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Sladidlo imitujici cukr v celém jeho profilu —
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Sladidlo p¥irodniho piévodu chutovym profilem imitujici cukr s ovocnymi toény s az
20nasobnou sladivosti oproti cukru

Oblast techniky

Sladidla pfirodniho puvodu

Dosavadni stav techniky

Sacharidy jsou téméf v kazdé potraviné, sladkou chut” ale maji jen nékteré z nich — cukry.
Monosacharidy, nejjednodussi cukry vubec, jsou tvofeny jedinou cukernou jednotkou. Patii sem
napriklad glukéza (hroznovy cukr) nebo fruktoéza (ovoeny cukr). Pokud sacharidy obsahuji dvé az
deset cukernych jednotek, jedna se o oligosacharidy. Do této skupiny spada i1 sachar6za znama
jako fepny nebo titinovy cukr — disacharid skladajici se z jedné molekuly glukézy a jedné
molekuly fruktézy. Dalsim disacharidem je maltéza (sladovy cukr) nebo laktéoza (mléény cukr).
Vice nez deseti cukernymi jednotkami jsou pak tvofeny polysacharidy, které oproti jednoduchym
cukrim nemaji sladkou chut a neslouZi jako okamzity zdroj energie; predstavuji naopak
zasobarnu energie pro nase télo.

Prvni uméle vyrobené sladidlo, stejné jako vétSina dalSich, bylo objeveno zcela nahodou. Stalo se
tak v roce 1879 zasluhou chemikii Remse a Fahlberga, ktefi vSak pivodné syntetizovali jing
latky. Sacharin, ktery vznikl jako vedlejsi produkt, se dostal do svaciny jednoho z nich, kterou
osladil. Zacali tedy pracovat na syntéze této latky. Podobné nahodnym zpusobem byly v roce
1937 syntetizovany cyklamaty a v roce 1965 aspartam.

Aby mohla byt latka pfidana na seznam nahradnich sladidel, musi slouZit k nahrazeni cukri pro
produkci potravin se snizenym energetickym obsahem, potravin, které chrani pred zubnim
kazem, nebo potravin bez pridanych cukrii. Dale mohou slouZit jako nahrada cukru v pipadech,
kdy toto nahrazeni umoziiuje zvyseni trvanlivosti potraviny, nebo k produkci potravin uréenych
pro zvlastni vyzivu. Nahradni sladidla se nesmi pouzivat ve vyzivé pro kojence a malé déti.

Nejbeznéjsi sladivé suroviny

Repny a titinovy cukr je disacharid nazyvany sachardza, coZ je krystalicka latka sladké chuti,
ktera je v pfirod€ hojné rozsifena a je dilezitym produktem metabolismu zelenych ¢asti vSech
rostlin. Sachardza se u nas ziskava pramyslovym zpracovanim cukrové fepy, ktera obsahuje v
praméru 17 % sachardzy, ve svéte pak 1 z cukrové titiny.

V drivéjsich dobach lid¢ sladili zasadné medem, ktery se nepouzival jen pro dochuceni pokrmau,
ale byl casto vyhledavan i z duvodu svych léCivych ucinkt. Med je v¢eli produkt, ktery obsahuje
v pruméru asi 40 % fruktozy, 30 % glukézy, 1 % sachardézy a 9 % dalSich cukra; zbytek tvoii
voda a popeloviny. Med je nejen rychlym zdrojem energie, ale také vitamint, pfedevsim fady B a
C, a mineralnich latek.

Zatimco medu si kazdy obyvatel Ceské republiky dopieje v praméru ndco kolem 0,8 kg za rok, u
cukru se pruméma ro¢ni spotieba pohybuje okolo 36 kg na osobu.

Javorovy sirup — ziskava se zahusténim mizy javoru cukrového (Acer saccharum) nebo javoru
stiibrného (Acer saccharinum), v jehoz mize je koncentrace cukru dvakrat vyssi (7 %). Oba
listnaté stromy pochazeji z Kanady. Na vyrobu jednoho litru javorového sirupu je zapotiebi asi
40 litrt mizy. Hlavni sladkou latkou je sacharéza, v mensich mnozstvich jsou pfitomny 1 dalsi
cukry.
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Sladina je smés bilkovin, mineralnich latek a nizSich cukri, které vznikaji hydrolytickym
Stépenim sladu pii hvozdéni a praZeni sladu a nasledném rmutovani za zvysené teploty. Sladiny
se v mnozstvi jednotlivych cukrii li§i pfedev§im ve zpusobu a intenzité tepelného oSetfeni pii
hvozdéni a praZeni sladd, kdy dochazi vlivem doznivajici amylolytické aktivity k vyznamnému
narustu koncentrace redukujicich sacharida. Pii dotahovacich teplotach hvozdéni tyto sacharidy
vstupuji do reakci neenzymatického hnédnuti, ve kterych se tvori vonné a chutové latky, ¢imz se
jednotlivé druhy sladin velmi lisi. Svétly slad obsahuje 3 % glukdzy, 0,4 % fruktozy, 4 %
sachar6zy, 43 % maltézy a 7 % maltotridozy. Kdezto napf. karamelovy slad obsahuje 5 %
glukdzy, 0,2 % fruktozy, 3 % sachardzy, 20 % maltézy a 6 % maltotriozy.

Tekuta sladina o 80% susin¢, resp. susena sladina o 98% susin€ obsahuje zejména maltozu (50 az
56 % v tekutém, 55 az 62 % v suSeném sladovém vytazku) a glukozu (8 az 10 % v zahusténé a 9
az 11 % v susené slading€), 4 az 7 % bilkovin a 1 az 1,2 % mineralnich latek. Z téchto dat je
patmé, Ze sladina obsahuje pfinejmensim 58 az 66 % cukri v zahusténé sladiné a 64 az 73 %
cukrii v susené slading.

Relativni sladivost sladiny je tfetinova (dle vypoctu na zakladé sloZeni sacharidi) az polovicni
(dle nekterych internetovych zdroju) v porovnani s cukrem. Znamena to, Ze je tieba pouZit 2 az
3nasobné mnozstvi sladiny k dosaZeni stejné sladkosti jako ma dan€¢ mnozstvi cukru. Vzhledem
ke sladivosti a pfitomné energii ve sladiné nelze povazovat sladinu za nizkokalorické sladidlo.

Nahradni sladidla

K dodani sladké chuti potravin se mohou pouzivat také nahradni sladidla. Ta patfi mezi tzv.
pridatné latky (écka), pro néz stanovuje pravidla nafizeni Evropského parlamentu a Rady
¢. 1333/2008 ve znéni platnych predpist.

Nahradni sladidla mohou byt pfirodni ¢i synteticka (oznacovana téZ jako uméla), vyznam téchto
slov ale miZe byt n€kdy matouci. ,,N&ktera sladidla, napfiklad sorbitol, se v pfirod€ vyskytuji,
pro primyslové pouZiti jsou ale vyrabéna synteticky. Takova sladidla se oznacuji jako pfirodné
identicka.

Zajimavé je, ze vyrobci potravin se terminu ,nahradni® vyhybaji a na etiketach ho nenajdete.
,Pro latky pouzivané jako nahrada cukru je povoleno pouZivat pouze termin sladidla. Vyraz
nahradni je podle vyrobcti potravin, které tato sladidla obsahuji, diskriminujici a evokuje
nahrazku, a ne plnohodnotny vyrobek. Na obalech potravin proto nalezneme pouze termin
,sladidlo® doplnény E kédem nebo chemickym nazvem sladidla,” vysvétluje profesorka
Dostalova.

V Ceské republice je podle vyhlagky Ministerstva zdravotnictvi €. 4/2008 Sb. a nafizeni Komise
(EU) ¢. 1129/2011 povoleno celkem 17 nahradnich sladidel. Ty je mozné délit podle nutriéni
hodnoty na energeticka (objemova) a neenergeticka (nizkokaloricka). Prvni skupinu tvoii latky
podobné sladivosti jako ma sacharoza, pro slazeni se jich tedy pouziva podobné mnozZstvi jako
klasického cukru. V pfipad¢ nizkokalorickych sladidel jde o latky velmi intenzivni chuti, jejichz
malé¢ mnozstvi nahradi velké mnoZstvi cukru. Piehled sladivosti riznych sladidel véetné jejich
obchodnich nazvii a symbolu E najdete v tabulce, charakteristiku vybranych pak v dalsi ¢asti.

Acesulfam K neboli acesulfam draselny je syntetické sladidlo oznacované kodem E950.
Acesulfam je asi 200x sladsi nez sachar6za a ma mirn¢ nahotklou pachut’. Vyuziva se hlavné pii
vyrob¢ slazenych mineralnich vod, dezertd a jogurtd. V lidském téle se nemetabolizuje a vylucuje
s¢ z n¢] v nezménéném stavu. Obchodni nazvy tohoto sladidla jsou Sunett, SweetOne,
NutriNova, Supra-Sweet, DiaVita.

Aspartam (E951) je jedno z nejznaméjSich syntetickych sladidel. Je asi 200x slad$i nez
sachar6za, oproti n€kterym dal§im sladidlim se téméf nevyznacuje vedlej§i pachuti. Vysledky
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fady studii zkoumajicich zdravotni nezavadnost se rozchazeji praveé u tohoto sladidla, EFSA vsak
zatim Skodlivost aspartamu nepotvrdila. Jisté ale je, Ze mezi jeho metabolity patfi fenylalanin,
ktery nesmi konzumovat lid¢ trpici onemocnénim fenylketonurie. Proto musi byt na obalu
vyrobku, ktery obsahuje aspartam, fakt o pfitomnosti fenylalaninu uveden. Aspartam se pouziva
zejména jako nahrada cukru v nizkokalorickych napojich, nealkoholickych napojich, zZvykackach
a v n¢kterych mléénych vyrobeich. Pii tepelné upravé jako je peCeni apod. vznikaji toxické
produkty. Na trhu se vyskytuje pod obchodnimi nazvy Nutra-Sweet, Canderel, Equal, Fansweet,
Irbis.

Sacharin (E954) je znamy také pod nazvem cukerin. Je asi 500x sladsi nez sacharéza a jde o
jedno z nejlevnéjsich sladidel. VEtsinou se jeho pouziti kombinuje s dal§imi sladidly, protoze ma
hotkou pachut. Vyuziva se pii vyrob¢ dietnich potravin, protoze se jedna o sladidlo zcela
nekalorické, dale se pridava do Zvykacek, ustnich past nebo vod. Sacharin se oznaduje
obchodnimi nazvy SugarSweet, Sweet-Twin, Daimant, Sweet'NLow, Sualin, Dianer.

Thaumatin (E957) je nizkokaloricka bilkovinna latka izolovana z ovocného kete
Thaumatococcus daniellii, ktery roste v zapadni Africe. Thaumatin je az 3000x slad$i nez
sachar6za. Pouziva se pro doslazeni mrazenych vyrobkl, cukrovinek, dzemu, zvykacek,
nealkoholickych napojii, jogurti a dal§ich potravin. Obchodni nazvy jsou Talin a AmCaSuctin.
Thaumatin e ziskava vodnou extraket (pH 2.5 aZ 4) somentku plode. Sestava v podstaté =
bilkovin thaursatin | a thawmatin H spolu s malver mnoéstvin rosthnnyeh slozek pochazejicich z
vychoziho matenaly. V plodech se thaumatin vyivaf jake odezva na napaderd rostlin viroidy.

Sladka chut’ thaumatinu se znacné 1isi od sladké chuti cukru — vyviji se velmi pomalu, jeji vjem
vsak dlouho trva a ve vysokych davkach zanechava pachut’ Iékofice. Thaumatin se Casto vyuziva
pro svou schopnost modifikovat (zesilovat) chut jinych latek.

Thaumatin je zcela pfirodni latka, v téle se metabolizuje jako jakvykoliv jiny dieteticky protein.
Vzhledem k vysokému sladicimu U¢inku se pouziva v malych davkach. Prijem energie z tohoto
mnozstvi je zanedbatelny. Je vysoce rozpustny ve vodé¢, tepelné stabilni i v kyselych
podminkach.

Steviol-glykosidy (E960) jsou nejnovéji pfidanou latkou na seznam nahradnich sladidel. Pomoci
E960 se sladi napriklad napoje, dale se pridava do zubnich past. Obchodni nazvy jsou napiiklad
Rebiana, Truvia, PureVia. Ziskavaji se z lista rostliny Stevia rebaudiana a v lidském téle
nepodléhaji metabolismu. Stevia rebaudiana Bertoni, Stévie sladka, — tropicka, bile kvetouci
rostlina z Jizni a Stfedni Ameriky nazyvana takée jako stévie cukrova nebo sladka trava. Je témér
nekaloricka, vhodna i1 pro diabetiky a nepfispiva k tvorbé zubniho kazu. Z celé rostliny, vyjma
kofenti, se ziskava skupina sladkych glykosida. Hlavni slozkou je steviosid, ktery je az 300x
sladsi nez sachardoza. K dostani je bézn¢ extrakt ze stévie, ktery je mozné pouzit jako nahradu
fepného cukru. V susiné listd je obsazeno az 15 % steviol-glykosida, které jsou obsazeny v
nasledujicim pofadi: steviosid — 4 az 13 %, rebaudiosid A - 2 az 4 %, rebaudiosid C - 1 az 2 %,
dulkosid A - 0,4 az 0,7 %. Dale jsou v nich obsazeny rebaudiosidy B, D, E, F a steviolbiosid,
které jsou vsak zastoupeny ve velmi malych zanedbatelnych mnozZstvich.

Trivialni nazev Chemicky vzorec Konverzni faktor
Steviol C20H300s 1,00
Steviosid C3sHeoO18 0,40
Rebaudiosid A C14H79033 0,33
Rebaudiosid C C1aH7032; 0,34
Dulkosid A C3sHe0O17 0,40
Rubusosid C3:Hs0013 0,50
Steviolbiosid C3:Hs0013 0,50
Rebaudiosid B C3sHe0O18 0.40




10

15

20

25

30

35

CZ 2018 - 709 A3

Rebaudiosid D CsoHzoOos 0,29
Rebaudiosid E C14H79033 0,33
Rebaudiosid F Ci3HesO22 0,34

Nejnovejsim sladidlem je mogrosid V, extrakt izolovany z luo-han-guo (Siraitia grosvenorii,
monk fruit, ktery je nyni ve schvalovacim procesu jako potravinové aditivum, kdy mu bude
piidélen E kod. Mogrosid V disponuje sladivosti asi 250 vyss$i nez cukr. (The biosynthetic
pathway of the nonsugar, high-intensity sweetener mogroside V from Siraitia grosvenorii, Maxim
Itkin, Rachel Davidovich-Rikanati, Shahar Cohen, Vitaly Portnoy, Adi Doron-Faigenboim, Elad
Oren, Shiri Freilich, Galil Tzuri, Nadine Baranes, Shmuel Shen, Marina Petreikov, Rotem
Sertchook, Shifra Ben-Dor, Hugo Gottlieb, Alvaro Hernandez, David R. Nelson, Harry S. Paris,
Yaakov Tadmor, Yosef Burger, Efraim Lewinsohn, Nurit Katzir, and Arthur Schaffer,
PNAS November 22, 2016 113 (47) E7619-E7628; November 7, 2016)

Xylitol (E967) je sladidlo obsahujici o tfetinu méné kalorii v porovnani se sacharézou. V
potravinarstvi se vyuziva nejen jako sladidlo, ale plni také funkci stabilizatoru, zvlh¢ovadla nebo
plnidla. Vytvafi chladivy pocit v ustech a nezptsobuje zubni kaz, proto se vyuziva napiiklad pti
vyrob& zZvykacek, cukrovinek, zmrzlin, pastilek nebo zubnich past. Xylitol se dfive vyrabél z
biezového dfeva, nyni se ziskava z kukufice, malin ¢i Svestek. Pokud jeho mnozstvi v potraviné
prekroci 10 %, musi byt na obalu uvedeno, Ze ,nadméma konzumace muze vyvolat projimave
ucinky*. Obchodni nazvy jsou Puritol, Xyli-Smart.

Sukraléza (E955) je nahradni sladidlo vyznacujici se asi 500 az 600x vyss§i sladivosti nez
sachar6za. Zaroven patfi mezi tepeln€ nejstabilnéj$i nahradni sladidla, ale také nejdraZzsi.
Sukraléza se pouziva pii vyrobé cukrovinek, snidanovych ty€inek a nealkoholickych napoja.
Obchodni nazev je Splenda.

Neotam (E961) je neenergetické nahradni sladidlo, které je az 13 000x slad$i nez sacharoza.
Sladka chut’ neotamu je vnimana receptory mnohem déle. Vlastnosti tohoto sladidla se vyuziva
pii vyrob¢ dezertli, mrazenych krémi nebo cukrovinek.

Potraviny s nizkou energetickou hodnotou jsou takové, které¢ neobsahuji vice nez 40 kcal
(170 kJ)/100 g v piipad¢ potravin pevné konzistence nebo vice nez 20 kecal (80 kJ)/100 ml v
piipad¢ tekutin. V pfipad¢ stolnich sladidel se pouziva limit 4 kecal (17 kJ) na porci, se sladivymi
vlastnostmi odpovidajicimi 6 g sacharozy (priblizn€ 1 kavova 1zicka sacharozy).

Patentovy dokument US 20120164083 popisuje zvyraziova¢ sladké chuti obsahujici rebaudiosid
A a/nebo D predevsim v kombinaci se sachardzou.
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Nizkokaloricka sladidla povolena v EU***

Sladidlo Obchodni nazev Symbol  Sladivost ve ADI® Maximdlni
E srovnani se davka’
sacharosou®
Acesulfam-K Sunett, Sweet One E950 200 9 250-2000
Aspartam Nutrasweet, Equal E951 180-200 40 25-6000
Cyklamat Clio, Kandisin, E952 30 7 250-2500
Sacharin Dukaril, Spolarin, Sweet’n E954 300-500 5 80-3000
low, Sweet Twin
Sukralosa Splenda E955 600 15 50-3000
Thaumatin Talin E957 2000-3000 nestanoveno 50-400
Neohesperidin dihydro- NHDC E959 1900 5 10400
chalkon Neo-DHC
Steviol-glykosid E9%60 200-300
Neotam E9%1 7000-13000 2
Aspartam-acesulfam Twinsweet E9%62 350 9 25-2500

2 Relativni sladivost miize byt riizna podle druhu nipoje nebo potraviny; ® mg/den kg télesné hmotnosti

Objemov4 sladidla povolena v EU

Sladidlo Obchodni nazev Symbol E Sladivost ve srovnani se sacharosou®
Sorbitol a sorbitolovy sirup Glucitol, Dulcin E420 0,5-1

Mannitol E421 0,5-0,7

Isomalt Palatinit E953 0,5

Maltitol a maltitolovy syrup E965 0,9-1

Laktitol Galaktosyl-glucitol E966 0,5

Xylitol Birch sugar E9%7 1

Erythritol E968 0,6-0,8

Kukufi¢ny sirup s vysokym obsahem HFSC 1

fruktosy

? Relativni sladivost miiZe byt rizna podle drubu napoje nebo potraviny

(Nahradni sladidla, Copikova J., Moravcova J., Wimmer Z., Chem. Listy 107, 867-874 (2013)
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Charakteristické hodnoty sladidel

Sladidlo Sladivost'  Glykemicky cal/lZi¢ka | Sladidlo Sladivost' ~ Glykemicky cal/lzidka
index index
Acesulfam-K 200 0 0 LuoHanGuo 300 0 0
Agavovy sirup® 15 15 10 Maltitol 0,9 35 11
Aspartam 180 0 0 Maltosa 0,3 105 53
Brazzein 1 0 0 Mannitol 0,5 2 13
Cyklamat 40 0 0 Med 1,1 50 14
Cirokovy sirup® 1 50 15 Monellin L5 0 0
Dextrosa 0,75 100 21 Neotam 8 0 0
Erythritol 0,65 1 1 Pentadin 500 0 0
Fruktosa 1,7 23 9 Sacharin 300 0 0
Galaktosa 03 23 53 Sacharosa 1 65 16
Glukosa 0,75 100 21 Sirup z hngdé ryze’ 0,5 25 32
HFCS-42 1,1 68 14 Sirup z je¢menného 0,5 42 32
sladu®
HFCS-55 12 58 13 Sorbitol 0,55 4 19
HFCS-90 1,6 31 10 Stevia 300 0 0
HSH* 0,4 36 30 Sukralosa 600 0 0
Isomalt 0,5 2 17 Tagatosa 0,92 0 7
Javorovy sirup? 1 54 15 Thaumatin 2 0 0
Kokosovy cukr® 1 35 15 Trehalosa 0,45 70 36
Laktitol 0.4 3 20 Xylitol 1 12 10
Laktosa 0,15 45 107 | Zlaty sirup” L1 60 15

92 % D-fruktosy a 8-20 % D-glukosy. ® Cirokovy’ sirup obvykle obsahuje kolem 46 % sacharosy, 16 % D-glukosy a 13 %
D-fruktosy, ale i kolem 3 % tuki a 10 % proteind a 2,5 % mineralii. “HSH je hydrogenovany Skrobovy hydrolyzat
(Hydrogenated Starch Hydrolyzate) s vysokym obsahem sorbitolu a maltitolu. dJavorovy’ sirup z javorové mizy obsahuje
prevazné sacharosu. °Kokosovy cukr z mizy kokosové palmy obsahuje prevazné sacharosu s pfimési D-fruktosy
aD-glukosy. {Sirup z hn¢dé ry7e je fermentovany a zahutény produkt z vafené ryZe obsahujici 45 % maltosy, 3 %
D-glukosy a 52 % maltotriosy. & Sirup z je¢menného sladu se vyrabi z nakli¢eného je¢mene (sladu) a obsahuje 65 % malto-
rosy, tzv. umély med. 'U sirupi je sladivost pfepo¢tena na susinu. ' Vztazeno na obsah zarovnané ajové 1zicky (cca 4 g);
jsou pouzity bézné potravinaiske jednotky; pfiblizny pfevod na jednotky SI je 1 [cal/lzicka] ~ 1 [J/g].

(Nahradni sladidla, Copikova J., Moravcova J., Wimmer Z., Chem. Listy 107, 867-874 (2013)

Podstata vynalezu

Bylo vytvofeno nové sladidlo pfirodniho puvodu imitujici chut klasického fepného €i titinovému
cukru, avSak s energetickou hodnotou az o 90 % nizsi. Navic chut’ sladidla disponuje mnoZstvim
podtoni a ovocnou prichuti, coz bylo konzumenty oproti klasickému titinovému cukru
upfednostnéno. Je tedy vhodnou alternativou pro klasicky fepny nebo titinovy cukr, v mnoha
ohledech piedCi kvalitativni parametry cukru, jeho kalorickou hodnotu i glykemicky index.
Puvodcum vynalezu se podarilo nalézt kombinaci slozek jak kvalitativni, tak kvantitativni
s vhodnymi vzajemnymi poméry, kdy toto vytvofené sladidlo atakuje kvality cukru, avsSak
s nizkou glykemickou zatézi a nizkou energetickou hodnotou. Sladidlo bylo v senzorickém testu
preferovano celou tretinou vSech hodnotitelu pred titinovym cukrem. Sladivost sladidla je dle
poméru komponent o intenzit€¢ 1 az 20. Tedy az o 20krat vys$sim sladivém vykonu nez bézny
cukr, sestavajici ze sacharozy. Energeticka hodnota sladidla o stejné sladivosti cukru je sniZzena
az o vice nez 90 %, kdy energeticka hodnota 1 g sladidla pfi sladivosti 10 je okolo 13 kJ. Porce
sladidla, ktera osladi pokrm ¢i napoj stejn¢ intenzivné jako 1zicka cukru o 102 kJ disponuje
energetickou hodnotou 8 kJ, coz ¢ini 8 % z energie cukru o stejném sladivém vykonu, resp.
sladivosti. Vyznamnou vyhodou sladidla je jeho pfirodni zaklad a pfirodni ovocna piichut’.
Sladidlo bylo senzoricky testovano konzumenty i odborniky a bylo celou jednou tietinou
hodnotitelti vyhodnoceno jako preferencni oproti titinovému cukru. Pozitivné byly hodnoceny
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pravé ovocné tony a prijemnost chuté. Vysledky sladidlu pfisuzuji velmi dobrou pozici mezi
sladidly obecné, jelikoz ma velmi nizkou energetickou hodnotu, av§ak velmi prijemnou chut’ bez
mnozstvi pachuti.

Navrzen¢ sladidlo senzoricky imituje cukr v celém jeho profilu — predevsim v plnosti, dochuti
atp. Sladidlo je tvorené funkéni, synergickou alespon trojkombinaci sloZzek: sladiny, thaumatinu a
steviolglykosidu, kterd vytvafi plny chutovy profil sladidla pfirodniho puvodu s nizkou
energetickou hodnotou a vysokou sladivosti. Kazda ze slozek ma ve sladidle nezastupitelnou
funkei. Sladidlo 1ze s vyhodou pouzit do smési s dalsimi latkami jak sladivého, tak nesladivého
charakteru. Kdy lze sladidlo doplnit o dalsi sladidla ¢i fepny nebo titinovy cukr nebo jejich
smési. Stejné tak 1ze sladidlo smichat s nesladivymi slozkami jako je napf. vlaknina a vhodné jej
nafedit ¢i pfidat nékteré konzervaéni piipravky atp.

Sladivost dodava zejména rebaudiosid. Jeho chut je vyrazné sladka, postrada vSak dalsi
senzoricke vlastnosti cukru. Thaumatin, 1 ve velmi nizkych koncentracich (okolo 0,5 mg/l napoje
s obsahem pfiblizn¢ 18 g je¢né sladiny a 0,290 g rebaudiosidu D), jiz zpusobuje zakulaceni
sladké chuti rebaudiosidu D za cenu mirného sniZeni intenzity sladké chuti, coZ neni na zavadu.
Samotny thaumatin je v uvedené koncentraci prakticky bez chuti v porovnani s pitnou vodou.
Posledni slozkou je susena sladina. Ta prispiva k plnosti sladidla, kdy dotuje plnost chuti a
priblizuje sladidlo k cukru a pfinasi i malo z vysledné sladkosti.

Vysledkem je sladidlo se sladkosti ekvivalentni ¢i vyssi, nez ma cukr, s kulatou sladkou chuti a
plnosti, jakou dodava b&ézn¢ cukr v sirupech.

Zakladni sladidlo sestava ze smési sladiny, thaumatinu a rebaudiosidu. Jako sladina je zpravidla
pouzita zahusténa sladina o alespoti 40% susin€. S vyhodou se pouzije alesponi 80% zahusténa
sladina nebo susena 98% sladina. S vyhodou je sladina zje€mene, lze vSak pouzit sladinu
ziskanou z jinych plodin. Rebaudiosid, tedy jedna ze slozek extraktu ze Stévie je s vyhodou
pouzit ve form¢ rebaudiosidu D.

Bylo zjisténo, Ze mezi slozkami ve sladidle dochazi k synergii zvySenim sladivosti, coZ umoziuje
dalsi snizeni mnozstvi thaumatinu, a tudiz sniZeni ulpivani sladké chuti a zkraceni doznivani
sladké chuti.

Sladidlo obsahuje alesponi tfi slozky o vzajemném procentudlnim hmotn. zastoupeni alespori
95 % sladiny, maximaln¢ 99,9 % sladiny, alesponn 0,01 % rebaudiosidu, maximalné¢ 5 %
rebaudiosidu a alespon 0,0004 % thaumatinu, maximalné 0,32 % thaumatinu.

S vyhodou sladidlo obsahuje 97 az 99 % sladiny, 0,1 az 3 % rebaudiosidu a 0,004 az 0,005 %
thaumatinu. Coz odpovida sladivosti 1 az 10.

S vyhodou je k zakladni tfislozkové smési k dal§imu zakulaceni a homogenizaci chuti pfidan
cyklodextrin, a to v mnozstvi alesponl 0,04 az 0,1 %. S vyhodou je mnozZstvi cyklodextrinu 10 x
vys$§i, neZ je mnozstvi thaumatinu.

Glykemicky index sladidla je v danych mezich ovlivnén pouze sladinou a prakticky ve vSech
moznych kombinacich jednotlivych sloZzek neméni a je roven 40 az 42.

Byly vytvofeny modifikace sladidla s optimalnim pomérem komponent o riznych intenzitach
sladivosti na hmotnost sladidla. Jednou z variant je hmotnostni sladivost 1, pro situaci, kdy je
potieba sladit stejnym mnozstvim sladidla jako cukru za dosaZeni stejného sladivého vykonu,
kdy hmotnostni pomér slozek 80% sladiny : thaumatinu : rebaudiosidu D je 99,93 : 0,00084 :
0,0624.

Pii pfipravé sladidla o 3,5-nasobn¢ sladivosti oproti cukru je pomér slozek 80% sladiny :
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thaumatinu : rebaudiosidu D 99,23 : 0,0046 : 0,76. Pii pripravé sladidla o 8,3-nasobné sladivosti
oproti cukru, tedy sladivosti 8,3, pomér slozek 80 % sladiny : thaumatinu : rebaudiosidu D je
97,87 : 0,0046 : 2,12. Pii pripravé sladidla o 8,3-nasobné sladivosti, tedy 4,7-nasobné ocekavané
vypocitan¢ sladivosti je pomér sloZek nasledujici - 98% sladiny : thaumatinu : rebaudiosidu D —
97,47 :0,0043 : 2,52,

S vyhodou lze pfipravit smés 10,6 g 80% sladiny, 0,0005 g thaumatinu a 0,23 g rebaudiosidu D.
To znamend, Ze pomér v suSinach je 8,48 g 100% sladiny, 0,0005 g thaumatinu a 0,23 g
rebaudiosidu D.

Zied'ovacim senzorickym testem sladidla bylo zjisténo, Zze skutecna sladivost sladidla je asi
dvakrat vyssi nez oCekavana vypocitana sladivost sladidla, ktera byla stanovena jako soucet
sladivosti jednotlivych komponent dle jejich navazek. Test hodnotilo 10 odbornych senzorickych
hodnotitelti, ktefi hodnotili sladivost roztoku cukru a sladivost roztoku sladidla. Porovnavany
byly koncentrace 20 g/l cukru a 4 g/l sladidla. Roztok sladidla byl modelové nafedén do tfech
koncentraci pro porovnani s roztokem cukru. Koncentrace roztoki sladidla vici roztoku cukru
byla pfi fedéni 3x v poméru 1:15, pfi fedéni 2x v pomé&ru 1:10, pfi fedéni 1,5x v poméru 1:7.5.
Pii nafedéni na 10x nizs§i koncentraci sladidla oproti cukru byly sladivosti obou roztoku
hodnoceny jako stejné ve 20 % piipadu a pii nafedéni na 7.5x nizZ§i koncentraci sladidla oproti
cukru byla sladivost hodnocena jako stejna ve 40 % pfipada. Podrobnosti jsou uvedeny v tabulce:

roztok roztok pomér vuci

sladidla standardu koncentraci |sladidlo standard

koncentrace  koncentrace standardu/ |hodnoceno hodnocen identicka
fedéni  (g/l) (g/) sladivost jako sladsi jako sladsi sladivost
3 1,3 20 15 10% 80% 10%
2 2,0 20 10 30% 50% 20%
1,5 2.7 20 7,5 40% 20% 40%
0 4,0 20 5

Z této analyzy plyne, Zze ve vytvofeném sladidle dochazi k synergii pfitomnych slozek, ktera
zvySuje ocekavanou sladivost. Jako stejny se vuci roztoku cukru o koncentraci 20 g/l tedy jevil
roztok o koncentraci 2 g/l ve 20 % pripadu a vyssi sladivost sladidla vaci cukru byla v poméru
3:5. Roztok sladidla o koncentraci 2,7 g/l se jako stejny vici roztoku cukru o koncentraci 20 g/l
jevil ve 40 % pripadu a vyssi sladivost sladidla vaci cukru jiz byla v poméru 4:2. Dostali jsme se
tedy na hranici detekovatelnosti takto jemnych rozdili v sladivostech. Hodnota vaZeného
praméru stanovené sladivosti sladidla téchto dvou vystupt ¢ini 8,33 pii vypocitané sladivost 4,7,
z ¢ehoZ vyplyva, ze realna sladivost je jeste 1,77x vyssi.

Pii sladivosti 10 v poméru slozek uvadénych v hmotnosti jejich suché formy sladina
steviolglykosid : thaumatin 97,47 : 2.5: 0,043 sladidlo disponuje energetickou hodnotou 10x
niz§i, nez cukr avSak pomérn¢ vysoké mnozstvi sladiny zajistuje plny chutovy profil sladidla.
Podrobné vysledky jsou uveden na obr. 7.

Dale byl analyzovan senzoricky profil sladidla a porovnavan opét se titinovym cukrem. Bylo
zjisténo, Ze sladidlo v plnosti chuti cukr pomémé dobie nahrazuje. Navic obsahuje kysel¢ tony,
kter¢ sladidlu pfidavaji na atraktivité. Hotké pachuté, kter¢ se u nahradnich sladidel casto
objevuji nejsou u vytvoren¢ho sladidla prili§ znatelné a neni je potfeba nijak maskovat dal§imi
obvykle pridatnymi latkami. Intenzita sladké chuti je hodnocena velice podobné, intenzita
doznivani byla sniZenim mnozstvi thaumatinu dodate¢né sniZena.

Dale byl stanoven pomér mezi mnozstvim sladiny a mnoZstvim rebaudiosidu pro hodnoty
sladivosti sladiny 0,3 az 0,5 a rebaudiosidu 200 az 300. Bylo zji§téno, Ze sladivost roste linearné
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s prom¢nujicim se hmotnostnim pomérem snizujici se sladiny a zvySujiciho se rebaudiosidu
v rozmezi 100 az 97 dila sladiny a 0,06 az 2.5 dila rebaudiosidu. Zbylé¢ mnozstvi ¢ini thaumatin.

Sladidlo se pfipravuje dokonalym smichanim slozek, pfi¢emz sladina se pouzije mimé zahusténa,
kdy pfimichanim rebaudiosidu a thaumatinu se po jejich rozpusténi zahusti na siln¢ viskdzni
roztok, ¢i se vznikly roztok usu$i do formy prasku. Nebo se pouzije sladina suSena, kdy jsou
vSechny slozky sypké a jen se promisi. Takto vzniklé smési se mohou instantizovat, ¢imZ se
zvys$i jejich rozpustnost ve vodném prostiedi a piiblizné se zdvojnasobi jejich objem, resp. se
snizi jejich sypna hmotnost.

Objasnéni vvkresu
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Obr.10:

Piehled kvantitativnich sloZeni pfipravenych sladidel s variabilni sladivosti
Piehled kvantitativniho sloZeni pipraveného sladidla 1

Piehled kvantitativniho slozeni piipraveného sladidla 2

Prehled kvantitativniho sloZeni pfipraveného sladidla 3

Piehled kvantitativniho sloZeni piipraveného sladidla 4

Piehled kvantitativniho slozeni piipraveného sladidla 5

Piehled kvantitativniho sloZeni piipraveného sladidla 6

Piehled kvantitativniho sloZeni pfipraveného sladidla 7

Piehled kvantitativniho slozeni piipraveného sladidla 8

Piehled kvantitativniho sloZeni piipraveného sladidla 9

Vysledky preferenéni zkousky paru roztoku sladidla a roztoku titinového cukru
Vysledky zfed'ovaci zkousky stanoveni sladivosti sladidla

Vysledky stanoveni senzorického profilu sladidla v porovnani s cukrem
Graf senzorického profilu sladidla a cukru

Podrobna data stanoveni sladivosti sladidla

Poméry slozek pfipravenych sladidel a jejich energetické hodnoty v porovnani
s cukrem pii stejné sladivosti

Graf poméru slozek pripravenych sladidel a jejich vliv na sladivost
Graf zavislosti poméru sladiny a rebaudiosidu na sladivost

Graf zavislosti poméru sladiny a rebaudiosidu D na sladivost
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Piiklady uskuteénéni vynalezu

Priklad 1 pfiprava 42% sladiny
Ze 16 kg sladu a 100 litr vody byla pfipravena 12% hmotn. sladina.

Je¢ny slad byl rozemlet ve Srotovacim stroji, vsypan do varného kotle s vodou o teploté 36 °C.
Voda s rozemletym Srotem byla zapafena horkou vodou az k teploté 51 °C. Po zaparce byla 1/3
prevedena do vyhraté scezovaci kad¢ a zbyly obsah byl dale rmutovan. Po zcukieni byl rmut
uveden do varu a prepoustén po ¢astech do scezovaci kad¢ pii teploté 78 °C. Ziskana sladina byla
poté scezena od pevnych slozek vylouhovaného sladu (mlata) od ¢isté¢ sladiny. Mlato bylo
zakropeno horkou vodou a tento vystielek byl znovu smichan se sladinou. Proces byl dvakrat
zopakovan, ziskané extrakty sladiny byly smichany. Ziskana 12% hmotn. sladina byla mirng
odparena na vakuové odparce na koncentraci 42 % hmotn.

Piiklad 2a Sladidlo suché - stolni

Ve 20,2 kg roztoku 42% hmotn. sladiny se rozpustilo 230 g rebaudiosidu D a 50 g 1% smési
thaumatinu ve vlaknin€. Po rozpusténi slozek se ziskany roztok susil na sprejové susarné pii
teploté piiblizné 170 °C, kdy usu$ena instantizovana sladina je na vystupu jiz ochlazena na
teplotu kolem 100 °C. Po ususeni byla ziskana sm¢s instantizovana v aglomera¢ni komofe, kde se
ziskana smés vlh¢ila parou nebo vzduchem s relativni vlhkosti 60 % pii teplot¢ 55 °C na 98%
hmotn. susinu.

Piiklad 2b tekuté sladidlo

Ve 20,2 kg roztoku 42% hmotn. sladiny se rozpustilo 230 g rebaudiosidu D a 50 g 1% smési
thaumatinu ve vlakning. Po rozpusténi slozek se ziskany roztok zahustil na vakuové odparce na
80% susinu.

Priklad 3 - 1. sladidlo - tekuté, sladivost 8,3

20,2 g 42% hmotn. roztoku zahusténé sladiny se smichalo s 2,123 g rebaudiosidu D a 0,0046 g
thaumatinu, smés byla homogenizovana po dobu 2 hodin. Bylo pfipraveno sladidlo o vypocitané
sladivosti 4,7 a senzoricky stanovené sladivosti 8,3.

Priklad 4 - 2. sladidlo - suché, sladivost 10

11,2 g suché 98% hmotn. sladiny bylo rozmichano s 0,289 g rebaudiosidu D a 0,0005 g
thaumatinu. Pripravené sladidlo disponovalo vypocitanou sladivosti 5,5 a senzoricky stanovenou
sladivosti 10.

Priklad 5 - 3. sladidlo - tekuté, sladivost 8,3, zakulaceni chuti

15,03 g 42% roztoku zahu$téné sladiny se smichalo s 0,169 g rebaudiosidu D a 0,00036 g
thaumatinu, sm¢s byla homogenizovana po dobu 2 hodin. Homogenizovana smés byla nasledné
dohusténa na vakuové odparce na roztok o 80% sladin€. Bylo pfipraveno sladidlo o vypocitané
sladivosti 4,7 a senzoricky stanoven¢ sladivosti 8,3. Toto sladidlo bylo pouzito pro senzorické
testovani, kdy bylo zjisténo, Ze oproti 3. sladidlu z piikladu 5 doslo k dal§imu zakulaceni a
vyvazeni chuti.

Priklad 5.1 - 3.1. sladidlo - tekuté, sladivost 8,3

15,03 g 42% hmotn. roztoku zahusténé sladiny se smichalo s 0,169 g rebaudiosidu D, 0,00036 g
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thaumatinu a 0,0036 g cyklodextrinu, smés byla homogenizovana po dobu 2 hodin.
Homogenizovana smés byla nasledné dohusténa na vakuové odparce na roztok o 80% hmotn.
sladiné. Bylo pfipraveno sladidlo o vypocitané sladivosti 4,7 a senzoricky stanovené sladivosti
8.,3. Toto sladidlo bylo pouzito pro senzorické testovani.

Priklad 6 - 4. sladidlo tekuté, sladivost 1,3

122 g 42% hmotn. roztoku zahusténé sladiny se smichalo s 0,08 g rebaudiosidu D a 0,0033 g
thaumatinu, smés byla homogenizovana po dobu 20 minut. Homogenizovana smés byla nasledné
dohusténa na vakuové odparce na roztok o 80% hmotn. sladin¢. Bylo pfipraveno sladidlo o
vypocitan¢ sladivosti 0,74 a senzoricky stanovené sladivosti 1,3.

Priklad 7 - 5. sladidlo - suché, sladivost 3,5

344 g suché 98% hmotn. sladiny bylo rozmichano s 0,262 g rebaudiosidu D a 0,00158 g
thaumatinu. Pripravené sladidlo disponovalo vypocitanou sladivosti 2 a senzoricky stanovenou
sladivosti 3,6.

Priklad 8 - 6. sladidlo - tekuté, sladivost 8

14,9 g 42% hmotn. roztoku zahustén¢ sladiny se smichalo s 0,17 g rebaudiosidu D a 0,000036 g
thaumatinu, smés byla homogenizovana po dobu 1 hodiny. Homogenizovana smés byla nasledné
dohusténa na vakuové odparce na roztok o 80% hmotn. sladin¢. Bylo pfipraveno sladidlo o
vypocitané sladivosti 4,6 a senzoricky stanovené sladivosti 8,1.

Priklad 9 - 7. sladidlo - tekuté, sladivost 0,85

122 g 42% hmotn. roztoku zahusténé sladiny se smichalo s 0,04 g rebaudiosidu D a 0,00054 g
thaumatinu, smés byla homogenizovana po dobu 20 minut. Homogenizovana smés byla nasledné
dohusténa na vakuové odparce na roztok o 80% . sladin€. Bylo pfipraveno sladidlo o vypocitané
sladivosti 0,48 a senzoricky stanovené sladivosti 0,85

Priklad 10 - 8. sladidlo - tekut¢, sladivost 17,7

0,9 g suché 98% hmotn. sladiny bylo rozmichano s 0,045 g rebaudiosidu D a 0,000041 g
thaumatinu. Pripravené sladidlo disponovalo vypocitanou sladivosti 10 a senzoricky stanovenou
sladivosti 17,7.

Priklad 11 - 9. sladidlo - tekuté, sladivost 5

15,03 g 42% hmotn. roztoku zahusténé sladiny se smichalo s 0,169 g rebaudiosidu D a 0,00036 g
thaumatinu, smés byla homogenizovana po dobu 2 hodin. Bylo pfipraveno sladidlo o vypocitané
sladivosti 2,4 a senzoricky stanovené sladivosti 5,1.

Priklad 12 Senzorické hodnoceni

Vzorky byly posuzovany v senzorické laboratofi pfi VSCHT Praha s 12 boxy, ktera je vybavena
podle pfislusné mezinarodni normy ISO 8589. Postup vsech senzorickych analyz byl v souladu s
mezinarodnimi ISO normami. Hodnotitel¢ byli vybrani, vySkoleni a monitorovani podle
mezinarodni normy ISO 8586, a CSN ISO 5496 Senzoricka analyza — Metodologie — Zasvéceni
do problematiky a vycvik posuzovatelu pfi zjistovani a rozliSovani pachti.

Piiklad 13 Preferenéni zkouska

Byly pfipraveny vodné roztoky sladidla (8 g/100 ml) a standardu (2 g/100 ml). Byl sestaven
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41¢lenny senzoricky panel konzument. Vzorky byly hodnoceny z degustacnich nadobek, které
byly pro ucely senzorického posuzovani oznafeny Ctyfmistnym kddem z tabulek nahodnych
¢isel. Hodnotitelom byl nejprve predlozen roztok standardu. Po jeho degustaci byl piedlozen
roztok se sladidlem. Hodnotitelé méli vybrat, ktery z testovanych vzorka je jim chutové
piijemncjsi a proc. Vysledek je uveden v tabulce:

Hodnoceni preferenci

Vzorek Pocet preferenci  Duvod preference
Sladidlo 13 Vyraznéjsi a sladsi chut’ (3x), sladSi(2x). vyrazngjsi (5x), vice

podtonu v chutt (1x), ovoena prichut (2x)

standard | 28 Prijemnéjs$i chut’ (7x), pfirozenéjs$i chut’ (4x), neobsahuje
pachut’ (11x), neobsahuje hotkou pachut’ (2x), necobsahuje
nakyslou pachut’ (2x), neobsahuje kovovou pachut’ (1x), nema
doznivani sladké chuti (1x)

Priklad 14 — Stanoveni senzorického profilu

byly provedeny s 10ticlennym senzorickym odbornym panelem

Byly pfipraveny vodné roztoky sladidla (x g/100 ml) a standardu (2 g/100 ml). Hodnotiteliim byl
nejprve predlozen roztok standardu. Po jeho degustaci byl predlozen roztok se sladidlem.
Hodnoceni probihalo metodou profilu, ve kterém byla hodnocena piijemnost nebo intenzita
jednotlivych deskriptori pomoci nestrukturovanych grafickych stupnic o délce 100 mm.
Vysledek je uveden v tabulce 2 a na obrazku 1.

Deskriptory hodnoceni byly:

Prijemnost sladké chuti (0 Nepfijemna — 100 Velmi piijemna)

Intenzita sladké chuti (0 Neznatelna - 100 Velmi silna)

Intenzita kysel¢ chuti (0 Neznatelna - 100 Velmi silna)

Intenzita hotké chuti (0 Neznatelna - 100 Velmi silnd)

Intenzita kovové chuti (0 Neznatelna - 100 Velmi silna)

Intenzita pachuti (0 Neznatelna - 100 Velmi silna)

Prijemnost doznivani (0 Nepiijemna — 100 Velmi piijemna)

Intenzita doznivani (0 Neznatelna - 100 Velmi silna)

Deskriptor Sladidlo Standard
Prijemnost sladké chuti 422 65.8
Intenzita sladké chuti 58,3 47,7
Intenzita kyselé chuti 18.2 38
Intenzita horké chuti 15,3 3.1
Intenzita kovové chuti 13.7 9.3
Intenzita pachuti 12,7 3.4
Prijemnost doznivani 353 67,8
Intenzita doznivani 56,3 20,5
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Priklad 15 — Zfed’ovaci zkouska, stanoveni sladivosti

Byl pfipraven zakladni vodny roztok sladidla (8 g/ 2 1) a standardu (2 g/100 ml). Zakladni roztok
sladidla byl nasledné¢ zfedén vodou v poméru zakladni roztok : voda 2:1 (v/v), dale 1:1 (v/v)a 1.2
(v/v). Vzorky byly pfipraveny do zakodovanych degustacnich nadobek. Porovnani chuti bylo
provadéno pomoci parové zkousky. Porovnavana byla sladka chut. Hodnotitelam byl nejprve
predlozen roztok standardu. Po jeho degustaci byl piedloZen roztok se sladidlem. Vysledek je
uveden v tabulce

Redéni zakladniho Sladidlo Intenzita sladké | Standard hodnocen
hodnoceno  jako | chuti je identicka jako sladsi

roztoku sladidla sladsi

Zakladni roztok : voda. 1: 2 L 1 8

Zakladni roztok : voda. 1: 1 3 2 5

Zakladni roztok : voda. 2:1 L 4 4 2

Prumyvslova vyuzitelnost

Sladidlo je vyuZitelné v potravinaiském pramyslu pro slazeni ¢i doslazovani potravin ¢i napoju ¢i
jako stolni sladidlo.

PATENTOVE NAROKY

1. Sladidlo pfirodniho puvodu chutovym profilem imitujici cukr s ovocnymi tony s az
20nasobnou sladivosti oproti cukru, vyznacujici se tim, Ze obsahuje alespon sladinu,
steviolglykosid a thaumatin o vzajemném procentualnim zastoupeni 95 az 99,99 % hmotn.
sladiny, 0,01 az 5 % hmotn. steviolglykosidu a 0,0003 az 0,005 % hmotn. thaumatinu.

2. Sladidlo pfirodniho ptivodu podle naroku 1, vyznacujici se tim, Ze zastoupeni sladiny je 97
az 99 % hmotn., steviolglykosidu 0,1 az 3 % hmotn. a thaumatinu 0,004 az 0,005 % hmotn.

3. Sladidlo pfirodniho puvodu podle naroku 1, vyznadujici se tim, Z¢ obsahuje 97,5 az 98 %
hmotn. sladiny, 2 az 2,2 % hmotn. steviolglykosidu a 0,004 az 0,005 % hmotn. thaumatinu.

4. Sladidlo pfirodniho ptivodu podle naroku 1, vyznadujici se tim, Ze obsahuje 0,04 az 0,05 %
hmotn. cyklodextrinu.

5. Sladidlo pfirodniho piivodu podle naroku 1, vyznadujici se tim, Z¢ sladina ku
steviolglykosidu je v hmotnostnim poméru 20 az 800 :1 a sladina ku thaumatinu je

v hmotnostnim poméru 10 000 az 300 000 : 1.

6. Sladidlo pfirodniho piivodu podle naroku 4, vyznadujici se tim, Z¢ sladina ku cyklodextrinu
jsou v hmotnostnim poméru 1000 az 30 000 : 1.

7. Sladidlo pfirodniho puvodu pode naroku 5, vyznadujici se tim, Ze hmotnostni pomér sladiny
- steviolglykosidu je 20 az 46 : 1.

8.  Sladidlo pfirodniho pivodu podle naroku 1, vyznacujici se tim, Ze sladina je tvofena
alesponi 80% hmotn. zahusténym roztokem.
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9.  Sladidlo pfirodniho piivodu podle naroku 1, vyznacujici se tim, Ze sladina je susena o
alesponi 90% hmotn. susiné.

10. Sladidlo pfirodniho puvodu podle naroku 1, vyznadujici se tim, Ze sladina je pfipravena
z jeCmene.

11. Sladidlo pfirodniho puvodu podle naroku 1, vyznadujici se tim, Ze steviolglykosid je
rebaudiosid D nebo rebaudiosid M nebo rebaudiosid E nebo rebaudiosid A nebo jejich smés.

12. Sladidlo pfirodniho puivodu podle naroku 11, vyznacdujici se tim, Ze steviolglykosid je
rebaudiosid D.

13. Sladidlo pfirodniho puvodu podle naroku 1, vyznadujici se tim, Ze je obsazeno ve vlakning
v mnozstvi alespoii 40 % hmotn.

14. Sladidlo piirodniho puvodu podle naroku 1, vyznadujici se tim, Ze je obsazeno ve vodném
roztoku v mnozstvi alesponi 50 % obyj.

15. Pouziti sladidla podle naroku 1 pro slazeni napoji nebo jako stolniho sladidla.

15 vykresu
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