty HLB (t.j. 

hodnota hydrofilno-lipofilnej rovnováhy) sa emulgátory delia na hydrofilné a lipofilné. 

Emulgátory s nízkou hodnotou HLB  stabilizujú emulzie voda v oleji (v/o) (napr. 

margaríny), emulgátory s vysokou  zase emulzie olej vo vode (o/v) (napr. dresingy). 

Látky tejto kategórie majú aj schopnosť tvorby komplexov so škrobom. Toto je zúročené 

pri zamedzovaní starnutia výrobkov ako pečivo a chlieb, prípadne pri predchádzaní 

lepkavosti pri rekonštruovaných výrobkoch na báze škrobu, napr. pri cestovinách. 

Interagujú tiež s proteínmi, čo sa zužitkuje pri zlepšovaní kvality pekárskeho výrobku 

tým, že zásluhou emulgátorov s iontovou štruktúrou sa zväčší jeho objem. Pôsobením 

na škrob sa zlepšuje aj homogenita a konzistencia, a teda ďalšou možnosťou ich použitia 

je modifikácia textúry. Medzi mnohé z ďalších možných využití emulgátorov patrí aj 

modifikácia kryštálov, viskozity, vďaka obsahu nasýtených mastných kyselín tvorba 

peny a aerácia pri výrobe dezertov a krémov, takisto naopak - obmedzovanie aerácie 

emulgátormi s obsahom nenasýtených mastných kyselín, čo je praktické pri spravovaní 
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mlieka a vajec. Schopnosť znižovať medzifázové napätie medzi tekutým a pevným 

povrchom dáva emulgátorom možnosť aplikácie s funkciou zmáčadla, napr. pri nápojoch 

v prášku. Napomáhajú lepšej disperzii tekutiny v tekutine, vďaka čomu sa uplatňujú pri 

rozpúšťaní, ďalej tiež ako disperzanty či suspenzotvorné látky. Emulgáciou lipidového 

systému sa zvyšuje chutnosť výrobku, takže emulgátory nájdeme aj v cukrárskych 

polevách alebo žuvačkách, kde zastávajú aj funkciu plastifikátorov. Emulgátory na báze 

nasýtených mono- a diglyceridov majú dobré mazacie schopnosti, čím znižujú lepivosť 

a plnia tak úlohu mazadiel.  

 

7. Zahusťovadlá 

Zahusťujúce látky zvyšujú viskozitu potraviny a udržujú jej žiaducu textúru. 

V potravinárskom priemysle sa jedná najčastejšie o zahusťovanie mliečnych výrobkov, 

predpripravených omáčok, polievok či zaváranín. Významnú rolu hrajú v mäsovom 

priemysle pri výrobe reštrukturovaných výrobkov, kde viažu vodu a asistujú 

pri napodobňovaní vzhľadu a konzistencie čisto mäsových výrobkov. Najpoužívanejšie 

sú prírodné polysacharidy (škroby, celulózy, karagenany), morské riasy (agar), 

mikroorganizmy (gellan) a modifikované polysacharidy. 

 

8. Želírujúce látky 

Látky tejto skupiny udeľujú potravine textúru vytváraním gélu. Sú (obdobne ako 

zahusťovadlá) prevažne tvorené z prírodných polysacharidov obsiahnutých v rastlinách, 

morských rias, mikroorganizmov a modifikovaných polysacharidov. S týmito látkami sa 

stretávame v podobe rôsolov a želé, a to prevažne v želé v dezertoch, mliečnych 

výrobkoch ako napr. jogurty, v mäsových či pekárskych výrobkoch.  

 

9. Stabilizátory 

Do tejto kategórie spadajú látky napomáhajúce udržiavať fyzikálne vlastnosti potravín. 

Umožňujú udržiavanie homogénnej disperzie dvoch alebo viacerých nemiesiteľných 

látok v potravine a stabilizujú alebo posilňujú zafarbenie potraviny. Ich prítomnosť je 

žiaduca pri zmesi zložiek, ktoré sa za normálnych okolností nemiesia a majú časom snahu 

sa znova oddeliť. Tieto prídavné látky patria do skupiny rady E 400, E 1200 a E 1400. 

10. Modifikované škroby 

Modifikované škroby sa získavajú chemickými zmenami jedlých škrobov v natívnom 

stave alebo škrobov predtým pozmenených fyzikálnymi alebo enzýmovými postupmi, 

kyselinami, zásadami alebo bieliacimi činidlami. Nakoľko rastlinné škroby sú v studenej 
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vode nerozpustné, pre splnenie funkcie zahusťovadla musia prejsť tepelnou úpravou. 

Vykazujú však aj ďalšie nežiaduce vlastnosti, a preto sú uprednostňované práve 

modifikované škroby rady E 1400–1450.  

 

11. Arómy 

Medzi arómou a aromátom je podstatný rozdiel, a to vo význame aj funkcii. Aromáty 

potravinám chuť a vôňu dodávajú, zatiaľ čo arómy ich iba zvýrazňujú. Medzi látky 

zvýrazňujúce chuť a vôňu patria kyseliny glutamová, guanylová, inozínová, ich soli 

a niektoré sladidlá, prislúchajú im označenia E 620–635. 

 

12. Aromáty 

Jedná sa o látky, ktoré napodobňujú prírodné vône a chute v potravinách. V minulosti sa 

zvykli používať vo forme extraktov a destilátov. Z ekonomických dôvodov sú v dnešnej 

dobe niektoré z nich vyrábané synteticky, ale chemická štruktúra ostáva nezmenená. 

Spotreba neustále narastá a vzhľadom k malým množstvám, ktoré sú využívané, sú 

vo vzťahu k ľudskému zdraviu považované za celkom bezpečné. Vyrábané sú zmesi 

aromátov podľa originálnych receptúr 

 

13. Kyseliny, zásady, soli a estery 

Medzi funkcie látok tejto skupiny patrí napríklad úprava chuti a vône výrobkov. Pri 

cukrovinkách sa používajú soli kyseliny citrónovej a fosfáty pre vyvážený pomer sladkej 

a kyslej chuti a vône. Sú tiež činidlami regulujúcimi pH, čo je obzvlášť dôležitá funkcia 

pre výrobky gélovitého charakteru a kypriace prostriedky. Alkalické soli okysľovadiel 

(fosforečnany) bývajú súčasťou tavených syrov, kde zaisťujú optimálnu disperziu 

bielkovín a zlepšujú emulgačné vlastnosti, ako aj schopnosť viazať vodu. Soli kyseliny 

benzoovej, sorbovej a propiónovej regulujú pH na hodnotu 3–5, čím pôsobia ako 

konzervačné látky. Inhibujú oxidačné reakcie a skracujú dobu sterilizácie. V tejto 

kategórii nájdeme aj chelatačné prostriedky spolupôsobiace s antioxidantmi. Obzvlášť 

soli kyseliny citrónovej a fosfáty na seba viažu stopové prvky, čím zamedzujú nežiaduce 

reakcie ako odfarbovanie či tvorba zákalov. Typické je spomalenie enzýmového 

hnednutia ovocia a zeleniny pri spracovaní. Jantarany a octany nachádzajú využitie 

pri ovplyvnení reologických vlastností cesta. Reagujú s lepkovými bielkovinami 

a modifikujú ich plastičnosť, ktorá ovplyvňuje konečný tvar a textúru pečených 

výrobkov. Pri výrobe syrov a margarínov ovplyvňujú tiež bod mäknutia a teda ich 

môžeme označiť za modifikátory viskozity a tavenia. 
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14. Kypriace látky 

Kypriace látky vytvárajú plyny (CO2), ktoré zvyšujú objem cesta. U pekárenských 

výrobkov to vedie k zväčšeniu ich celkového objemu a nadýchanej štruktúre. Snáď 

najznámejšími z nich sú uhličitan sodný (E 500) a dihydrogénfosforečnan vápanetý 

(E 341).  

 

15. Taviace soli 

Pri výrobe tavených syrov sa za účelom zamedzenia oddeľovania tukov používajú taviace 

soli. Napomáhajú stabilizovať zmes bielkovín a tukov, čím zlepšujú roztierateľnosť 

finálneho produktu. Najviac používanými sú fosforečnan sodný (E 339), difosforečnan 

(E 450) a polyfosforečnany (E 452).  

 

16. Nosiče a rozpúšťadlá 

Nosiče a rozpúšťadlá sú látky, ktoré sa používajú k rozpúšťaniu, riedeniu, disperzii a inej 

fyzikálnej úprave prídavnej látky, potravinového doplnku a aromátu bez toho, aby menili 

ich technologickú funkciu alebo majú technologickú funkciu vlastnú a ich použitie 

uľahčuje manipuláciu, aplikáciu alebo použitie prídavnej látky. K extrakcii alebo 

k rozpúšťaniu sa používajú acetón, dietyléter, glycerol, hexán, metanol, metylacetát, lieh 

a propanol. Nosiče napomáhajú pri pridávaní nerozpustných alebo prchavých aditív 

k potravinám. Pri pridávaní nekalorických sladidiel sa používa polyetylénglykol. 

Rozpúšťadlá sa najčastejšie používajú pri pridávaní vonných extraktov z korenia. 

Používanie látok z oboch podskupín je v oblasti detskej výživy obmedzené.  

 

17. Protispekavé látky 

Za účelom zníženia tendencie jednotlivých častíc vzájomne k sebe priľnúť a vytvárať 

hrudky a spečené kúsky sa pridávajú do potravín protispekavé látky. Do jedlej soli, 

kakaového prášku, syrov, korenia alebo cukroviniek sa používajú oxid kremičitý (E 551) 

a kremičitany. 

 

18. Leštiace látky 

Leštiace látky po nanesení na vonkajší povrch udeľujú potravine lesklý vzhľad alebo 

vytvárajú ochranný povlak. Použitie nachádzajú hlavne pri úprave povrchu dražé, 

bonbónov, cukroviniek, trvanlivého pečiva či zrnkovej kávy. Povrchové filmy sa 
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uplatňujú pri ošetrovaní ovocia a zeleniny predovšetkým k obmedzeniu straty hmotnosti, 

poškodenia povrchu pri transporte alebo k dodaniu lesklého vzhľadu s cieľom zvýšenia 

predajnosti. Používajú sa napr. vosky – včelí (E 901) alebo karnaubský (E 903). 

 

19. Baliace plyny a propelanty 

Plyny iné než vzduch, ktoré sa zavádzajú do obalu pred, počas alebo po naplnení 

potraviny do obalu sú baliace plyny. Odstraňujú z obalu vzduch, aby zložky nemohli 

reagovať so vzdušným kyslíkom a podliehať rýchlej skaze. Slúžia k predĺženiu 

trvanlivosti a je nutné uviesť na obale potraviny upozornenie „Balené v ochrannej 

atmosfére“. Medzi zástupcov baliacich plynov patrí argón (E 938) alebo dusík (E 941). 

Propelanty, napr. oxid dusný (E 942), sú plyny iné než vzduch, ktoré vytlačujú potraviny 

z obalu (napr. šľahačky). 

 

20. Odpeňovače a penotvorné látky 

Odpeňovače zabraňujú tvorbe peny alebo penenie znižujú. Ide predovšetkým o estery 

polyetylénsorbitanov a silikónového oleja, napr. dimetylpolysiloxan (E 900). Penotvorné 

látky sú povrchovo aktívne, dokážu vytvárať rovnorodé disperzie plynnej fázy 

v kvapalnej či pevnej potravine. V Českej republike je povolený extrakt z kvilaje (E 999). 

 

21. Zvlhčujúce látky 

Látky tejto skupiny chránia potravinu pred vysychaním tým, že pôsobia proti účinkom 

vzduchu s nízkou relatívnou vlhkosťou. Podporujú tiež rozpúšťanie práškovitých 

potravín vo vodnom prostredí. Využívané sú napr. fosforečnany – sodný (E 339) či 

draselný (E 340). 

 

22. Plnidlá 

Plnidlá prispievajú k objemu potraviny bez toho, aby významným spôsobom zvýšili jej 

energetickú hodnotu. Nevykazujú vlastnú arómu a nemenia farbu výrobku. Radíme sem 

napr. síran vápenatý a horečnatý pod označeniami E 516 a E 518. 

 

23. Spevňujúce látky 

Sem sú zaradené látky, ktoré spevňujú alebo udržujú pevnosť tkanív ovocia a zeleniny, 

prípadne tie, ktoré reakciou so želírovacími látkami stužujú gély. Väčšinou sú rozpustné 
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vo vode, a preto ľahko prenikajú do spevňovaných častí potraviny. Zástupcami s kódmi 

E 170 a E 526 sú chlorid vápenatý a citronan vápenatý. 

 

24. Sekvestranty 

Sekvestranty sú prídavné látky vytvárajúce chemické komplexy s iontami kovov. 

Chelatačnými reakciami tak zabraňujú iným nežiaducim reakciám. Pre voľné ionty kovov 

je typická tvorba nerozpustných alebo farebných zlúčenín, vznik zrazenín a zákalov, 

degradácia zložiek potravín a strata nutričnej hodnoty. Vo väčšom množstve sú tieto 

degradačné zložky pre zdravie človeka nebezpečné. Medzi sekvestranty radíme napr. 

kyselinu citrónovú (E 330), citráty, vínany alebo glukonáty.  

 

25. Látky zlepšujúce múku 

Látky zlepšujúce múku, napr. síran amónny (E 517) alebo oxid vápenatý (E 529), sú 

prídavné látky iné než emulgátory pridávané k múke a do cesta za účelom zlepšenia 

pekárenskej kvality. Je pre ne typické, že po pridaní do múky dôjde k zlepšeniu ich 

vlastností a pri následnom spracovaní sa ich prídavok prejavuje lepšou vláčnosťou cesta, 

lepším strojovým spracovaním a produkt má na konci výrobného procesu krajšie 

sfarbenie kôrky, mäkšiu striedku a vydrží dlhšie čerstvý. V priebehu technologického 

procesu zvykne dôjsť k rozkladu týchto látok, takže sa vo finálnom produkte 

nenachádzajú ani v stopovom množstve.  

 

26. Rastlinné gumy 

Ich funkciou je zvyšovanie viskozity a vytváranie gélu. Rastlinné gumy sú získavané ako 

šťavy vytekajúce z poranených rastlín alebo morských rias, prípadne sú vyrábané 

mikroorganizmami. Patria sem napr. tragant (E 413) alebo arabská guma (E 414) 

a v množstve používanom do potravín sú považované za bezpečné. 

 

27. Číriace látky 

Číriace látky, napr. bentonit (E 558) alebo polyvinylpolypyrrolidon (E 1202), sú 

používané k odstraňovaniu zákalov v nápojoch a látok, ktoré zákaly spôsobujú. 

 

28. Lubrikanty a látky zabraňujúce prichyteniu 

Tieto látky sa nanášajú na povrchy zariadení, ktoré prichádzajú do styku s potravinami, 

potravinárskymi surovinami alebo polotovarmi, aby sa predišlo ich prichyteniu 
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a priľnutiu. Najčastejšie sú využívané rastlinné oleje, mastné kyseliny a minerálne oleje. 

Nemusia byť uvedené na obale výrobku, ich obsah v hotovom výrobku sa približuje 

k nule. 
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5. NÁHRADNÉ SLADIDLÁ 

5.1 Charakteristika 

Náhradné sladidlá sú látky, ktoré udeľujú potravinám sladkú chuť, ale nepatria medzi 

monosacharidy a disacharidy (ako napríklad fruktóza a med) (Klescht, 2006). 

Zaraďujeme ich k aditívam s vlastným E kódom. Dochucujú potravinárske výrobky a 

nahrádzajú sacharidy, s ktorými majú spoločnú sladkú chuť. 

Termín náhradné sladidlá je dnes synonymom pre pojem sladidlá, ktoré sú definované 

vyhláškou č. 4/2008 Sb. ako látky, ktoré udeľujú potravinám sladkú chuť a nahrádzajú 

prírodné sladidlá a med, pričom prírodné sladidlá sú charakterizované ako vo vode 

rozpustné sladko chutiace látky na báze prírodných sacharidov vo vyhláške č. 43/2005 

Sb. 

5.2 História 

Objav umelých sladidiel bol čisto náhodný. Americkým vedcom Remasovi a Fahlbergovi 

sa istá látka omylom dostala v laboratóriu do jedla a osladila ho. V roku 1879 si biely 

prášok nechal Fahlberg patentovať ako sacharín, prvé umelé sladidlo. Druhým bol v roku 

1937 cyklamát, tiež v dôsledku porušenia pravidiel práce v laboratóriu pri vývoji 

antipyretík Michaelom Svedom, keď cyklamát zmenil chuť odloženej cigarety na sladkú. 

Rovnako nečakaný bol aj objav aspartámu v roku 1965, ktorý sa pripisuje Schlatterovi. 

Počas práce na vývoji antiulceróznych liečiv mu ostal na prstoch a Schlatter si ich naslinil 

pri prechádzaní dokumentácie. Nasledoval acesulfám, o ktorý sa zaslúžil podobným 

spôsobom Clauss v roku 1967 a v roku 1976 sukralóza. Túto ochutnal nedisciplinovaný 

študent ako medziprodukt pri výrobe oligosacharidov (Doležal, 2009). Rozvoj výroby 

sladidiel sa týka hlavne obdobia prvej svetovej vojny, kedy bol nedostatok cukru. 

Do Čiech sa pašoval z Nemecka pod ľudovým názvom Cukerín (Uher, 1985). 

5.3 Sladivosť 

Jednou zo základných vlastností sladidiel je sladivosť. Udáva sa vo vzťahu k sacharóze a 

je to miera sladkosti sladidiel. Vyjadruje, či sú menej sladké alebo sladšie ako sacharóza. 

Vnímaná sladkosť je závislá na viacerých faktoroch. Chuť a intenzita závisia od 

chemického a fyzikálneho zloženia potraviny, v ktorej je sladidlo obsiahnuté. 

Koncentrácia sladidla, teplota, za ktorej je potravina konzumovaná, pH, ďalšie zložky 

potraviny a citlivosť jedinca sú taktiež dôležité (Nabors 2011). Pre porovnanie sladivosti 

rôznych látok so sacharózou slúži Tab. 1. 
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Sladidlo Sladivosť voči sacharóze 

neotam 13000 

thaumatín 3000 

alitam 2000 

neohesperidín DC 2000 

sukralóza 600 

sacharín 300 

steviosid 300 

acesulfám draselný 200 

aspartám 180 

cyklamát 30 

fruktózový sirup 1,5 

med 1,5 

sacharóza 1 

tagatóza 1 

xylitol 1 

maltitol 0,9 

erythritol 0,7 

isomalt 0,65 

sorbitol 0,6 

mannitol 0,5 

trehalóza 0,5 

laktitol 0,4 

Tab. 1 Sladivosti rôznych látok v porovnaní so sacharózou (Greenly, 2003) 

Nezriedkavé je použitie zmesí rôznych sladidiel. Tieto zmesi majú často väčšiu sladivosť 

než jednotlivé sladidlá (synergický efekt), a preto je ich použitie ekonomicky výhodné. 

Ďalším dôvodom je fakt, že vhodnou voľbou zložiek zmesi sa dá priblížiť chuť čo najviac 

chuti cukru a minimalizovať nepríjemnú pachuť, ktorú má mnoho umelých sladidiel 

(Vrbová, 2001). 
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5.4 ADI 

V Európskej únii sú všetky aditívne látky pred ich aplikáciou v potravinárskych 

výrobkoch hodnotené Výskumným výborom pre potraviny EÚ (EU Scientific Committee 

on Food - SCF). 

Hodnotenie je založené na zhromaždení a posúdení všetkých dostupných toxikologických 

údajov vrátane výsledkov overenia na zvieratách i ľuďoch. Na základe dlhodobých 

kŕmnych pokusov, kedy pokusné zvieratá dostávajú tieto aditívne látky v kŕmení po celý 

život a po niekoľko generácií, sa stanoví maximálne množstvo aditívnej látky, ktorá nemá 

preukázateľný toxický účinok (no-observed-adverse-effect-level – NOAEL). Na 

zvýšenie neohrozenosti je hodnota NOAEL využívaná ako bezpečnostný faktor, čo 

zohľadňuje možné rozdiely pri prepočte údajov získaných na zvieratách, na človeka a 

zároveň i rôznu citlivosť jednotlivých osôb. Takto získaný údaj – prijateľný denný príjem 

(Acceptable Daily Intake – ADI) – predstavuje množstvo určitej aditívnej látky, ktoré 

môže človek prijímať denne v potrave po celý život bez negatívneho vplyvu na svoje 

zdravie (Food today, 2001).  

ADI je teda prijateľná denná dávka, čiže množstvo prídavnej látky vyjadrené obvykle 

v mg/kg telesnej hmotnosti, ktorá môže byť konzumovaná denne po celý život 

bez záporného dopadu na ľudské zdravie. Je potrebné poznamenať, že ADI nepredstavuje 

hladinu toxicity, ale hladinu bezpečného príjmu určitej látky (Klescht, 2006). 

Ak nie sú toxikologické údaje o danej látke úplné, môže byť ADI udelená dočasne. 

Väčšinou vtedy býva vyhlásená lehota, počas ktorej musia prebehnúť ďalšie testy. Ak 

testy neprebehnú, môže byť dočasná ADI odňatá na najbližšom stretnutí komisie JECFA 

(Joint Expert Committee on Food Additives – Spoločný výbor pre potravinové aditíva). 

Látkam s veľmi nízkou toxicitou (jedná sa hlavne o prirodzené zložky potravy), ktoré sú 

najviac konzumované v množstve nepredstavujúcom podľa komisie žiadne riziko 

pre ľudské zdravie, potom môže byť pridelené ADI „bez obmedzenia“ alebo novšie 

„neurčené“ (Vrbová, 2001). V Tab. 2 sú zaznamenané prijateľné denné dávky niektorých 

náhradných sladidiel.  
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Sladidlo ADI - prijateľná 

denná dávka (na kg 

telesnej hmotnosti) 

Neotam 0–2 mg 3 

Neohesperidín 0–5 mg 3 

Sacharín 0–5 mg 1 

Cyklamát 0–7 mg 4 

Acesulfám draselný 0–15 mg 2 

Sukralóza 0–15 mg 5 

Aspartám 1–40 mg 1 

Erytritol Neurčené 5 

Isomalt Neurčené 1 

Laktitol Neurčené 1 

Maltitol 

Maltitol sirup 
Neurčené 1 

Mannitol Neurčené 1 

Sorbitol 

Sorbitol sirup 
Neurčené 1 

Thaumatín Neurčené 1 

Xylitol Neurčené 1 

Tab. 2 Hodnoty ADI niektorých sladidiel (1 European Commission COM/2001/0542 

final, 2011; 2 Mayer, 1991; 3 Nabors, 2011; 4 European Commission 

SCF/CS/EDUL/192 final,2000b; 5 FAO, 2014) 
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6. DELENIE NÁHRADNÝCH SLADIDIEL 

Všeobecne je možné aditíva, kam zaraďujeme aj náhradné sladidlá, rozdeliť na základe 

intenzity vplyvu na ľudské zdravie do troch základných skupín:  

1. nespôsobujúce žiadne zdravotné problémy  

2. menej vhodné, ktorých užívanie je sporné 

3. nevhodné 

Látky zaradené do prvej skupiny nielenže nespôsobujú žiadne zdravotné problémy, ale 

dokonca môžu pôsobiť priaznivo. Do kategórie tzv. „bezpečných prídavných látok“ sú 

radené látky prírodného pôvodu, ktoré sú získané z prírodných zdrojov alebo sú tzv. 

prírodne identické, čo znamená, že ich chemická štruktúra je rovnaká ako u prírodnej 

látky. Nie je tu začlenené žiadne náhradné sladidlo.  

Menej vhodné aditíva sú látky, ktoré už nie sú vhodné alebo sú podozrivé z negatívneho 

dopadu na zdravie. Sú to tie, ktoré zdraviu už nie sú až také prospešné a ich užívanie je 

sporné hlavne pri častom a nadmernom použití. Medzi náhradné sladidlá so sporným 

užívaním radíme sorbitol, mannitol, isomalt, alitam (zatiaľ nebol schválený 

pre používanie v ČR), maltilol, laktilol, xylitol a thaumatín. 

Konzumácia látok označovaných ako nevhodné aditíva je spojená s rizikom vzniku 

intolerancie či precitlivelosti. V tejto kategórii sa z náhradných sladidiel nachádzajú 

acesulfám draselný, aspartám, sacharín a neohesperidín DC (Klescht, 2006). 

Samotné náhradné sladidlá môžeme rozdeliť na základe rôznych kritérií.  

 

Podľa pôvodu: 

1. Prírodné sladké látky (sacharóza, glukóza, fruktóza a iné) 

2. Prírodné (fyllodulcin, glycyrrhizin, hernandulcin, monellin, osladin, perilaldehyd, 

steviosid, taumatin, dulkosid A, rebaudiosid) 

3. Modifikované prírodné (dihydrochalkon neohesperidínu, 

naringindihydrochalkon, perillaldehydoxim) 

4. Syntetické, identické s prírodnými (alditoly – sorbitol, xylitol, manitol) 

5. Syntetické (acesulfám draselný, aspartám, cyklamáty, dulcin, sacharín, sukralóza, 

alitam)  
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Podľa energetického výdaja : 

1. Kalorické (hlavne prírodné sladidlá) 

2. Nekalorické (syntetické sladidlá, napr. sacharín, aspartám) 

3. Nízkokalorické (vyrábané z prírodných sladidiel, napr. sorbitol, laktitol) (Velíšek, 

1999) 

 

Podľa chemickej štruktúry: 

1. Proteíny, peptidy (thaumatin, aspartám) 

2. Halogénové disacharidy (sukralóza) 

3. Terpény (steviosid) 

4. Chalkóny (neohesperidin DC) (Račická, 2012) 
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7. CHARAKTERISTIKA VYBRANÝCH 

NÁHRADNÝCH SLADIDIEL 

7.1 Acesulfám draselný (E 950) 

 

 

Obr. 1 Vzorec acesulfámu draselného (Walters, 2013)  

 

Acesulfám draselný (Obr. 1) sa v prírode prirodzene nevyskytuje, je to syntetická látka. 

Nevstrebáva sa sliznicou tráviaceho traktu a vylučuje sa v nezmenenej podobe močom 

(Strunecká, 2012). 

Pôvodný proces komerčnej výroby acesulfámu draselného bol založený na ťažko 

manipulovateľnom materiáli (Clauss, 1973). Bol teda nahradený alternatívou v podobe 

reakcie kyseliny sulfámovej a diketénu. Vzniknutá kyselina acetoacetamid-N-sulfónová 

sa v prítomnosti oxidu sírového zacyklí na acesulfámový kruh (Linkies, 1990). Keďže 

voľný acesulfám sa správa ako kyselina, reakciou s hydroxidom draselným sa tvorí soľ – 

acesulfám draselný (Boehshar, 2004).  

Nakoľko nemetabolizuje, jeho kalorická hodnota sa rovná nule. Hoci je 180–200krát 

sladší ako sacharóza, kvôli jeho pachuti je často kombinovaný s inými sladidlami. Lisuje 

sa s ďalšími prísadami ako polyvinylpyrrolidon (E 1201) alebo cyrboxymethylcelulóza 

(E 466) a je k dispozícii v tabletkách (Pollmer, 2009). 

Synergické zintenzívnenie sladkosti a zlepšenie kvality chuti sú často významné 

v zmesiach acesulfámu draselného s aspartámom, cyklamátom sodným a sukralózou. 

Chemický názov: draselná soľ  6-metyl-1,2,3,-oxatiazín-4(3H)-ón-2,2-dioxidu 

Sumárny vzorec: C4H4KNO4S 
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Synergiu rôznych zmesí náhradných sladidiel ilustruje Obr. 2. V trojzložkových zmesiach 

acesulfámu draselného s aspartámom a cyklamátom môže dosahovať kvantitatívne 

zvýšenie sladkosti až 90 % a v binárnych zmesiach s aspartátom sa pohybuje v rozmedzí 

40–50 %. Naopak, synergizmus v zmesiach sladidiel so sukralózou je nízky a zmesi 

acesulfámu draselného a sacharínu neprinášajú žiadne zlepšenie sladkosti. Synergické 

zvýšenie sladkosti, často nazývané kvantitatívny synergizmus, bolo podrobne študované 

v zmesiach acesulfámu draselného s aspartámom, znázornené je v Obr. 3. Zmes 

rovnakých častí oboch sladidiel vykazuje tristonásobnú sladkosť sacharózy, aj keď 

jednotlivé sladidlá sú sladšie len dvestokrát. Synergické zvýšenie sladkosti nie je 

izolovaný fenomén, ale pozoruje sa v širokom rozsahu koncentrácií. Maximálna hodnota 

sa nachádza v rozsahu 40–50 % acesulfámu draselného a 50–60 % aspártamu, znižuje sa 

len vtedy, ak jeden z nich prevažuje (Frank, 1989; Du Bois, 1991).  

 

 

Obr. 2 Synergia binárnych, trojzložkových a kvartérnych sladidiel v sýtených 

nealkoholických nápojoch s 10% ekvivalenciou cukru (O’Donnell, 2012) 
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Obr. 3 Intenzity sladkosti acesulfámu draselného (ACK) a aspartámu (APM) a ich zmesi 

(50/50) (Du Bois, 1991) 

 

Acesulfám draselný tvorí biele až bezfarebné monoklinické kryštály, ktoré nie sú 

hygroskopické. Molárna hmotnosť je 201,2 g/mol. Je voľne rozpustný vo vode a tiež 

vo vodných alkoholických roztokoch s vysokým obsahom vody, ale ťažko rozpustný 

vo väčšine organických rozpúšťadiel (Lipinski, 1991). 

Toto sladidlo nie je metabolizované baktériami v ústnej dutine ani v čreve. Nemôže sa 

preto premeniť na kyseliny, ktoré napádajú zubnú sklovinu. Streptococcus mutans, druh 

baktérie prispievajúci k tvorbe kazu, bol acesulfámom draselným inhibovaný (Ziesenitz, 

1986). 

V ľudskom tele je acesulfám draselný inertný. V skríningovom programe pre potenciálne 

farmakologické účinky neboli nájdené žiadne špecifické vplyvy na funkciu tela okrem 

tých, ktoré možno pripísať draslíku (Alpermann, 1991), konštatuje sa neprítomnosť 

vplyvu na sekréciu inzulínu a hladinu glukózy v krvi pri normálnych príjmových 

hladinách. Za podmienok zodpovedajúcich skutočnej situácii v konzumácii potravín 

zostali hladiny inzulínu a hladiny glukózy v krvi ekvivalentné kontrolnej skupine, zatiaľ 
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čo v skupine, ktorá konzumovala cukor, inzulín sekretovaný bol a hladina glukózy v krvi 

sa podľa očakávania zvýšila. Následne v skupine dostávajúcej cukor hladina glukózy 

v krvi klesla pod východiskovú hladinu (Steiniger 1995). 

Pre jeho termostabilitu je vhodný k vareniu a pečeniu, je rozpustný vo vode. Prijateľná 

denná dávka (ADI) bola v Európskej únii v roku 1985 určená na 0–0,9 mg/kg telesnej 

hmotnosti a v roku 1990 zvýšená na 0–15 mg/kg telesnej hmotnosti. Zmena hodnoty bola 

po preskúmaní komisiou JECFA uskutočnená vzhľadom k tomu, že acesulfám draselný 

nemetabolizuje v žiadnych testovaných zvieratách (European Commission 

SCF/CS/ADD/EDUL/194 final, 2010). 

Hoci zástancovia tejto prídavnej látky sa opierajú o tvrdenie, že v rámci realizovaných 

štúdií neboli s istotou preukázané žiadne toxické účinky, viacero odborníkov považuje 

testy vykonané pred uvedením acesulfámu draselného na americký trh za nedostatočné 

a americká spotrebiteľská organizácia CSPI odporúča sa tejto prísade vyhýbať. Už 

pôvodné testy zo sedemdesiatych rokov vzbudili isté pochybnosti, nakoľko dve štúdie 

na myšiach naznačovali možnosť karcinogenity. Acesulfám draselný je tak zaradený 

do kategórie nedostatočne testovaných a tiež do skupiny látok nevhodných 

pre konzumáciu v príliš veľkom množstve. Vysoké dávky acetoacetamidu, čo je produkt 

rozpadu acesulfámu draselného, totiž ovplyvňovali funkciu štítnej žľazy pokusných 

zvierat (Vrbová, 2001). 

Acesulfám draselný sa používa ako sladidlo aj ako látka zvýrazňujúca arómu. Vo forme 

sladidla napríklad v žuvačkách (Wrigley), pridávaný je aj do nealkoholických nápojov 

(Tang), mliečnych výrobkov (nízkotučné jogurty Vitalinea Danone a Yoplait), 

nízkokalorických sladkostí a cukroviniek (Bonpari bez cukru), oblátok bez cukru, 

tabletiek, sypkých zmesí pre výrobu nápojov, instantných nápojov s príchuťou čaju 

a kávy, dezertov a sypkých náhrad mlieka do kávy. Ako zvýrazňujúca aróma je zase 

zužitkovaný v stolných sladidlách, majonézach, horčici, šalátoch, vitamínových 

prípravkoch či niektorých druhoch piva. Nájdeme ho tiež v produktoch pre ústnu hygienu 

a vo farmaceutických výrobkoch (Vrbová, 2001). 
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7.2 Aspartám (E 951) 

 

 

 

Obr. 4 Vzorec aspartámu (Walters, 2013) 

 

Surovinami na výrobu aspartámu (Obr. 4) sú dve aminokyseliny: L-fenylalanín, vyrábaný 

fermentáciou, a kyselina L-asparágová, ktorá sa vyrába chemickou syntézou. Reaktívne 

skupiny aminokyselín sú najprv chránené, s výnimkou skupín, ktoré tvoria metylesterovú 

väzbu. Aminokyseliny sú potom naviazané buď chemicky alebo enzymaticky a reaktívne 

skupiny sú odstránené. Nasleduje séria kryštalizačných krokov na odstránenie nečistôt 

(O'Donnell, 2012). 

Aspartám má čistú sladkú chuť a má približne 180–200násobnú sladkosť sacharózy 

(Vetsch, 1985). Profil jeho sladkosti je podobný ako pri sacharóze, ale čas nástupu je 

o niečo dlhší ako sacharóza a môže sa vyskytnúť mierne pretrvávajúci "chvost". Ak to 

nie je žiaduce, môže byť aspartám modifikovaný zmiešaním s inými sladidlami, cukrom 

alebo inými zložkami, napríklad naringínom alebo síranom hlinito-draselným (Schade, 

1976). Toto sladidlo je synergické s mnohými ďalšími, pričom úroveň synergie závisí 

od zložiek zmesi a koncentrácie. Často sa používa v kombinácii s acesulfámom 

draselným alebo sacharínom. V týchto prípadoch bola zaznamená synergia intenzity 

sladkosti až do 30 % (O'Donnell, 2012). 

Komerčne dostupná je aspartám-acesulfámová soľ. Tieto dve molekuly sú viazané 

cez iónovú väzbu a soľ má relatívnu sladkosť približne 350. Hmotnostný pomer zložiek 

Chemický názov: N-L-α-aspartyl-L-fenylalanín-1-metyl ester 

Sumárny vzorec: C14H18N2O5 
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je aspartám : acesulfám draselný = 64:36 a v roztoku je disociovaný na aspartám a 

acesulfám draselný. Pevný produkt je nehygroskopický, rozpúšťa sa rýchlejšie ako 

aspartám a má sa za to, že má výhody v oblasti stability nečistôt (O'Donnell, 2012). 

Tento biely kryštalický prášok je bez zápachu (Aspartame; 2017). Rozpustnosť vo vode 

závisí od pH a teploty, maximálna rozpustnosť sa dosiahne pri pH 2,2 (20 mg/ml 

pri 25 °C) a minimálna rozpustnosť pri pH 5,2 je 13,5 mg/ml pri 25 °C (Aspartame; 

2005). Vyššiu rozpustnosť badáme v horúcej vode a kyslých roztokoch, miernu 

rozpustnosť v alkoholoch, veľmi obmedzenú v chloroforme a prakticky nerozpustný je 

aspartám v olejoch (Reynolds, 1982). 

Táto prídavná látka je vlastne spojenie dvoch aminokyselín – kyseliny aspartovej 

a fenylalanínu s metanolom. Je rozložená v tele na svoje dve základné zložky 

a spracovávaná ďalej ako aminokyseliny z akéhokoľvek iného jedla. Pozor na prísun 

aspartámu by si mali dať ľudia trpiaci fenylketoúriou, čo je porucha metabolizmu 

fenylalanínu, pretože jeho nahromadenie v mozgu môže spôsobiť zmeny nálad 

a správania (Strunecká, 2011). Práve kvôli obsahu alergénu fenylalanínu musí byť 

na etiketách potravín obsahujúcich toto náhradné sladidlo upozornenie. Najspornejšou 

zložkou je tu však metanol, ktorý sa pri rozklade uvoľňuje. Aspartám je tepelne nestály 

a už pri zahriatí na 30 °C dochádza k rozkladu (Strunecká, 2011; Pollmer, 2009). 

Keďže telesná teplota ľudí sa pohybuje okolo 36,6 °C, dochádza k rozkladu aspartámu. 

V tele sa metanol oxiduje na kyselinu mravčiu a neurotoxín formaldehyd. Jeden liter 

perlivého nápoja osladeného aspartámom obsahuje asi 56 mg metanolu. U horlivých 

konzumentov takýchto nápojov je teda možný príjem metanolu až 250 mg, čo 32krát 

presahuje jeho bezpečný limit (Strunecká, 2011).  

Aspartám nemá vplyv na hladinu glukózy v krvi, a preto je vhodný pre použitie 

v potravinách pre diabetikov (Drewnowski, 1999). 

Hlavné využitie aspartám nachádza v nealkoholických nápojoch a stolových sladidlách. 

Používa sa však aj v cukrovinkách, farmaceutických tabletách a suchých sirupoch, 

mliečnych výrobkoch, suchých zmesiach a tyčinkách. Nezvykne sa používať 

v pekárenských výrobkoch, ktoré sa podrobia rozsiahlemu a dlhotrvajúcemu tepelnému 

spracovaniu v blízkosti neutrálneho pH alebo ktoré si vyžadujú dlhú trvanlivosť. Ak nie 

je chránený (napríklad zapuzdrením), neposkytuje požadovanú stabilitu (O'Donnell, 

2012).  

V roku 1981 bola komisiou SCF stanovená prijateľná dávka aspartámu na 40 mg/kg 

telesnej hmotnosti, prehodnotená a opätovne potvrdená bola v roku 2013 úradom EFSA. 

Výnimkou sú ľudia trpiaci fenylketoúriou, ktorí by sa mali potravinám obsahujúcim 

aspartám celkom vyhnúť (EFSA, 2013).  
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7.3 Cyklamát (E 952) 

 

 

Obr. 5 Vzorec cyklamátu (Walters, 2013) 

 

Cyklamát (Obr. 5) je sodná alebo vápenatá soľ kyseliny cyklámovej 

(cyklohexylsulfámovej). Pripavuje sa sulfonáciou cyklohexylamínu, čo môže byť 

uskutočnené reakciou cyklohexylamínu s kyselinou sulfámovou alebo oxidom sírovým. 

Príprava je zobrazená v Obr. 6. Sodná soľ má molekulový vzorec C6H12NNaO3S 

a molárnu hmotnosť 201,22 g/mol (Sudan, 2016). 

 

Obr. 6 Syntéza cyklamátu (Shallenberger, 1975) 

Cyklamáty sú asi tridsaťkrát sladšie ako cukor a sú tepelne stabilné. V USA bol v roku 

1970 cyklamát zakázaný po tom, ako bol v kombinácii so sacharínom označený ako 

Chemický názov: cyklohexylsulfamát sodný 

Sumárny vzorec: C6H12NNaO3S  
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možný karcinogén u potkanov. Následné výskumy toto tvrdenie nepodložili a od roku 

1982 cyklamát čaká na opätovné schválenie FDA.  Jeho využitie v Kanade je obmedzené 

ako stolové sladidlo a na farmaceutický priemysel (Clifford, 2016). ADI bola stanovená 

na 0–11 mg/kg telesnej hmotnosti (WHO, 2010). 

Cyklamát nie je metabolizovaný tkanivom cicavcov, je však metabolizovaný 

na cyklohexylamín mikroflórou prítomnou v hrubom čreve niektorých jedincov. 

Približne 25 % populácie má schopnosť metabolizovať cyklamát na cyklohexylamín a 

zdá sa, že táto schopnosť je o pätinu nižšia (teda činí približne 20 % populácie) 

u Európanov a Severoameričanov a vyššia (asi 80 %) medzi Japoncami. Všetok cyklamát, 

ktorý sa absorbuje, a niektorými jedincami vytvorený cyklohexamín sa vylučujú 

nezmenené v moči (O'Donnell, 2012). 

Hoci je kyslá forma vo vode dostatočne rozpustná, práve kvôli vysokej kyslosti je 

preferovaná forma sodnej alebo vápenatej soli cyklamátu (Beck, 1980). Obe sú pevného 

skupenstva, bezfarebné a bez zápachu (Spillane, 1977). Cyklamát je rozpustný aj 

v alkoholoch, nerozpustný je v olejoch (Lewis, 2007). 

Napriek tomu, že pachuť cyklamátu nie je taká nápadná ako u acesulfámu draselného, 

používa sa v kombinácii s inými sladidlami. Najčastejšie sa jedná o sukralózu, pri ktorej 

je zaužívaný pomer 1 diel sukralózy a 10 dielov cyklamátu. Tento synergický účinok je 

pre mnohých značne prekvapivý, nakoľko výsledná sladkosť je výrazne vyššia ako by sa 

pri kombinácii dvoch sladidiel očakávalo (The Calorie Control Council; 2016). 
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7.4 Izomalt (E 953) 

  

Proces vzniku izomaltu (Obr. 7) je dvojstupňový. Najprv sa enzymaticky zmení 

usporiadanie spojenia medzi glukózou a fruktózou v sacharóze. V druhom kroku sa 

vo fruktózovej časti disacharidu ku kyslíku pridajú dva atómy vodíka. Približne polovica 

z fruktózovej časti pôvodného disacharidu je prevedená na manitol a druhá polovica 

na sorbitol, takže izomalt obsahuje dva rôzne disacharidové alkoholy: gluko-manitol 

a gluko-sorbitol. Tieto molekulárne zmeny vedú k vyššej chemickej i enzymatickej 

stabilite ako má sacharóza (The Calorie Control Council, 2016). 

Synergizmus sladivosti izomalt vykazuje s objemovými sladidlami ako je laktilol, 

sorbitol, manitol alebo xylitol. Má tiež schopnosť maskovať horkú chuť niektorých 

sladidiel a objemových činidiel (O'Donnell, 2012). 

Je to biela, nepatrne hygroskopická kryštalická hmota bez zápachu s molárnou 

hmotnosťou 344,31 g/mol. Rozpustný je vo vode, v etanole je rozpustný veľmi nepatrne 

(Komisia EÚ, 2012). 

Chemický názov: 6-O-α-D-glukopyranozyl-D-sorbitol / 1-O-α-D-glukopyranozyl-D-manitol  

Sumárny vzorec: : C12H24O11 / C12H24O11 · 2H2O 

 

 

Obr. 7 Štruktúry izomaltu (O'Donnell, 2012) 
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Izomalt je o polovicu menej sladký ako cukor, pričom ho nesprevádza žiadna pachuť ani 

nespôsobuje zubný kaz (Grenby, 1996). Rovnako ako všetky polyoly, aj izomalt je 

v črevách rozštiepený len čiastočne. Neabsorbovaný diel sa metabolizuje črevnými 

baktériami. Spoločný výbor expertov WHO a JEFCA uznal bezpečnosť izomaltu a dospel 

k názoru, že nie je potrebné obmedzenie jeho denného príjmu v podobe číselnej hodnoty 

ADI. Izomalt sa tak nachádza v kategórii „neuvedené“, čo je najbezpečnejšia trieda, kam 

môžu byť ingrediencie zaradené (The Calorie Control Council, 2016). 

 

7.5 Manitol (E 421) 

 

 

Obr. 8 Vzorec manitolu (Walters 2013) 

 

Manitol (C6H8(OH)6) (Obr. 8) je polyol (alkoholický cukor) používaný v potravinárskom 

a farmaceutickom priemysle. Je o polovicu sladší ako sacharóza a pri orálnom podaní má 

tiež chladivý efekt, čo napomáha maskovaniu horkej chuti. Prirodzene sa vyskytuje 

v morských riasach, čerstvých hubách a výlučkoch stromov. Manitol je komerčne 

dostupný v rôznych kryštalických bielych práškoch a granulovaných formách, pričom 

všetky sú rozpustné vo vode (Shawkat, 2012). Jeho ADI nie je špecifikovaná (WHO, 

2010) a molárnu hmotnosť má 182,17 g/mol (PubChem, 2004). 

Distribuuje sa takmer výhradne extracelulárnou tekutinou, veľmi málo preniká bunkami. 

V dôsledku toho je v podstate inertný, len 7–10 % sa metabolizuje (pravdepodobne 

v pečeni), zatiaľ čo zvyšok je voľne filtrovaný glomerulami a vylučuje sa neporušený 

v moči. Asi 7 % je reabsorbovaných renálnymi tubulmi. Pri normálnej funkcii obličiek a 

po jednej intravenóznej dávke je polčas eliminácie manitolu v cirkulujúcej plazme 15 

Chemický názov: D-manitol 

Sumárny vzorec: C6H14O6 
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minút. Po 24 hodinách je v moči obsiahnutých 90 % z podanej dávky. Avšak s ťažkou 

renálnou nedostatočnosťou je rýchlosť vylučovania manitolu značne znížená 

a zadržiavaný manitol môže zvýšiť extracelulárnu toxicitu. Toto vedie k transferu vody 

z buniek, expanzii extracelulárnej tekutiny a vyvolaniu zdanlivej hyponatrémie 

so zvýšením osmolality séra, čo sa vyskytuje napríklad pri hyperglykémii (Nissenson, 

1979). 

Vyhláška č. 4/2008 Sb., novelizovaná vyhláškami č. 130/2010 Sb. a 122/2011 Sb., 

obmedzuje použitie prídavných látok k výrobe potravín určených pre výživu dojčiat 

a malých detí. Jediným sladidlom, ktoré je za presne definovaných podmienok možné 

použiť, je manitol. Jeho prítomnosť je tolerovaná, ak bol použitý ako nosič pre vitamín 

B12 v množstve najmenej 1 diel vitamínu B12 na 1000 dielov manitolu. 

7.6 Neotam (E 961) 

 

 

Obr. 9 Vzorec neotamu (Walters 2013) 

 

Neotam (Obr. 9) má molárnu hmotnosť 378,46 g/mol. Vyrába sa pridaním neohexylovej 

skupiny na amínový dusík aspartámu. Peptidázy, ktoré bežne porušujú peptidovú väzbu 

medzi kyselinou asparígovou a fenylalanínom, sú účinne blokované prítomnosťou 3,3-

dimetylbutylu, čím sa znižuje produkcia fenylalanínu aj nebezpečenstvo pre ľudí 

s fenylketonúriou (Lebedev, 2010). 

Chemický názov: N-[N-(3,3-Dimetylbutyl)-L-α-aspartyl]- L-fenylalanín 1-methyl ester 

Sumárny vzorec: C20H30N2O5 



34 

Synergizmus sladkosti neotamu je obmedzený. V kombinácii so sacharínom môže 

dosahovať 14–25 %, ale s inými sladidlami je kvôli nízkym hodnotám bezvýznamný. 

Uvádza sa, že zlepšuje ovocné, mätové, škoricové a vanilkové príchute a maskuje pachuť 

aj pri podprahových množstvách nečistôt (O'Donnell, 2012). 

Je to kryštalický prášok bielej alebo špinavobielej farby. Môže tvoriť zásadité aj kyslé 

soli, rovnako ako cheláty s kovmi (NutraSweet Property Holdings, 2006). V niektorých 

rozpúšťadlách, ako napr. etanol, je rozdiel rozpustnosti v porovnaní s aspartámom 

značný, neotam je viac rozpustný dokonca aj vo vode, pričom táto schopnosť vzrastá 

so stúpajúcou teplotou vody (NutraSweet Property Holdings, 2006). Rozpustnosť 

neotamu je ilustrovaná Obr. 10. 

 

 

 

Obr. 10 Rozpustnosť neotamu vo vode (O'Donnell, 2012) 

 

Neotam je chemicky veľmi podobný aspartámu, ale je oveľa stabilnejší. Je 7000–

13 000krát sladší ako sacharóza. Používa sa do potravín a nápojov, žuvačiek, mrazených 

dezertov, pudingov, náplní, mliečnych výrobkov a tiež pekárenských výrobkov, čo 

umožňuje jeho tepelná odolnosť. Medzi výrobcami potravinárskych produktov je neotam 

veľmi obľúbený, pretože osladenie veľkých množstiev si nevyžaduje kvantum sladidla 

ani financií (Lebedev, 2010). 

Hlavné degradačné produkty neotamu in vivo (ako aj in vitro) sú deesterifikovaný neotam 

a metanol, v ekvimolárnych množstvách. Použité množstvá neotamu sú veľmi malé, 

a preto je množstvo produkovaného metanolu považované za bezpečné. Absorbovaný 

aj deesterifikovaný neotam sú vylučované močom a stolicou (Nofre, 2000). 
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Schválený FDA bol v roku 2002 (Clifford, 2016). JECFA stanovila hodnotu ADI na 0–2 

mg/kg telesnej hmotnosti (Codex Alimentarius Commission, 2004). 

 

7.7 Sacharín (E 954) 

 

 

 

Obr. 11 Vzorec sacharínu (Walters, 2013) 

 

Sacharín (Obr. 11) je jedno z najstarších náhradných sladidiel. Pri zahrievaní je nestabilný 

a nie je chemicky reaktívny s inými potravinami, čo predstavuje obmedzenie pre varenie, 

takisto ako citeľná nepríjemná kovová pachuť. Táto veľmi stabilná organická kyselina 

s molekulovým vzorcom C7H5NO3S má molárnu hmotnosť 183,2 g/mol (Walters, 2013).  

Ako dôsledok jeho horkej a kovovej pachute sa sacharín najčastejšie používa v zmesiach 

s inými sladidlami, kalorickými aj nekalorickými. Takéto zmesi zvyčajne čerpajú 

približne 50 % svojej sladkosti zo sacharínu a v mnohých prípadoch sú uprednostňované 

(Schiffman,1995). Je asi tristokrát sladší ako sacharóza (Walters 2013). 

Kvôli spojitosti s rakovinou močového mechúra u potkanov bolo v roku 1977 nutné 

upozorniť na sacharín varovným štítkom. Výsledok ďalšieho výskumu nespečatil 

ohrozenie pre človeka a v roku 2000 bola povinnosť varovného označenia zrušená. 

Sacharín tak ostáva FDA schváleným sladidlom (Clifford, 2016). Nie je metabolizovaný 

Chemický názov: 1,2-benzizotiazol-3(2H)-ón-1,1-dioxid 

Sumárny vzorec: C7H5NO3S 
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u ľudí ani potkanov, nedochádza ku kovalentnej väzbe na DNA v močovom mechúre, 

ako to bolo predpokladané (O’Donnell, 2012). ADI bola JECFA-ou stanovená na 0–5 

mg/kg telesnej hmotnosti (WHO, 2010). 

Sacharín je komerčne dostupný v kyslej forme, ako aj vo forme sodnej a vápenatej soli. 

Všetky tieto formy sú biele látky bez zápachu (Dean, 1985). V acetóne a etanole sa 

rozpúšťa, v benzéne, etylétere, chloroforme je rozpustný len mierne (Lide, 2007–2008). 

Vo forme kyseliny sacharín nie je rozpustný vo vode. Z tohto dôvodu je ako sladidlo 

používaný vo forme sodnej soli. Môže byť syntetizovaný podľa Remsen-Fahlbergovej 

a Maumeeho (alebo dnes Sherwin-Williamsovej), čo popisuje Obr. 12. 

Podľa Remsena a Fahlberga proces začína reakciou toluénu s kyselinou chlórsulfónovou 

za vzniku orto a para formy toluén-sulfónovej kyseliny. Kyselina sa potom prevedie na 

sulfonylchloridy reakciou s chloridom fosforečným. Z orto formy, o-toluén-

sulfonylchloridu, sa reakciou s amoniakom stáva metylbenzénsulfónamid, ktorý sa 

oxiduje pôsobením manganistanu draselného za vzniku o-sulfamidbenzoovej kyseliny. 

Sacharín vznikne jej zahriatím. 

Ďalším spôsobom je Maumeeho (alebo dnes tiež Sherwin-Williamsova) syntéza. 

Anhydrid kyseliny ftalovej je prevedený na antranilovú kyselinu, ktorá sa nechá reagovať 

s kyselinou dusitou, oxidom síričitým, chlórom a amoniakom, čím vznikne sacharín 

(Shallenberger, 1975). 

 

Obr. 12 Syntéza sacharínu podľa Remsena a Fahlberga (Shallenberger 1975) 
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7.8 Sorbitol (E 420) 

 

 

 

Obr. 13 Štruktúra sorbitolu (Wade, 2006) 

 

Sorbitol (Obr. 13), tiež známy ako glucitol, je alkoholický cukor, ktorý ľudské telo 

metabolizuje pomaly. Je získaný redukciou glukózy, pričom dochádza k zmene 

aldehydickej skupiny na ďalšiu hydroxylovú skupinu. Jeho sumárny vzorec je C6H14O6, 

molárna hmotnosť 182,17 g/mol. Sladivosť sorbitolu je približne 60 % sladivosti 

sacharózy (Walters, 2013). Je používaný tiež ako zvlhčovadlo, nakoľko je schopný viazať 

vodu. Sorbitol, ani ďalšie polyoly, by sa nemali zúčastňovať tzv. reakcií hnednutia, ktoré 

poskytujú charakteristickú farbu pečiva (Spillane, 2006). 

Je to biely hygroskopický, kryštalický prášok, prípadne vločky alebo granuly. Dobre sa 

rozpúšťa vo vode a slabo v etanole (Komisia EÚ, 2012). Hodnota ADI nebola 

špecifikovaná (WHO, 2010). 

Prirodzene sa vyskytuje v ovocí, napríklad v čerešniach, jablkách alebo hrozne. Pretože 

nie je dobre rozkladaný baktériami v ústnej dutine, pridáva sa do žuvačiek 

nespôsobujúcich tvorbu zubného kazu. Vysoké dávky sorbitolu môžu spôsobiť 

nadúvanie, hnačky a plynatosť (Vrbová, 2001). 

  

Chemický názov: D-1,2,3,4,5,6-hexanol 

Sumárny vzorec: C6H14O6  
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7.9 Sukralóza (E 955) 

 

Obr. 14 Štruktúra sukralózy (Walters 2013) 

 

Jedno z najnovších umelých sladidiel je sukralóza (Obr. 14). Bola objavená v roku 1976 

a schválená FDA v roku 1998. V októbri 2000 sa dostala na trh ako Splenda. Je to jediné 

umelé sladidlo vyrobené z cukru - na molekule cukru sú substituované tri hydroxylové 

skupiny troma molekulami chlóru, pričom výsledok je nekalorické sladidlo šesťstokrát 

sladšie ako cukor. Prebehlo viac ako sto štúdií, ktoré nedokázali žiadne bezpečnostné 

riziká v súvislosti s rakovinou, genetickými vplyvmi, reprodukciou a plodnosťou, 

imunológiou, vrodenými vadami, metabolizmom alebo centrálnym nervovým systémom 

(Greenly, 2003). 

Biely alebo sivobiely kryštalický prášok, prakticky bez zápachu, je voľne rozpustný 

vo vode, metanole a etanole, nepatrne rozpustný v etylacetáte (Komisia EÚ, 2012). 

Molárna hmotnosť je 397,63 g/mol (PubChem, 2005). 

Sukralóza prechádza telom bez toho, aby došlo k rozpadu alebo strate akéhokoľvek 

pripojeného atómu chlóru. Približne 85 % dávky sukralózy sa vylúči stolicou vo veľkej 

miere nezmenené, zatiaľ čo zvyšných asi 15 % dávky sa absorbuje z gastrointestinálneho 

traktu, vstúpi do bežného obehu a v neporušenej forme sa vylúči močom (Roberts, 2000). 

Vzhľadom na to, že v tele nie je rozpoznaná ako cukor ani ako uhľohydrát, nemá vplyv 

na hladinu ani u jedného typu diabetu. V súčasnosti je používaná do ovocných nápojov, 

jablkových štiav, javorového sirupu, horúcej čokolády a rôznych nealkoholických 

nápojov (Greenly, 2003). ADI bolo určené na 0–15 mg/kg telesnej hmotnosti (WHO, 

2010). 

Chemický názov: 1,6-dichlór-1,6-dideoxy-β-D-fructofuranozyl-4-chlór-4-deoxy-α-D-

galaktopyranozid 

Sumárny vzorec: C12H19Cl3O8 
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7.10 Xylitol (E 967) 

 

Obr. 15 Štruktúra xylitolu (Walters, 1991) 

 

Chemická syntéza xylitolu (Obr. 15) začína extrakciou xylózy z hemicelulózového 

materiálu kyslo katalyzovanou hydrolýzou. Amorfná a nekryštalická štruktúra 

hemicelulózy umožňuje ľahkú difúziu oxóniových iónov v polymérnej matrici, čo 

podporuje hydrolýzu. Hydrolyzáty všeobecne obsahujú rôzne cukry (xylózu, arabinózu, 

glukózu, galaktózu a manózu) v pomeroch, ktoré sú závislé od typu biomasy a 

experimentálnych podmienok. Po čistení a odstraňovaní farby sa môže xylitolový 

hydrolyzát obsahujúci xylózu použiť na výrobu xylitolu redukciou xylózy v prítomnosti 

kovových katalyzátorov (Raneyovho niklu). K dosiahnutiu čistého xylitolu je potrebné 

roztok xylitolu vytvorený katalytickou redukciou ešte chromatograficky čistiť a 

kryštalizovať produkt (Granström, 2007). 

K dosiahnutiu významnej synergie sladkosti býva xylitol kombinovaný s inými polyolmi. 

Ako príklad slúži kombinácia so sorbitolom v žuvačkách, kde je xylitol k sorbitolu 

v pomere 60:40. Za čistejšiu a viac podobnú cukru je považovaná chuť kombinácie 

s vysoko intenzívnymi sladidlami. Využitie našiel xylitol aj v kompenzácii stratenej 

sladkosti pri systémoch s aspartámom s kombinácii s aromatickými systémami na báze 

aldehydu. Je preukázané, že aldehydové skupiny interagujú s aspartámom a toto vedie 

k zníženiu vnímania sladkosti (O'Donnell, 2012). 

Xylitol je veľmi dobre rozpustný vo vode, málo rozpustný v etanole. Biely kryštalický 

prášok je prakticky bez zápachu (Komisia EÚ, 2012). Táto látka s chemickým vzorcom 

(CHOH)3(CH2OH)2, má molárnu hmotnosť 152,15 g/mol. Je približne rovnako sladký 

ako sacharóza. Tento alkoholický cukor sa používa ako náhrada cukru vyskytujúca sa 

prirodzene v mnohých druhoch ovocia a zeleniny (Shalleberger, 1975). ADI nebolo 

špecifikované (WHO, 2010). 

Chemický názov: 1,2,3,4,5-pentanol  

Sumárny vzorec: C5H12O5 
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Xylitol sa, tak ako väčšina ostatných polyolov, absorbuje z tráviaceho traktu pomaly, 

najmä v dôsledku nedostatku špecifického transportného systému cez črevnú sliznicu. 

Skutočné množstvo xylitolu absorbovaného z tenkého čreva sa pohybuje v rozmedzí 20–

50 %, v závislosti od rôznych faktorov, ďalej sa metabolizuje v pečeni (O'Donnell, 2012). 

Xylitolu sa pripisuje preventívne pôsobenie proti zápalu stredného ucha, priaznivé účinky 

na kazivosť zubov a tvorbu zubného povlaku. Je používaný v žuvačkách a v sirupoch 

(Strunecká, 2012). 
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8. NEPOVOLENÉ SLADIDLÁ 

 

Sladidlá nepovolené v Európskej únii boli väčšinou objavené nedávno. Niektoré z nich 

sú bežne používané mimo Európskej únie, čo však neznamená, že môžu byť na náš trh 

dovážané alebo použité pri výrobe potravín. Nakoľko by sa z pohľadu európskeho 

potravinového práva mohlo jednať o potravinu nebezpečnú pre ľudské zdravie, nemali 

by sa na trhu Európskej únie vôbec vyskytovať (Gabrovská, 2017). Sladkosť niektorých 

nepovolených sladidiel je uvedená v Tab. 3. 

Sladidlo Sladkosť (sacharóza = 1) 

Alitam 2000 – 3000 

Brazeín 500 – 2000 

Hernandulín cca 1250  

Lugdunam 220 000 – 300 000 

Monelín 800 – 2000 

Pentadín 500 

Tagatóza 1 

Tab. 3 Sladkosť niektorých nepovolených sladidiel (Gabrovská, 2017) 

 

8.1 Advantam 

 

Obr. 16 Štruktúra advantamu (O'Donnell, 2012) 

Chemický názov: N-[N-[3-(3-hydroxy-4-metoxyfenyl)propyl-α-aspartyl]-L-fenylalanín 1-metylester  

Sumárny vzorec: C24H30N2O7·H2O 
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Advantam (Obr. 16) sa syntetizuje z aspartámu a (3-hydroxy-4-

metoxyfenyl)propylaldehydu v jednokrokovom redukčnom N-alkylačnom procese, 

pri ktorom aspartám a aldehyd reagujú s vodíkom v metanolickom roztoku v prítomnosti 

platiny, ktorá plní funkciu katalyzátora. (3-hydroxy-4-metoxyfenyl)propylaldehyd je 

získavaný štvorkrokovou deriváciou vanilínu (Nabors, 2012). 

Advantam má molekulovú hmotnosť 476,52 g / mol, monohydrát má teplotu topenia 

101,5 °C. Je to pevná kryštalická látka s rozpustnosťou vo vode približne 0,10 % pri 25 °C 

(DuBois, 2012). Rozpustnosť vo vode, etanole a etylacetáte je považovaná k plneniu jeho 

funkcie za dostatočnú. Vo vodnom prostredí je jeho stabilita porovnateľná s aspartámom, 

pri vyššom a neutrálnom pH, vyšších teplotách alebo v jogurtoch sa dokonca 

predpokladá, že je stabilnejší. Veľmi stabilný je v suchých podmienkach, čo určite nájde 

využitie v práškoch na prípravu nápojov. Pozitívne sa hodnotí aj jeho schopnosť udržať 

si vlastnosti v bežných podmienkach skladovania a manipulácie, svoju stálosť totiž 

ukázal v tabletovej zmesi počas skladovania pri 25 °C a 60% relatívnej vlhkosti. Profil 

stability teda zodpovedá aspartámu, čo naznačuje rovnaký mechanizmus degradácie 

oboch sladidiel (Bishay, 2012). Očakávania splnil aj v kombinácii s horúcou kávou, 

ľadovým čajom a žuvačkami, čo zvyšuje možnosti jeho použitia (Aparnathi, 2017). 

Bezpečnosť tejto prídavnej látky bola hodnotená veľkým množstvom štúdií, do ktorým 

boli zapojené myši, potkany, psy aj ľudia. Štúdie toxicity na zvieratách nepreukázali 

škodlivosť ani pri prijímaní vysokých dávok advantamu (Nabors, 2012). 

Je asi 20 000krát sladší ako sacharóza a 100krát sladší ako aspartám. Má aspartámu 

podobnú čistú sladkú chuť, ktorá pretrváva o niečo dlhšie. V nižších koncentráciách 

pôsobí tiež ako zosilňovač chuti, čo by mohlo byť jeho ďalším prínosom napr. 

v žuvačkách. Vďaka jeho sľubným vlastnostiam zvládne nahrádzať cukor aj vysoko-

fruktózový kukuričný sirup, čím by sa mohlo ušetriť nielen množstvo kalórií 

a konzumovaného cukru, ale aj finančných prostriedkov (Nabors, 2012). 
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8.2 Alitam 

 

 

 

 

 

Obr. 17 Štruktúra alitamu (JECFA, 2002) 

 

Dipeptid druhej generácie je tvorený z aminokyselín, konkrétne z kyseliny L-asparágovej 

a D-alanínu, a novej C-koncovej amidovej časti, čo zobrazuje Obr. 17. Práve tento nový 

amid prispieva k veľmi vysokej sladkosti alitamu (Aparnathi, 2017). Je to kryštalický 

nehygroskopický prášok bez zápachu. Teplota topenia alitamu je 136–147 °C, je 

rozpustný vo vode a tvorí číre roztoky. Jeho izoelektrický bod je 5,7, čo je tiež hodnota 

pH, kedy je alitam najmenej rozpustný (13 % pri 25 °C) (Aparnathi, 2017). Je rozpustný 

v polárnych rozpúšťadlách, ako je metanol, etanol a propylénglykol a jeho rozpustnosť 

stúpa so zvyšujúcou sa teplotou a pH vyšším alebo nižším ako je hodnota izoelektrického 

bodu. Naopak, nie je rozpustný v nepolárnych rozpúšťadlách, ako sú tuky, oleje alebo 

chloroform (Nelson, 2000).  

Alitam je derivát aminokyselín, a preto nie je úplne stabilný. Hydrolyzuje sa v kyslých 

podmienkach, ale je stabilnejší ako aspartám (O'Donnell, 2007), čo je spôsobené 

prítomnosťou amidovej väzby. Polčas rozpadu alitamu vo vodných roztokoch pri pH 7–

8 a 100 °C sa pohybuje v hodinách až dňoch. Hydrolyzovať sa môže dipeptidická väzba, 

pričom vzniknú dva konečné reakčné produkty, a síce kyselina asparágová a amid 

alanínu. Ani jeden z konečných produktov nevykazuje sladkú chuť. Alitam je stabilný 

v nápojoch sýtených oxidom uhličitým a dokáže odolať hladinám pH typickým 

pre nealkoholické nápoje (pH 2–4). Nepodlieha cyklizácii a pri neutrálnom pH je vo 

vodnom prostredí stabilný viac ako rok. Stabilita pri vysokých teplotách umožňuje 

alitamu použitie napr. v pekárenských výrobkoch (Aparnathi, 2017). 

Chemický názov: L-α-Aspartyl-N-(2,2,4,4-tetrametyl-3-thietanyl)-D-alanínamid  

Sumárny vzrec: C14H25N304S・2.5H20 
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9. NÁHRADNÉ SLADIDLÁ, DIABETES MELLITUS 

A OBEZITA 

Diabetes mellitus je chronické, etiopatogeneticky heterogénne ochorenie, ktorého 

základným rysom je hyperglykémia. Vzniká v dôsledku nedostatočného účinku inzulínu 

pri jeho absolútnom či relatívnom nedostatku a je sprevádzané komplexnou poruchou 

metabolizmu cukrov, tukov a bielkovín. Táto porucha je základom neskoršie sa 

rozvíjajúcich dlhodobých cievnych komplikácií, a to špecifických pre diabetes 

(mikrovaskulárnych – retinopatia, nefropatia, neuropatia) alebo nešpecifických 

(makrovaskulárnych – urýchlená ateroskleróza) (Bartoš, 1996). 

Nakoľko výskyt a prevalencia diabetu typu 2 neustále narastajú, nanajvýš podstatný je 

záchyt ochorenia na základe prvých varovných signálov a rizikových faktorov. Jedným 

z alarmujúcich činiteľov súvisiacich s cukrovkou 2. typu je nadmerné zvýšenie telesnej 

hmotnosti, a preto je pre prevenciu odporúčané hmotnosť znížiť. Jednou z alternatív 

k cukru, pokiaľ sa človek nevie vzdať sladkého, sú nízkokalorické sladidlá (Johnston, 

2013). V redukčnom režime aj vo fáze udržiavania cieľovej telesnej hmotnosti po nich 

siahajú nielen diabetici.  

Nárast počtu dospelých pacientov s diabetom 2. typu bol za posledných 30 rokov priam 

dramatický. V rokoch 1980–2008 sa prevalencia tohto ochorenia viac ako zdvojnásobila 

a do roku 2030 sa odhaduje na viac ako 500 miliónov pacientov (Danaei, 2011). Ďalšími 

faktormi, ktoré viedli k zvýšenej pozornosti a zameraniu sa na prevenciu a manažment 

diabetu, sú značné náklady na zdravotnú starostlivosť a výrazné ovplyvnenie kvality 

života (Johnston, 2013). 

Rozmach diabetu je multifaktoriálna záležitosť. Medzi premenné vedúce k zvýšeniu 

prevalencie bezpochyby patrí starnúca populácia, zmeny stravovania, sedavý spôsob 

života a zvyšujúca sa úroveň urbanizácie (Danaei, 2011). Vysoká miera zhody diabetu 

medzi monozygotnými dvojčatami a zvýšená pravdepodobnosť jeho výskytu 

v príbuzenstve prvej línie napovedajú, že významnú úlohu hrá aj genetika (Newman, 

1987). Jedným z najvýraznejších rizík však stále ostáva obezita (Maggio, 1997). 

Na základe týchto poznatkov sú diabetici edukovaní nielen o prepočte sacharidových 

jednotiek a vhodnom stravovaní vzhľadom k ich diagnóze, ale v prípade nadváhy tiež 

o možných a bezpečných stratégiách v redukcii váhy. U niektorých pacientov, ktorým sa 

podarilo svoju váhu znížiť a udržať, bola dokonca pozorovaná remisia diabetu (Gregg, 

2012). Pozornosť sa, okrem iného, upiera na pridané cukry v rôznych potravinách. Kvôli 

redukcii kalórií je snaha nahrádzať ich nekalorickými alebo nízkokalorickými sladidlami 

(Johnston, 2013). 
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Ako pozitívum sa táto zámena môže hodnotiť aj z hľadiska hladiny glukózy v krvi. 

Akadémia výživy a dietetiky, Americká asociácia srdca a Americká asociácia 

pre diabetikov považujú nízkokalorické sladidlá schválené FDA pre diabetikov za 

bezpečné alternatívy (Johnston, 2013). 

Všeobecný konsenzus o miere úžitku náhrady sacharózy sladidlami s cieľom kontroly 

telesnej hmotnosti neexistuje (Drewnowski, 1999). Väčšina publikovaných štúdií 

o náhradných sladidlách sú krátkodobé, trvajúce niekoľko hodín alebo 1–2 dni. Niektoré 

z nich uvádzajú záver, že náhradné sladidlá stimulujú chuť do jedla, zatiaľ čo väčšina 

ostatných tento účinok nepotvrdzuje. Krátkodobé štúdie však nie sú považované za veľmi 

informatívne, pretože regulácia chuti do jedla a rovnováha makroživín pravdepodobne 

nie sú korigované chýbajúcou energiou a sacharózou. Väčšmi zaujímavé sú 

epidemiologické štúdie alebo štúdie trvajúce týždne až mesiace. Vykonané štúdie, ktoré 

netrvali dlhšie ako 3 týždne, naznačujú, že zvýšený príjem náhradných sladidiel 

v porovnaní so sacharózou nemá vplyv na telesnú hmotnosť. Naopak, epidemiologické 

štúdie zistili inverzný vzťah medzi príjmom sacharózy a telesnou hmotnosťou dospelých 

jedincov aj detí, čo poukazuje na možný prínos sacharózy v boji s nadváhou (Raben 

a kol., 2002). Tieto epidemiologické štúdie boli podporené dlhodobou multicentrálnou 

štúdiou CARMEN, kde bol zaznamenaný úbytok celkovej váhy aj množstva tuku u osôb 

s nadváhou, ktoré počas šiestich mesiacov konzumovali stravu s nízkym obsahom tukov 

a vysokým obsahom jednoduchých cukrov (Saris, 2000). 

V štúdii trvajúcej 10 týždňov dostávala jedna skupina nápoje a potraviny obsahujúce 

sacharózu, zatiaľ čo druhá s obsahom náhradných sladidiel. Subjekty samotné neboli 

informované o skutočnom účele štúdie, avšak všetci sa dozvedeli, že dostanú doplnky 

obsahujúce náhradné sladidlá (Raben, 2002). 

Pred, počas a na konci 10-týždňového obdobia boli vykonané viaceré merania. 

V týždňoch 0, 2, 4, 6, 8 a 10 bola kontrolovaná telesná hmotnosť, tuková aj netuková 

hmota. V týždňoch 0, 5 a 10 zase boli sledované denníky subjektov zahŕňajúce údaje 

o hladovaní, plnosti, chuti do jedla a pohody, ale aj moč subjektov za 24 hodín. Krvný 

tlak, sagitálna výška, pomer obvodu pásu a bokov boli monitorované v týždňoch 0 a 10, 

rovnako ako DXA denzitometria. Súčasťou týchto skríningov bolo aj vyplnenie dotazníka 

o správaní pri jedle, bežnej fyzickej aktivite a experimentálnej diéte (Raben, 2002). 

Kritériá pre prijatie jednotlivcov do štúdie boli nasledovné: vek 20–50 rokov, nadváha 

[BMI 25–30 alebo viac ako 10% nadváha podľa tabuľky hmotnosti a výšky], subjekt mal 

byť zdravý, nie v čase diéty a nie tehotná alebo dojčiaca žena. Subjekty boli náhodne 

priradené k skupinám so sacharózou a sladidlami.  

Subjekty dostali inštrukcie, že majú počas 10-týždňového intervenčného obdobia denne 

konzumovať špecifikované minimálne množstvo nápojov a jedál sladených buď 
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sacharózou alebo náhradnými sladidlami. Toto minimálne množstvo bolo stanovené 

s cieľom zabezpečiť, že skonzumované kvantum bude dostatočné. V skupine sacharózy 

cca 70 % sacharózy pochádzalo z nápojov a cca 30 % z dennej stravy. Hmotnosť 

doplnkov tvorili z cca 80 % nápoje a cca 20 % pevné jedlo, čo v populácii zodpovedá 

príjmu jedla sladeného náhradnými sladidlami (Raben, 2002). 

Nápoje pozostávali z niekoľkých nealkoholických nápojov (Coca-Cola, Fanta a Sprite) a 

ovocných štiav (pomaranč, malina, "šport" a mix). Vrchnáky všetkých nealkoholických 

nápojov boli vymenené a  odstránené boli pre túto štúdiu aj všetky etikety, pretože pilotná 

štúdia ukázala, že subjekty môžu odhadnúť, ktoré nápoje sú "light" podľa vrchnákov fliaš. 

Pevná strava pozostávala z jogurtu (jahoda, broskyňa a čerešňa pre skupinu sacharózy 

alebo jahoda-rebarbora, broskyňa a lesné plody pre skupinu sladidiel), marmelády 

(pomaranč, malina alebo čierne ríbezle), zmrzliny (jahoda , pistácia alebo vanilka) a 

dusené ovocie (marhule, slivky alebo jablká). Na začiatku mohli všetky subjekty ochutnať 

jedlá a vybrať, ktoré z nich preferujú počas štúdie konzumovať. V niektorých z produktov 

sladených náhradnými sladidlami boli redukované tuky, takže kvôli zachovaniu 

podobnosti príjmu živín medzi oboma skupinami sa subjektom skupiny náhradných 

sladidiel podávalo každý týždeň dodatočne maslo alebo kukuričný olej.  

Množstvo konzumovaných doplnkových nápojov a jedla bolo prepočítané na základe 

denného príjmu sacharózy cca 2 g/kg telesnej hmotnosti, čo zodpovedalo 23 % energie 

pre 80kg osobu s príjmom 12 MJ energie na deň. Pre zabezpečenie správneho príjmu 

sacharózy boli subjekty zaradené do 3 rôznych úrovní na základe ich pôvodnej telesnej 

hmotnosti takto: úroveň 1 = 60–75 kg, úroveň 2 = 75–90 kg a úroveň 3 = 90 a viac kg. 

Subjekty prvej úrovne prijali sacharózu v množstvo 125 g denne, druhej 150 g denne 

a tretej 175 g denne, čo zodpovedalo celkovému príjmu energie zo sacharózových 

doplnkov v prvej, druhej a tretej úrovni 2738, 3285 a 3833 kJ denne. Skupina náhradných 

sladidiel dostala ekvivalentné množstvá nápojov aj jedla, čo viedlo k priemernému príjmu 

sladidiel v jednotlivých úrovniach 0,48, 0,57 a 0,67 g denne a k priemernému príjmu 

energie 694, 832 a 971 kJ denne. Náhradné sladidlá boli zastúpené nasledovne: 54 % 

aspartámu, 22 % acesulfámu draselného, 22 % cyklamátu a 1 % sacharínu. Priemerné 

denné príjmy jednotlivých sladidiel boli oveľa nižšie ako ich ADI. Okrem pridelenej 

stravy mohli subjekty konzumovať aj vlastnú, podľa chuti. V týždňoch 0, 5 a 10 boli 

vyhodnocované 7-dňové dietetické záznamy spolu s 24-hodinovým močom. Takéto 7-

dňové denníky boli vypracovávané aj 1–2 mesiace pred štúdiou, aby si subjekty 

na metódu zvykli. Denník mal podobu vizuálnej analógovej stupnice na monitorovanie 

hladu, plnosti, chuti do jedla a pohody. Stupnica 10-centometrových vodorovných čiar 

bola označená na jednom konci najpozitívnejším a na opačnom najnegatívnejším 

hodnotením. Okrem týchto 7-dňových denníkov boli použité aj súhrnné týždenné 

záznamy, ktorých využitie spočívalo v zaznamenávaní pripomienok k udalostiam ako 
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choroba, menštruácia, zmena stravy, lieky alebo zmena fyzickej aktivity. Pred obdobím 

štúdie aj po jej skončení subjekty v dotazníku odpovedali na otázky ohľadom 

stravovacích návykov, modelov svojho stravovania, redukčných diét a myšlienok 

na jedlo, na základe čoho boli hodnotení v troch kategóriách: kognitívna kontrola 

stravovania, dezinhibícia kontroly a náchylnosť k hladu. Človek s normálnou telesnou 

hmotnosťou aj postojmi k stravovaniu získa nízke skóre vo všetkých troch kategóriách. 

Subjekty takisto zaznamenali informácie o svojej fyzickej aktivite, a to konkrétny čas, 

ktorý týždenne venovali pohybu, aj jeho intenzitu (hodnotami 1–5). Štúdii tieto 

informácie poslúžili na porovnanie zmien v oboch skupinách na začiatku a po skončení 

10-týždňového obdobia, kedy tiež odpovedali na otázky ohľadom zloženia doplnkov, 

ktoré konzumovali. Množstvo (nič, trochu, stredne, veľa alebo neviem) dopĺňali k soli, 

sacharóze, proteínu, vitamínu C, náhradným sladidlám, sacharidom či tukom. Na základe 

odpovedí bolo možné overiť, či všetky subjekty verili, že konzumovali náhradné sladidlá 

(Raben, 2002). 

Kým v skupine dostávajúcej sacharózu príjem energie značne vzrástol (o 1,5 MJ/deň), 

v druhej skupine ostal konštantný s obvyklým príjmom. Priemerný rozdiel medzi 

skupinami bol 2,6 MJ/deň (185 MJ za celé obdobie 70 dní). Zvýšený príjem sacharidov 

badáme v skupine sacharózy, rovnako ako príjem uhľohydrátov. V skupine, kde boli 

v strave obsiahnuté náhradné sladidlá, príjem oboch ostal konštantný. Príjem tukov 

a bielkovín dosahuje v skupinách približne rovnaké hodnoty, hoci pri subjektoch, ktoré 

v tejto štúdii prijímali sacharózu, konštatujeme výrazný pokles energie z tukov. Príjem 

alkoholu, ako aj energia prijatá z alkoholu a bielkovín, boli vyššie v skupine náhradných 

sladidiel (Raben, 2002). Grafické porovnanie oboch skupín predstavuje Obr. 18. 
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Obr. 18 Porovnanie intervenčných skupín (Raben, 2002) 

Výrazný pokles príjmu proteínov možno v skupine sacharózy konštatovať aj na základe 

rozboru moču. 

Počas 10 týždňov sa v skupine sacharózy telesná hmotnosť aj tuková hmota zvýšili, 

pričom priemerný celkový prírastok hmotnosti v 10. týždni bol 1,6 kg, z čoho 1,3 kg 

predstavuje tuk. Naopak, hmotnosť aj tuková hmota sa znížili v skupine náhradných 

sladidiel, kde priemerná celková strata hmotnosti predstavovala v 10. týždni 1,0 kg, 

z toho 0,3 kg tuku. Je tu badateľný tiež pokles systolického aj diastolického krvného 

tlaku, na rozdiel od skupiny sacharózy, kde hodnoty vzrástli. Zmeny systolického 

krvného tlaku boli v pozitívnej korelácii so zmenami telesnej hmotnosti, príjmom 

sacharózy a energie. Zmeny diastolického tlaku zasa so zvýšeným príjmom sacharózy 

a energie. 

Postupné viacnásobné regresné analýzy zahŕňajúce tieto premenné ukázali, že 

významnými prediktormi zmien systolického krvného tlaku ostávajú zmeny v príjme 

sacharózy a zmeny tukovej hmoty. Pri zmenách diastolického krvného tlaku sa 

smerodajná ukázala len zmena príjmu sacharózy. 

Sedemdňové denníky nepreukázali medzi skupinami žiadne významné rozdiely 

v hodnotení hladu, plnosti, chuti do jedla ani pohody. Podobne vyzerali aj záznamy 

o fyzickej aktivite. Dotazníky o kognitívnej kontrole stravovania, dezinhibícii kontroly 

a náchylnosti k hladu ukázali porovnateľný počet „pozitívnych“ subjektov (subjektov, 

ktoré dosiahli vyššie skóre) u oboch skupín, hoci v skupine sacharózy počet mierne 

vzrástol a v skupine náhradných sladidiel mierne klesol. Odpovede na otázky 
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o skutočnom obsahu konzumovaných doplnkov upozorňujú na fakt, že subjekty 

zo skupiny sacharózy boli presvedčené, že ich strava a nápoje predsa sacharózu obsahujú, 

a to v množstve „trochu“ a „stredné množstvo“, zatiaľ čo množstvo náhradných sladidiel 

tipovali na „málo“ alebo „stredné množstvo“. Subjekty zo skupiny náhradných sladidiel 

boli presvedčené, že ich doplnky sacharózu neobsahujú takmer vôbec a náhradných 

sladidiel dostávajú „stredné množstvo“ (Raben, 2002). 

Kompozícia stravy v skupine sacharózy sa k diétnym odporúčaniam ohľadom tukov 

(28 % z celkovej energie) a uhľovodíkov (58 % z celkovej energie) približovala viac ako 

skupina náhradných sladidiel (z celkovej energie 34 % tukov a 44 % uhľovodíkov) 

(Raben a kol., 2002). Hmotnostný prírastok v skupine sacharózy a úbytok v skupine 

náhradných sladidiel neboli teda očakávané, skôr naopak. Dôvodom zvýšenia hmotnosti  

subjektov zo skupiny sacharózy by mohla byť skutočnosť, že cca 70 % subjektami 

prijímanej sacharózy bolo v nápojoch. Zdá sa, že energia z tekutín je v porovnaní 

s energiou z pevnej stravy menej uspokojivá (DiMeglio, 2000). Toto podporuje aj 

prospektívna štúdia zaoberajúca sa príjmom nápojov s cukrom v súvislosti so zvýšeným 

rizikom nadváhy u detí (Ludwig, 2001). Ďalšou príčinou priberania može byť fakt, že 

osoby s nadváhou sú k manipulácii so stravovaním menej citlivé a nedokážu regulovať 

príjem energie natoľko, aby zodpovedal ich energetickým potrebám tak efektívne, ako to 

zvládajú štíhli ľudia (Speechly, 2000).   

V porovnaní s obvyklým príjmom energie sa príjem v skupine sacharózy zvýšil 

o  1,5 MJ/deň. Poskytnutá strava a nápoje predstavovali 3,4 MJ/deň a subjekty 

zredukovali ďalší vlastný energetický príjem o 1,9 MJ/deň. Znamená to, že sacharóza (28 

% z celkovej energie) síce do istej miery uspokojila apetít subjektov, ale nie natoľko, aby 

znížili svoj energetický príjem o rovnaké množstvo a udržali si tak telesnú hmotnosť. 

Zaujímavé je, že v skupine náhradných sladidiel sacharóza, ako aj celkový príjem 

sacharidov z vlastných potravín a nápojov taktiež poklesli.  

Z krátkodobých štúdií sa ukázalo, že náhradné, neenergetické sladidlá môžu zvýšiť chuť 

do jedla prostredníctvom cefalickej stimulácie (napr. zrakom, chuťou, vôňou) a že 

aspartám môže mať paradoxný stimulačný účinok na chuť do jedla, čo v tejto dlhodobej 

štúdii nebolo možné potvrdiť. Skutočnosť, že medzi subjektmi prijímajúcimi sacharózu 

a subjektmi prijímajúcimi náhradné sladidlá neboli preukázané žiadne rozdiely 

v pocitoch hladu či zvýšenej chuti do jedla, potvrdzujú viaceré štúdie. Nezistilo sa ani, že 

by sladidlá zvyšovali kalorický príjem prostredníctvom nadmernej kompenzácie, čím sa 

zaoberala randomizovaná štúdia, ktorej subjekty dostávali buď sacharózu alebo aspartám. 

Objavila sa hypotéza, že sladidlá indukujú zvýšenú hormonálnu sekréciu a štúdie 

na hlodavcoch dokonca poukázali na fakt, že by sladidlá mohli mať vplyv 

na  glukoregulačné hormóny. Tieto štúdie uvádzajú, že nízkokalorické sladidlá môžu 

vplývať na zvýšenú absorpciu cukru počas jedla. Objasnenie týchto mechanizmov by 



50 

malo významný dopad v liečbe cukrovky a obezity. Ľudské štúdie to však nepotvrdili 

a nebol zistený žiaden vplyv na sekréciu gastrointestinálnych hormónov (Johnston, 

2013). 

V štúdii ohľadom efektu pitia sódy sladenej buď aspartámom alebo vysoko-fruktózovým 

kukuričným sirupom trvajúcej 7 týždňov sa zistil 7% pokles príjmu kalórií v prípade 

sladenia aspartámom. Subjektom s normálnou váhou bola sladená sóda podávaná 

v množstve 1 150 g/deň (Tordoff, 1990). 

Na potenciálne výhody náhradných sladidiel v rámci redukčného režimu poukazuje 

ďalšia z menších štúdií, ktorá zahŕňala 51 obéznych mužov a 21 obéznych žien. Po 12 

týždňoch sledovania ich váhy, pocitov hladu, energie a pohody je možné konštatovať, že 

trvalé zníženie hmotnosti bolo spojené s konzumáciou nekalorického sladidla, ako 

aj menšou chuťou na sladké a zvýšenou fyzickou aktivitou (Kanders, 1988). 

Prvá veľká, randomizovaná, kontrolovaná prospektívna klinická štúdia, ktorá skúmala, či 

pridanie nízkokalorických a nekalorických sladidiel k multidisciplinárnemu programu 

na kontrolu hmotnosti podporí chudnutie, zahŕňala 163 obéznych žien. Skupina, ktorej 

bol podávaný aspartám, stratila významne väčšiu celkovú hmotnosť ako skupina 

bez aspartámu a počas udržiavacieho obdobia tiež značne nižšiu časť opätovne získala. 

Tieto údaje naznačujú, že aspartám môže uľahčiť dlhodobé udržiavanie zníženej telesnej 

hmotnosti (Blackburn, 1997). 

V štúdii s dvoma intervenčnými skupinami bolo u subjektov prijímajúcich sacharózu po 

10 týždňoch badateľné zvýšenie celkového príjmu energie, sacharózy a sacharidov a 

zníženie príjmu tukov a bielkovín. Skupina dostávajúca náhradné sladidlá mala malé, ale 

významné zníženie príjmu sacharózy. Telesná hmotnosť a hmotnosť tuku sa zvýšili 

v skupine sacharózy (celková hmotnosť o 1,6 kg a o 1,3 kg hmotnosť tuku) a znížili sa 

v skupine sladidiel (celková hmotnosť o 1,0 a o 0,3 kg hmotnosť tuku). V skupine 

sacharózy sa tiež zvýšil systolický aj diastolický krvný tlak (o 3,8 a 4,1 mmHg), kým 

v skupine náhradných sladidiel obe hodnoty klesli (o 3,1 a 1,2 mm Hg) (Raben, 2002). 

Podľa Mattesovho systematického prehľadu a metaanalýzy randomizovaných 

experimentov sa na základe výsledkov dlhodobých štúdií redukcia alebo náhrada cukru 

v nápojoch na BMI neodráža, avšak analýza troch štúdií ukázala pozitívny vplyv náhrady 

cukru nízkokalorickými sladidlami na hmotnosť subjektov s nadváhou (Mattes, 2011). 

V šesťmesačnej prospektívnej randomizovanej kontrolnej štúdii CHOICE boli účastníci 

náhodne zaradení do jednej z troch skupín: kontrolná skupina, skupina vody a skupina 

diétnych nápojov. Obidve intervenčné skupiny znížili váhu aj obvod pásu, ako aj príjem 

celkovej dennej energie, uhľohydrátov, tukov, bielkovín, nasýtených tukov a cukrov. 

Skupina diétnych nápojov viac obmedzila dezerty, čo vyvracia tvrdenia, že náhradné 

sladidlá vzbudzujú chuť na sladké (Tate, 2012). 
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Do štúdie DRINK bolo zapojených 641 detí normálnej hmotnosti vo veku 4–12 rokov. 

Počas 18 mesiacov tejto randomizovanej, prospektívnej, dvojito zaslepenej štúdie deti 

denne prijímali 250 ml limonádu s cukrom, ktorý obsahoval 104 kcal, alebo limonádu 

sladenú 34 mg sukralózy a 12 mg acesulfámu draselného s nulovým kalorickým 

obsahom. Skupina detí konzumujúca nápoj s náhradnými sladidlami znížila svoju váhu 

aj akumuláciu tuku (De Ruyter, 2012). 

Význam nízkokalorických sladidiel je podmienený absenciou kompenzačného 

stravovania. Kompenzácia je rozdiel medzi očakávaným "teoretickým" príjmom energie 

a skutočným príjmom. Môže mať dve formy: fyziologická, keď telo očakáva viac kalórií 

a človek ostáva hladný, takže ďalej konzumuje; a psychologická, keď má človek dojem, 

že má dovolené jesť viac, pretože vďaka náhradným sladidlám ušetril kalórie.  

Možné kompenzačné mechanizmy po príjme nízkokalorických náhradných sladidiel sú: 

i) nadmerná stimulácia chuťových receptorov a zvýšená chuť na sladké 

ii) pocit hladu a následné prejedanie.  

Stupeň kompenzácie závisí od formy potraviny či nápoja a od spôsobu použitia. Zdá sa, 

že kompenzácia je menej pravdepodobná, ak sú sladidlá použité v nápojoch (Serván, 

2014). 

V štúdii špeciálne navrhnutej k hodnoteniu stupňa kompenzácie subjekty žiadnym 

z mechanizmov nenahrádzali kalórie ušetrené stéviou alebo aspartámom (Anton, 2010).  

Z 12-týždňovej randomizovanej štúdie, ktorá porovnávala efekt nekalorických nápojov 

a vody na chudnutie je možné dedukovať, že náhradné sladidlá sú schopné byť súčasťou 

účinnej stratégie znižovania váhy. Subjekty zo skupiny náhradných sladidiel totiž schudli 

viac ako subjekty zo skupiny vody (5,95 kg oproti 4,09 kg) a dokonca uviedli výrazné 

zníženie pocitov hladu (Peters, 2014). 

Pri deťoch by mala voľba týchto prídavných látok nasledovať až ako alternatívna 

možnosť, ak zlyhali ostatné konvenčné stratégie úpravy hmotnosti. Na základe 

predostretých výsledkov je na mieste konštatovanie, že používanie nízkokalorických 

náhradných sladidiel v jedle a nápojoch má svoje miesto v znižovaní prijatej energie aj 

telesnej hmotnosti, najmä pri ľuďoch s nadváhou. Naďalej je však samozrejmosťou 

kombinácia so zdravým životným štýlom, vhodnou stravou a fyzickou aktivitou (Serván, 

2014). 

Prepojenie nízkokalorických náhradných sladidiel s druhým typom diabetu ako jeho 

možnou príčinou bolo vyvrátené, spojitosť sa preukázala len s cukrom sladenými nápojmi 

(de Koning, 2011). 

Súvislosti sladidiel s diabetom sa dotýka tiež štúdia analyzujúca efekt stévie, aspartámu 

a sacharózy na príjem potravy, sýtosť a postprandiálnu hladinu glukózy a inzulínu. 
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Na základe podobných hladín glukózy aj inzulínu možno potvrdiť, že aspartám vyvoláva 

podobnú odpoveď tela ako sacharóza, nakoľko počas 30-tich minút pri 31 jedincoch 

nedošlo k výraznejšiemu rozdielu inzulínových a glukózových koncentrácií. Významne 

nižšia koncentrácia inzulínu bola badateľná po 30-tich aj 60-tich minútach od konzumácie 

stévie, čo naznačuje, že by mohla byť užitočným nástrojom v mechanizmoch glukózovej 

regulácie (Anton, 2010). 
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10. NÁHRADNÉ SLADIDLÁ A ZUBNÝ KAZ 

Na zdravie ústnej dutiny vrátane zubov má veľký vplyv potrava a jej zloženie. Zuby 

umožňujú človeku vychutnávať si pestrú stravu, sú veľmi podstatné pre reč a 

v neposlednom rade zlepšujú vzhľad tváre. Choroby ústnej dutiny, naopak, vzhľadu 

škodia, zvyšuje sa pri nich riziko iných ochorení a okrem finančnej záťaže môžu spôsobiť 

aj zníženie sebavedomia až sociálnu izoláciu. Zubný kaz, označovaný ako najčastejšie 

ľudské ochorenie, je dlhodobo pretrvávajúcim problémom, tak ako zubná erózia, 

vznikajúca kvôli kyselinám. Okrem stravy býva dôvodom ich prítomnosti zvracanie, 

reflux alebo regurgitácia žalúdočnej kyseliny. Hlavnými potravinovými zdrojmi kyseliny 

sú ovocné kyseliny, kyselina askorbová a kyselina fosforečná z ovocných štiav, nátierok 

a sýtených nápojov, ako aj omáčok, jogurtov a iných mliečnych výrobkov (O'Donnell, 

2012). 

Zubný kaz je bežnou chorobou blahobytu. Jeho prevalencia sa zvýšila v rozvinutých 

krajinách paralelne so zvýšenou dostupnosťou cukru prostredníctvom rafinácie a 

obchodovania, dosahujúc maximum od päťdesiatych až po začiatok sedemdesiatych 

rokov (O'Donnell, 2012). 

 

Obr. 19 Zubný kaz (http://centrumzdravehousmevu.sk/wp-

content/uploads/2018/03/zubny-kaz-09-sk-1024x576.jpg) 

Zubný kaz (ilustrovaný Obr. 19) vzniká na podklade metabolizácie cukrov na kyseliny 

baktériami (najmä Streptococcus mutans) zubného povlaku, biofilmu mikróbov, ktorý 

tesne priľne k znečistenému povrchu zubu (ten Cate, 2006). Zloženie tohto povlaku sa 

stále mení. Biofilm súvisiaci so zubným kazom je obohatený nielen o Streptococcus 
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mutans, ale tiež o iné bakteriálne druhy, ktoré sú acidogénne (Beighton, 2005). 

Pri „kritickom pH“ 5,5 zubná sklovina začína strácať vápenaté a fosfátové ióny a povrch 

skloviny sa demineralizuje. Ak tento prúd iónov pretrváva, povrch zubov sa stáva 

krehkým, ale stále môže nastať remineralizácia, kedy sa lézie liečia a dochádza k regresii. 

Priaznivé podmienky pre tento proces zahŕňajú hlavne zmenu stravy so zníženým 

obsahom cukrov. V prípade, že je už kaz vytvorený, stav je nezvratný a je nutná liečba, 

to znamená odstránenie kazu a obnova zubu (Fejerskov, 2008). 

Zdá sa, že hlavnou zložkou potravy, zodpovednou za vznik zubného kazu, sú cukry 

(Arens, 1999), hoci zďaleka nie sú jediným nositeľom kariogénnosti. Riziko vzniku kazu 

predstavujú aj napr. škroby, najmä tepelne ošetrené a jemne rozdrvené. Na rozdiel 

od rafinovaného cukru nie sú cukry z čerstvého ovocia pre zdravie zubov hrozbou 

(O'Donnell, 2012). WHO v roku 2003 vydala v správe s názvom Strava, výživa a 

prevencia chronických ochorení odporúčanie, aby cukry netvorili viac ako 10 % 

celkového energetického príjmu (WHO, 2003). 

Vzorec vzťahu príjmu cukrov a zubného kazu bol popísnaý nasledovne: pri nízkych 

dávkach cukru – 25 g denne (10 kg ročne) je výskyt zubného kazu nízky, v dávke 40 g 

denne (15 kg ročne) nastáva prudký nárast a pri vysokých dávkach, t.j. 93 g denne (35 kg 

ročne) dochádza k zvýšeniu prevalencie zubného kazu na vysokej úrovni (Sreenby, 

1982). 

Hlavnou stratégiou kontroly a prevencie zdravia nielen ústnej dutiny, je zníženie obsahu 

cukrov v strave. Toto je možné dosiahnuť celkovým znížením množstva rafinovaného 

cukru alebo náhradou voľných cukrov alternatívnymi sladidlami v potravinách aj 

nápojoch (O'Donnell, 2012). Pretože sladkej chuti sa mnohí vzdať nedokážu, nádej sa 

vkladá do nízkokalorických náhradných sladidiel. 

Erytritol môže byť teoreticky považovaný za refraktérny k biologickému rozkladu 

kariogénnymi organizmami (Mäkinen, 2001). Táto sľubná náhrada cukru na rozdiel 

od xylitolu a väčšiny ostatných polyolov používaných ako objemové sladidlá, nemá 

laxatívne vlastnosti, preto sa dá očakávať jej široké využitie v potravinárstve (Soderling, 

2010). Počas experimentu s potkanmi výskyt zubného kazu signifikantne klesol. 

Priemerné skóre zubného kazu potkanov kŕmených stravou s 26 % erytriolu bolo 3,1, 

zatiaľ čo u potkanov kŕmených stravou s 26 % sacharózy sa skóre vyšplhalo až na 60,5 

(Kawanabe, 1992).  

V experimentoch z rokov 2001 a 2002, porovnávajúcich erytriol s xylitolom, sa ukázal 

xylitol z hľadiska redukcie povlaku a hladiny Streptococcus mutans v slinách účinnejším. 

Na základe experimentu s žuvačkami z roku 2005 sa však erytriol zdal veľmi sľubným 

a v roku 2010 sa dokonca potvrdilo, že erytriol inhibuje tvorbu zubného povlaku 

(Mäkinen, 2001; 2002).  
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Správy o potenciálnom použití izomaltu ako neacidogénneho sladidla sa datujú 

do sedemdesiatych rokov, kedy pokusy preukázali, že izomalt nebol použitý ako zdroj 

uhlíka pre rast kariogénnych streptokokov (Gehring, 1973). In vitro testy rôznych 

kmeňov Streptococcus mutans a Lactobacillus s ľudským zubným povlakom priniesli 

pozitívny výsledok práve pre izomalt. Na rozdiel od sacharózy, glukózy alebo fruktózy 

zostal izomalt prakticky nefermentovaný. Jeho nekariogénny potenciál bol potvrdený 

pokusom s potkanmi infikovanými Streptococcus mutans. Tým bola podávaná čokoláda 

sladená sacharózou, sorbitolom, izomaltom alebo xylitolom a práve posledné dva 

spomínané tu potvrdili svoju nekariogenitu (Gehring, 1981). Podobné pozorovania boli 

uskutočnené pri skríningu približne 50 perorálnych bakteriálnych kmeňov, kde väčšina 

testovaných kultúr izomalt nefermentovala a len veľmi málo kmeňov streptokokov a 

aktinomyces vykazovalo malé poklesy pH (van der Heoven, 1979). Tieto zistenia boli 

potvrdené aj veľmi citlivou metódou stanovenia produkcie kyseliny (Ziesenitz, 1987). 

Neriešená neostala ani otázka, či sa môže perorálna flóra adaptovať na prítomnosť 

izomaltu. Po dobu 14 týždňov bola podávaná strava obsahujúca buď 16 % sacharózy 

alebo 16 % izomaltu potkanom a na konci štúdie bolo s uspokojením potvrdené, že 

v zložení zubného povlaku nedošlo k žiadnym zmenám (Karle, 1979). K zhodným 

výsledkom sa dopracovala aj štúdia Kariogenita alkoholikcých disacharidov u potkanov 

(van der Hoeven, 1980), vlastnosti izomaltu boli preverené aj v roku 1996, kedy 

Ziesenitz, berúc do úvahy dôkazy z predošlých pokusov a štúdií potkanov a povlaku, 

dospel k záveru, že toto náhradné sladidlo nie je kariogénne (Grenby, 1996). V novších 

štúdiách sa izomalt rovnako osvedčil. V rokoch 2000 a 2008 bol potvrdený pozitívny 

vplyv izomaltu na demineralizáciu a remineralizáciu zubnej skloviny (Takatsuka, 2000; 

2008).  

Kariogenita a acidogenita sorbitolu boli testované vo viacerých typoch štúdií, ktoré 

zahŕňajú napr. in vitro experimenty, štúdie pH a zubného povlaku, pokusy so zvieratami 

aj ľuďmi (O'Donnell, 2012). Zistilo sa, že organizmy zubného povlaku (najmä 

streptokoky) ho síce fermentujú, avšak oveľa pomalšie ako glukózu alebo sacharózu 

(Hayes, 1978). 

Hoci počas experimentov s potkanmi sa zubný kaz objavil aj pri podávaní sorbitolu, jeho 

množstvo bolo v porovnaní s cukrami omnoho nižšie. Väčšina kazov bola spozorovaná 

u zvierat infikovaných Streptococcus mutans. Výsledky týchto pokusov by mali byť 

interpretované s opatrnosťou, pretože síce naznačujú možnosť tvorby zubného kazu, ale 

týka sa hlavne jedincov s veľmi vysokým počtom Streptococcus mutans (O'Donnell, 

2012). 

Väčšina klinických štúdií hodnotiacich účinky sorbitolu na zdravie zubov u ľudí prebehla 

s žuvačkami, avšak skúšok špecificky so sorbitolom nebolo vykonaných veľa. Veľká časť 

dlhodobých štúdií bola uskutočnená s žuvačkami obsahujúcimi zmes sorbitolu a xylitolu. 
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V žiadnej z nich nebol preukázaný kariogénny efekt sorbitolu a k rovnakému záveru 

viedli aj tri štúdie hodnotiace sorbitol v cukrárskych výrobkoch (O'Donnell, 2012). 

V článku, zaoberajúcom sa možnosťou, či sa ústna flóra môže adaptovať na sorbitol, 

Hogg a Rugg-Gunn uvádzajú, že dlhodobé užívanie sorbitolu u normálnych ľudí 

pravdepodobne neprináša riziko vzniku zubného kazu (Hogg, 1991). Toto tvrdenie je 

v súlade s výsledkami pozorovania výskytu zubného kazu počas dlhodobého príjmu 

sorbitolu (Birkhed, 1990) a výrokom Birkheda a Bära, že spochybňovanie sorbitolu ako 

dentálne bezpečnej náhrady cukru sa nezdá opodstatnené (Birkhed, 1991). S ohľadom 

na výsledky menšej štúdie s piatimi subjektmi však nad týmito názormi visí otáznik. 

Waaler v nej opisuje, že zubný povlak vystavený sorbitolu zvyšuje schopnosť 

metabolizovať ho a táto dispozícia pretrváva aj po 12-tich týždňoch expozície (Waaler, 

1993). K tomuto postoju sa pridáva aj ďalší prieskum adaptácie povlaku na prítomnosť 

kombinácie sorbitolu s xylitolom (Assev, 1994). 

Informácií o účinkoch manitolu na zuby nie je mnoho, hoci sa v žuvačkách používa 

v kombinácii s polyolmi čoraz častejšie. V uskutočnených pokusoch vykazoval manitol 

obdobné výsledky kariogenity, miery fermentácie aj zmien pH ako sorbitol, pričom boli 

testované súčasne v rovnakých experimentoch. Klinické štúdie, v ktorých by bol manitol 

jediným sladidlom, zatiaľ neboli vykonané (O'Donnell, 2012). 

Už od objavu xylitolu sa venuje pozornosť jeho priaznivému pôsobeniu na zuby. To, že 

nie je kariogénny, je už všeobecne prijatým faktom, takže záujem odbornej verejnosti sa 

zameriava skôr na to, či má xylitol na zubný kaz preventívne (t. j. kariostatické) alebo 

dokonca antikariogénne (t. j. aktívne terapeutické) účinky. Vlastnosti xylitolu boli 

skúmané prostredníctvom širokého spektra štúdií, experimentov in vitro, in situ aj in vivo. 

Nie je fermentovaný zubným povlakom a dokonca redukuje kyselinu, na ktorú sú 

baktériami povlaku metabolizované cukry. Tento fakt je vysvetlený selektívnym 

znížením Streptococcus mutans xylitolom a, pravdepodobne, aj celkovým poklesom 

množstva povlaku. Je zrejmé, že polyoly znižujú adhéziu povlakov k zubom 

vo všeobecnosti, ale xylitol sa ukazuje byť extra účinný, zrejme interferovaním 

s mechanizmami adhézie medzi organizmami povlaku navzájom a zároveň aj 

organizmami k povrchu zubu. Vo väčšine štúdií, kde sa k xylitolovým žuvačkám pridala 

strava s obsahom sacharózy, bol preukázaný značne nižší počet kazov. Machiulskiene 

počas trojročnej intervenčnej štúdie, kde bol xylitol porovnávaný s placebom, dospel 

k úsudku, že preventívny účinok žuvačiek spočíva so samotným žuvacím procesom a nie 

je efektom aditíva. Vysvetlenie tohto záveru dosť možno spočíva v tom, že denná dávka 

xylitolu bola vcelku nízka – len 2,9 g denne (O'Donnell, 2012). Záver systematického 

prehľadu štúdií ohľadom žuvačiek s obsahom polyolov znie, že v prevencii zubného kazu 

existujú konzistentné dôkazy v prospech xylitolu a sorbitolu (Deshpande, 2008). 
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Štúdia z roku 2006 preukázala lineárne zníženie množstva Streptococcus mutans 

v zubnom povlaku a slinách s rastúcou frekvenciou užívania xylitolovej žuvačky. 

Pri dávke 10,32 g denne bol spozorovaný stropový efekt. Dávka vyššia ako 10,32 g denne 

totiž účinnosť pravdepodobne nezvýši, zatiaľ čo dávka nižšia ako 3,44 g denne nespôsobí 

v zložení zubného povlaku požadovanú zmenu (Ly, 2006). 

Dokument s názvom Postup používania xylitolu pri prevencii zubného kazu prijatý 

Americkou akadémiou pediatrického zubného lekárstva má odborníkom z oblasti orálnej 

zdravotnej starostlivosti pomôcť pri rozhodnutiach o používaní produktov na báze 

xylitolu. Eviduje sa, že xylitol sa, pravdepodobne neúmyselne, v nízkych dávkach 

nachádza v jedle a rôznych vitamínoch pre deti, pričom dôsledky sú v súčasnosti nejasné. 

Sortiment produktov obsahujúcich xylitol ako náhradu cukru zahŕňa cukrovinky, 

žuvačky, pastilky, zubné pasty či ústne vody (O'Donnell, 2012). 

Napriek faktu, že acesulfám draselný inhibuje rast Streptococcus mutans, stav zubného 

kazu u potkanov sám o sebe neovplyvnil. K určitému zníženiu jeho výskytu došlo až 

v kombinácii s cyklamátom a sacharínom. Kariogenita aspartámu bola testovaná 

v prítomnosti sacharózy u mladých potkanov infikovaných Streptococcus mutans. 

Pridanie 0,15 % aspartámu do stravy obsahujúcej 30 % sacharózy signifikantne 

redukovalo kazy v porovnaní s potkanmi, ktorým sa podávala len sacharóza, zatiaľ čo 

u zvierat kŕmených iba aspartámom nebol zaznamenaný zubný kaz žiaden (Das, 1991). 

V ďalšom experimente v roku 1997 sa u potkanov, ktoré dostávali samotný aspartám, 

nevyvinul žiaden zubný kaz. Zvieratá kŕmené kombináciou sacharózy a aspartámu mali 

štatisticky významne nižšie počty kazov než zvieratá kŕmené rovnakým množstvom 

samotnej sacharózy, čo autorov doviedlo k záveru, že aspartám nie je kariogénny (Das, 

1997). 

Nájde sa tiež zopár štúdií zameraných na chlórovaný derivát sacharózy – sukralózu. 

V experimentoch in vitro sukralóza, jediný prítomný zdroj uhlíka, nepodporila rast 

baktérií a rozvoj zubného povlaku, čím dokázala svoju nekariogenitu (Young, 1990). 

Skutočnosť, že sukralóza nemá potenciál podporiť rozvoj zubného kazu, bola potvrdená 

aj v roku 2009 (Grotz, 2009). 

Ukázalo sa, že sacharín inhibuje rast baktérií a metabolizmus kardiogénnych a iných 

streptokokov. Mechanizmus pravdepodobne spočíva v inhibícii laktát-dehydrogenázy 

sacharínom prostredníctvom kompetitívnej väzby. Laboratórne štúdie na zvieratách 

preukázali menší vývoj zubného kazu u potkanov kŕmených kariogénnou stravou 

doplnenou sacharínom v porovnaní s kontrolnou skupinou zvierat (O'Donnell, 2012). 
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11. LEGISLATÍVA 

11.1 Právne normy Európskej únie 

Nariadenie Európskeho parlamentu a Rady (ES) č. 1333/2008 zo 16. decembra 2008 

o potravinárskych prídavných látkach je v českej legislatíve zapracované do Vyhlášky 

č. 4/2008 Sb., ktorou sa stanovujú druhy a podmienky použitia prídavných látok 

a extrakčných rozpúšťadiel pri výrobe potravín.  

Nariadenie obsahuje 5 príloh, pričom prídavným látkam sú venované prílohy II a III. Aby 

bola prídavná látka zaradená na zoznam prílohy II do funkčnej triedy náhradné sladidlá, 

okrem všeobecných podmienok pre prídavné látky uvedené v tomto nariadení, musí 

slúžiť niektorému z nasledujúcich účelov: 

a) nahradenie cukrov pre produkciu potravín so zníženým energetickým obsahom, 

potravín chrániacim pred zubným kazom alebo potravín bez pridaných cukrov 

b) nahradenie cukrov v prípadoch, kedy toto nahradenie umožňuje zvýšenie trvanlivosti 

potraviny 

c) produkcia potravín určených pre zvláštnu výživu 

Náhradných sladidiel sa ako jednou z kategórií prídavných látok z predpisov Európskej 

únie týka aj Nariadenie Európskeho parlamentu a Rady (ES) č. 1331/2008 zo 16. 

decembra 2008, ktorým sa stanovuje jednotné povoľovacie konanie pre potravinárske 

prídavné látky, potravinárske enzýmy a látky určené k aromatizácii potravín. 

Podľa Nariadenia Európskeho parlamentu a Rady (ES) č. 178/2002 z 28. januára 2002, 

ktorým sa ustanovujú všeobecné zásady a požiadavky potravinového práva, sa zriaďuje 

Európsky úrad pre bezpečnosť potravín a stanovujú sa postupy, ktoré sa tejto bezpečnosti 

týkajú. S úradom majú byť konzultované otázky ohľadom vplyvu na verejné zdravie.  

Smernica 2009/163/ES z 22. decembra 2009 mení Smernicu 94/35/ES stanovujúcu 

zoznam a limity pre aplikáciu náhradných sladidiel v potravinách doplnením neotamu 

s kódom E 961. V prílohe smernice je uvedený zoznam potravín, do ktorých je možné 

neotam pridávať aj s najvyšším povoleným množstvom. 

Špecifické kritériá pre čistotu náhradných sladidiel pre použitie v potravinách udáva 

Smernica komisie 2008/60/ES zo 17. júna 2008, a to v dvoch prílohách. Do úvahy boli 

vzaté ich špecifikácie a analytické techniky, ktoré sú stanovené v Codex Alimentarius 

a ktoré navrhol spoločný výbor odborníkov FAO/WHO pre potravinárske prídavné látky 

(JECFA). 
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11.2 Právne normy Českej republiky 

V rámci českej legislatívy sa náhradnými sladidlami zaoberá Vyhláška č. 4/2008 Sb. 

Zapracováva a nadväzuje na príslušné predpisy Európskej únie (Smernica Komisie 

2009/163/EU z 2. decembra 2009, ktorou sa mení smernica Európskeho parlamentu 

a Rady 94/35/ES o náhradných sladidlách pre použitie v potravinách, pokiaľ ide 

o neotam; Nariadenie Európskeho parlamentu a Rady (ES) č. 1333/2008 zo 16. decembra 

2008 o potravinárskych prídavných látkach). Vyhláška stanovuje druhy a podmienky 

použitia prídavných látok a extrakčných rozpúšťadiel pri výrobe potravín. Definuje 

pojmy ako nespracovaná potravina či potravina so zníženým obsahom energie. Potravinu 

bez pridaného cukru charakterizuje ako takú, ku ktorej neboli pri výrobe pridané 

monosacharidy, disacharidy a iné potraviny používané pre svoje sladivé vlastnosti.  

Vyhláška ukladá všeobecné podmienky použitia prídavných látok pri výrobe potravín 

v deviatich prílohách, pričom každú z látok možno použiť maximálne do hodnoty 

najvyššieho povoleného množstva, ktoré (pokiaľ nie je uvedené inak) sa vzťahujú 

na potraviny v stave, v akom sú uvádzané na trh. Povolených sladidiel sa týka príloha 

č. 5, obsahujúca kompletný zoznam sladidiel povolených pri výrobe potravín a skupín 

potravín a podmienky ich použitia. K sladidlu je v nej priradený E kód a NPM (najvyššie 

povolené množstvo) v mg.l–1 (resp. mg.kg–1). Pokiaľ NPM látky nie je stanovené, je 

možné ich použiť pri výrobe potravín v množstve nevyhnutnom k dosiahnutiu 

zamýšľaného technologického účinku pri zachovaní zásad správnej výrobnej praxe. 

Pri týchto látkach je v prílohe uvedená skratka „NM“ ako nevyhnutné množstvo. 

Vyhláška prídavné látky člení do dvadsiatich šiestich kategórií, pričom pojem sladidlá 

vymedzuje ako látky udeľujúce potravine sladkú chuť a nahrádzajúce prírodné sladidlá 

a med.  

Možnosti použitia prídavných látok určuje vyhláška nasledovne: 

Prídavnú látku možno použiť, ak:  

a) je preukázaná technologická potreba jej použitia a účel sa nedá dosiahnuť inými 

prostriedkami 

b) ak v použitom množstve nepreukazuje pre spotrebiteľa riziko 

c) k zachovaniu výživovej hodnoty potraviny, pričom jej zámerné zníženie je prípustné 

iba ak taká potravina nepredstavuje podstatnú zložku bežnej stravy alebo ak je použitie 

prídavnej látky nevyhnutné pre výrobu potravín určených pre zvláštnu výživu 

d) k dodaniu potrebnej zložky do potraviny určenej pre zvláštnu výživu 

e) k zvýšeniu trvanlivosti potraviny alebo zlepšeniu organoleptických vlastností, ak sa 

nezmení akosť potraviny.  
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Prípady, v ktorých, naopak, prídavné látky použiť nemožno, sú takisto presne 

zadefinované. Pokiaľ nie je stanovené inak, jedná sa o výrobu nespracovaných potravín, 

medu, neemulgovaného tuku a oleja, masla, plnotučného, polotučného a odtučneného 

mlieka, pasterovaného alebo sterilizovaného mlieka, vrátane mlieka ošetreného vysokou 

teplotou a smotany, neochutených kyslých mliečnych výrobkov s živou kultúrou, 

prírodných minerálnych vôd a balených pramenitých vôd, kávy (s výnimkou ochutenej 

instantnej kávy a kávových extraktov), nearomatizovaného čaju, cukru, sušených 

cestovín (okrem bezlepkových cestovín alebo cestovín určených pre hypoproteínové 

diéty) a neochuteného podmaslia (s výnimkou sterilovaného podmaslia). 

Vyhlášku č.4/2008 mení Vyhláška č. 122/2011, pričom zmeny sa dotýkajú skupín 

prídavných látok, ako napr. extrakčné rozpúšťadlá alebo antioxidanty. Upravené 

zoznamy sú súčasťou vyhlášky ako prílohy. 

Vyhláška o spôsobe označovania potravín a tabakových výrobkov č. 113/2005 Sb. , ktorá 

ukladala povinnosť pri názve uviesť, že produkt obsahuje sladidlo/prírodné 

sladidlo/cukor/zdroj fenylalanínu v prípade ich prítomnosti, bola k 31. 12. 2016 zrušená 

Vyhláškou o niektorých spôsoboch označovania potravín č. 417/2016 Sb. Podľa 

Vyhlášky č. 4/2008 sa prídavné látky na obale majú značiť čitateľne, jednoznačne 

a nezmazateľne nasledujúcimi údajmi: 

a) názvom, obchodnou firmou a sídlom výrobcu, dovozcu, predávajúceho alebo baliarne, 

ak ide o osobu právnickú; v prípade fyzickej osoby je potrebné uviesť meno a priezvisko, 

tak ako aj miesto podnikania 

b) názvom prídavnej látky a jej číselný E-kód 

c) ak je v produkte obsiahnutá celá zmes prídavných látok, udáva sa názov každej z nich 

vrátane jej číselného E-kódu a údajom o podiele v zmesi podľa klesajúceho 

hmotnostného podielu  

d) v prípade, že prídavná látka obsahuje aj iné zložky než prídavné látky, udáva sa názov 

a E-kód tejto prídavnej látky a iné obsiahnuté látky sú opäť zoradené podľa klesajúceho 

hmotnostného podielu v celku  

e) slovami „pre potraviny“ či „obmedzené použitie v potravinách“ alebo iné podrobnejšie 

označenie účelu použitia 

f) pokiaľ prídavná látka obsahuje zložky, ktorých množstvo v potravine podlieha 

obmedzeniu, je nevyhnutná aj informácia o jej percentuálnom zastúpení alebo informácia 

o presnom zložení látky; ak sa rovnaké množstevné obmedzenie vzťahuje na skupinu 

zložiek, je možné percentuálny hmotnostný podiel uviesť ako jeden údaj 

g) označením šarže 
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h) návodom na použitie v prípade, že by jeho neuvedenie znemožnilo správne použitie 

prídavnej látky 

i) údajom o množstve 

j) údajom o skladovaní alebo uchovávaní, pokiaľ to vyžaduje charakter prídavnej látky 

Údaje pod písmenami d), f), g) a h) je možné uviesť iba v sprievodnej dokumentácii 

za predpokladu, že bude na viditeľnej časti uvedený údaj „určené pre výrobu potravín“. 

Podľa vyhlášky je možné sladidlá použiť k príprave stolných sladidiel, ktoré sú určené 

k prisladeniu pokrmu pred spotrebou. Sladidlo môže byť obsiahnuté: 

a) v zloženej potravine bez pridaného cukru alebo so zníženým obsahom energie, 

v potravine určenej pre redukčnú diétu alebo v potravine s predĺženou trvanlivosťou, 

pokiaľ je toto sladidlo povolené v jednej zo zložiek potraviny 

b) v potravine určenej výhradne k použitiu pre prípravu zloženej potraviny a táto musí 

vyhovovať požiadavkám vyhlášky 

Okrem zákonom špecifikovaných údajov musí byť na obale sladidla niekoľko ďalších 

informácií, dôležitých z hľadiska zdravotnej nezávadnosti potraviny: 

a) stolné sladidlá – názov sladidla a „Stolné sladidlo na báze…“ 

b) stolné sladidlá s polyalkoholmi – varovanie, že nadmerná konzumácia môže vyvolať 

laxatívne účinky 

c) stolné sladidlá s aspartámom – varovanie, že sladidlo obsahuje zdroj fenylalanínu 

d) stolné sladidlá so soľou aspartámu-acesulfámu – varovanie, že sladidlo obsahuje zdroj 

fenylalanínu 

Zákon č.110/1997 Sb. o potravinách a tabakových výrobkoch je menený Zákonom 

č. 180/2016 Sb. V zákone sú definované základné pojmy ako potravina neznámeho 

pôvodu, potravina živočíšneho pôvodu, šarža, udaná ako množstvo druhovo totožných 

jednotiek vyrobených za rovnakých podmienok, či akosť, charakterizovaná ako súbor 

charakteristických vlastností jednotlivých druhov, skupín a podskupín potravín 

a tabakových výrobkov, ktorých limity sú stanovené buď v tomto zákone, 

v sprevádzajúcom právnom predpise alebo v priamo použiteľnom predpise Európskej 

únie. Zákon ďalej pojednáva o povinnostiach prevádzkovateľov potravinárskych 

podnikov. Podľa nich má takýto prevádzkovateľ dodržiavať zmyslové, fyzikálne, 

chemické a mikrobiologické požiadavky na akosť potravín, ako aj dodržiavať 

technologické a hygienické požiadavky vo všetkých fázach výroby, balenia, krájania 

alebo iného spôsobu delenia a uvádzania potravín na trh, takisto ako spôsob a podmienky 

prepravy, uchovávania a manipulácie. Okrem početných ďalších povinností zákon 

prevádzkovateľov zaväzuje tiež k udávaniu povinných informácií v českom jazyku, ak sa 
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potravina uvádza na trh na území Českej republiky. Táto právna norma sa dotýka rovnako 

aj informačnej povinnosti prevádzkovateľov potravinárskych podnikov a označovania 

potravín, kde sa opiera o Nariadenie Európskeho parlamentu a Rady (EU) č. 1169/2011, 

Zákon č. 505/1990 Sb. o metrológii a sčasti aj Zákon č. 166/1999 Sb. o veterinárnej 

starostlivosti a o zmene niektorých súvisiacich zákonov. 

Štátny dozor nad dodržiavaním povinností, ktoré sú stanovené Zákonom č. 110/1997 Sb., 

vykonávajú orgány ochrany verejného zdravia – krajské hygienické stanice, Ministerstvo 

obrany a Ministerstvo vnútra, Štátna veterinárna správa a Štátna poľnohospodárska 

a potravinárska inšpekcia za vzájomnej spolupráce a koordinácie vlastnej kontroly 

v súlade s kontrolným poriadkom. 

Štátna poľnohospodárska a potravinárska inšpekcia (SZPI = Státní zemědělská 

a potravinářská inspekce) kontroluje poľnohospodárske výrobky, potraviny alebo 

tabakové výrobky, od roku 2015 aj reklamu a pokrmy v zariadeniach spoločného 

stravovania. Kompetencie sa vzťahujú na výrobu, uchovávanie, prepravu aj predaj 

a dovoz. Cieľom tejto cielenej kontroly je ochrana ekonomických záujmov občanov 

i štátu, ochrana spotrebiteľa pred nebezpečnými potravinami, prípadne potravinami 

klamlivo označenými, po skončení záručnej doby alebo neznámeho pôvodu. Poňatie 

a realizácia kontroly potravín vychádzajú z právnych noriem – Zákona č. 110/1997 Sb. 

o potravinách a tabakových výrobkoch, Zákona č. 146/2002 Sb., o SZPI a Zákona 

č. 255/2012 Sb., o kontrole (kontrolnom poriadku) a, samozrejme, zodpovedajú 

princípom kontroly potravín uplatňovaným v štátoch Európskej únie. 
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12. ZÁVER 

Táto diplomová práca bola venovaná téme náhradných sladidiel. Jej hlavným cieľom bolo 

vytvoriť ich prehľad a podrobne rozobrať tie najviac používané.  

Keďže sú náhradné sladidlá zaradené k prídavným látkam, boli v práci v krátkosti 

priblížené aj ostatné kategórie aditív. Diplomová práca ponúka v samostatnej kapitole 

rozdelenie náhradných sladidiel z rôznych hľadísk a popri ich charakteristike aj krátky 

pohľad do histórie. Odkedy bol koncom 19. storočia ako prvé umelé sladidlo patentovaný 

sacharín, sa ich ponuka značne rozšírila. V prípade schválenia sladidla FDA je sladidlu 

pridelená hodnota prijateľnej dennej dávky. Aj na základe tejto hodnoty a špecifických 

vlastností konkrétneho náhradného sladidla nachádza každé z nich svoje uplatnenie 

v rôznych smeroch.  

Jedným z hlavných dôvodov narastajúcej spotreby náhradných sladidiel je neustále 

stúpajúca prevalencia diabetu. Okrem zjavného zámeru, ktorým je redukcia cukru, ich 

mnohí vyhľadávajú aj kvôli šetreniu kalórií. Vďaka nízkej kalorickej hodnote sa veľa 

z nich stalo jedným z nástrojov v redukcii a udržiavaní hmotnosti nielen pacientov 

s diabetes mellitus, ale aj masy ľudí, ktorí týmto chronickým ochorením netrpia. Vzťahu 

náhradných sladidiel k diabetu a obezite je v diplomovej práci venovaná celá kapitola, 

rovnako ako súvislosti týchto aditív so zubným kazom. V tejto oblasti považujem 

za žiaduce uskutočniť štúdie o kariogenite izomaltu na ľuďoch, takisto ako klinické 

štúdie, v ktorých nebude manitol testovaný v zmesi so sorbitolom, ale samostatne. 

Sladidlá na báze aspartámu či jeho zmesi s acesulfámom nie sú kvôli fenylalanínu vhodné 

pre jedincov s fenylketonúriou. Etikety takýchto sladidiel musia toto upozornenie podľa 

zákona obsahovať. Ďalšími právnymi náležitosťami sa v tejto diplomovej práci zaoberá 

kapitola Legislatíva.  

Náhradné sladidlá schválené príslušnými autoritami považujem na základe 

uskutočnených štúdií a preskúmaných odborných prameňov za bezpečné. V prípade ich 

použitia s cieľom zníženia telesnej hmotnosti sú však popri redukčnom režime, fyzickej 

aktivite a pevnej vôli len pomocným prostriedkom. Toto platí aj pri predchádzaní 

zubnému kazu, kde je prvoradou dôkladná starostlivosť o chrup a ústna hygiena.  
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