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SYNTETYCZNE SRODKI SEODZACE:

stodycz taka sama lub wigksza niz sacharozy,

tatwa rozpuszczalnos¢, brak oddzialywania na barwe i zapach produktu,

niska wartos¢ energetyczna lub jej brak,

udzial w normalnym przebiegu procesu metabolicznego lub odpornos¢ na procesy
trawienia w przewodzie pokarmowym,

bezpieczne dla zdrowia (nietoksyczne),

e nie powinny powodowac préchnicy zebéw oraz wywotywac niekorzystnych efektéw
ubocznych (np. alergii, biegunek).

Dotychczas syntetyczne $rodki stodzace znalazty najszersze zastosowanie:

e w produkcji napojow bezalkoholowych,

e w produkcji napojéw mlecznych (jogurty) z udziatem owocéw kolorowych, w ktérych
dodatek sacharozy powoduje obnizenie trwatosci,
e do produkcji stotowych srodkéw stodzacych zastgpujacych cukier tzw. Stodzikéw.

Tabela 1. Podstawowa charakterystyka stosowanych syntetycznych srodkéw stodzacych wg

Teeuwena (1991)

Nazwa srodka Miejsce stosowania Stodkosé* Stabilnos¢**
Acesulfam — K Europa, USA 200 ++
Aspartam Caty swiat 200 -
Cyklaminiany Europa, Brazylia 30 +
Sacharyna Caty swiat 300 +

*stodkos¢ sacharozy=1

**wzgledna odpornos$¢ na pH i temperature

SACHARYNA




Zostata odkryta w 1879 r. (ponad 100 lat temu) stosowana jako stodzik w pokarmach 1 napojach
od ponad 80 lat. Stodzik ten wzbudzat i wzbudza nadal wiele kontrowersji, ale ze wzgledu na
niska cen¢ i1 duza sit¢ slodzenia jest dzisiaj najbardziej rozpowszechnionym (pod wzgledem
wagowym) stodzikiem na $wiecie.

Wiasciwosci:

e Substancja krystaliczna lub w postaci proszku.

Bez zapachu lub stabo aromatyczna.

Roztwory sacharyny charakteryzuja si¢ stabym lecz wyraznym gorzkim posmakiem.

W srodowisku kwasnym ulega hydrolizie, ktérej towarzyszy czesciowy rozklad
sacharyny, wigkszy w miare¢ wzrostu temperatury i spadku pH.

Dobrze rozpuszczalna w wodzie.

Niewrazliwa na dzialanie temperatury do 150°C.
e Slodsza od sacharozy 300 — 500 razy.
Zastosowanie:

Ze wzgledu na swdj gorzkawo — metaliczny posmak sacharyna stosowana jest tylko jako
czgSciowy zamiennik cukréw w napojach bezalkoholowych. Moze dostarcza¢ ok. 25%
koncowej stodkosci produktu (z cukrem zastgpujacym resztg).

Sacharyna jest wypierana z rynku przez mieszaniny aspartam, acesulfam — K lub sam aspartam
w napojach opartych na nowych formutach. Jednak ze wzgledu na niskie koszty ekonomiczne
sacharyna nadal znajduje zastosowanie w wielu krajach, w takich produktach jak:

SOsY,
dzemy,

galaretki,

kisiele,

kompoty,

konserwowane warzywa,
przetwory owocowe.

W Polsce obecnie zakazana.
CYKLAMINIANY

Odkryte w 1937 r. maja pewne strukturalne podobienstwo do sacharyny i acesulfamu — K.
Cyklaminiany sa zaledwie 30 — 40 razy stodsze od cukru, co przy matym dopuszczalnym
dozowaniu uniemozliwia im zdobycie znacznej pozycji na rynku stodzikow.

Wihasciwosci:

Dobrze rozpuszczalne w wodzie.

Odporne na dzialanie temperatury, Swiatla i powietrza przy szerokim zakresie pH.
Stosowane w mieszaninach ze wzgledu na ‘“‘chemiczng’ stodkos¢.

30 razy stodsze od sacharozy.



e Stabo rozpuszczalne w tluszczach i olejach.
Zastosowanie:

stodziki do stodzenia (proszki lub kapsulki),
zywnos$¢ niskokaloryczna,

napoje bezalkoholowe,

gumy do zucia,

stodycze,

galaretki,

przetwory owocowo — warzywne np. dzemy.

ASPARTAM

Aspartam skfada si¢ z dwéch naturalnych aminokwaséw — asparaginowego i fenyloalaniny i
zawiera 4 kalorie w jednym gramie. Jest 200 razy stodszy od cukru i dlatego mozna uzywac go
w minimalnych ilosciach. Wyprodukowany zostat w 1965 r.

Wiasciwosci:

Stabo rozpuszczalny w wodzie i alkoholu.

W stanie uwodnionym w Srodowisku kwasnym ma stosunkowo niska trwatos¢.
Wrazliwy na dlugotrwale ogrzewanie, ktore prowadzi do utraty stodkosci.
Smak — czysty stodki bez posmakoéw.

W mieszaninach polepsza trwalo$¢ i wypelnia smak innych substancji stodzacych.
Jest 200 razy stodszy niz cukier.

Stodzi zywno$¢ i napoje z utrzymaniem typowego smaku.

Redukuje kalorie do 95%.

Zwigksza zapach niektérych aromatéw owocowych.

Obniza objetosé.

Nie powoduje alergii.

Zastosowanie:

Aspartam mimo, iz moze by¢ dodawany jedynie do Srodkéw spozywczych, ktére nie sa
poddawane obrébce termicznej (gdyz w wysokich temperaturach ulega rozktadowi) ma szerokie
zastosowanie, w takich produktach jak:

jogurty owocowe, serki, budynie,

desery, ciasta, gumy do zucia, galaretki, czekolady,

stolowe $rodki stodzace,

dzemy, powidta,

gazowane napoje chtodzace, soki owocowe,

lody,

preparaty w postaci tabletek i1 granulatow do uzytku domowego,
gotowe do spozycia produkty zbozowe.

W Polsce aktualne regulacje dopuszczaja zastosowanie aspartamu maksymalnie do 2 g
substancji stodzacej na litr lub na kilogram gotowego produktu, co stanowi catkowicie
bezpieczna dawkg. Aspartam jest bezpiecznym $rodkiem stodzacym w  Zzywnosci
niskokalorycznej 1 dietetycznej. Wedlug opinii niektorych specjalistow jest on obecnie
najgruntowniej przebadanym zwiazkiem, jaki kiedykolwiek zostal dopuszczony do zywnosci.
Zezwala si¢ na spozywanie produktow, stodzonych tym srodkiem przez ludzi cierpiacych na
cukrzyceg, osoby walczace z nadwaga oraz cata populacje ludzi zdrowych, wilaczajac w to



kobiety ci¢zarne, matki karmiace, dzieci i mtodziez. Osoby cierpiace na fenyloketonurig
(zaburzenie metabolizmu fenyloalaniny) nie moga spozywa¢ produktéw z aspartamem z uwagi
na obecnos$¢ tego aminokwasu.

Tabela2. Kaloryczno$¢ wybranych produktéw spozywczych stodzonych cukrem i aspartamem.

KALORYCZNOSC PORCJI, kcal
PRODUKT

z cukrem Z aspartamem
Napdj chtodzacy 350 ml 144 1
Jogurt aromatyzowany 180 ml 167 87
Nap6j mleczny 350 ml 260 70
Budyn czekoladowy — p6t szklanki 150 75
Deser zelatynowy 81 10

ACESULFAM - K

Zostal wynaleziony w 1967 roku.

Whasciwosci:

Szybko wywoluje kréotkotrwate odczucie stodkosci.

Dziala synergistycznie z innymi syntetycznymi substancjami stodzacymi.
Z poliolami daje stodycz zblizona do cukru.

Wysoka rozpuszczalno$s¢ w wodzie.

200 razy slodszy niz cukier.

Dobry smak, posmak tylko w duzych stezeniach.

Doskonata trwatosé podczas obrébki produktéw (np. wypieki).
Kompatybilno$¢ z innymi skladnikami zywnosci.

Niekaloryczny (nie jest metabolizowany przez organizm).

Nie sprzyja préchnicy zebow.

Zastosowanie:

zywnos¢ dietetyczna i dla diabetykow,

przetwory owocowe (dzemy, powidla),

wyroby i pieczywo cukiernicze, gumy do zucia,

desery i koncentraty spozywcze (galaretki, czekolady, budynie, kisiele),
sktadnik stodzikow stolowych.

Acesulfam — K dopuszczany jest do stosowania w produkcji zywnos$ci zezwoleniem Gtéwnego
Inspektora Sanitarnego.
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