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Zlirieniny vyvolfvajfice sladkri chut. VI. Nesachar6zov6 sacharidy

ALZBITT,A KRUToSiKovA MTcHAL UHER N,uLAr.\ KovAe

Sirhln. V prchllcle sa uvirdza.ji poznatky o nesacharozovvch sacharidoch. ako sir

nronosacharidv glr-rktiza a liuktirza. disacharrdl' laktilza a lcukrciza. Skrobovc hydrollzrttl
a sachuriclor'6 alkoholy. Opisujc sa ich itruktura. sposctb pripravl", resp. rzol6cie. r'lastnosti.
pripadne ich pou2itre.

Napriek tomu. 7e eristuju viacere t,vpy sladidiel, v podvedomi spotrebitela
iediriyrn prirodzenym neSkodnim sladidlom je zatial cukor. pridom pojem

e ukor zo vietkych sacharidov zahrnutych do tejto skupiny (mono- a disachari-
.11 ) sa ztlll lba na sacharozu. Sacharoza sa stala. pre svoju relativnu stiilost vo
r odnych roztokoch. prilemnu sladku chuf bez prichuti, Standardom iistoty'
.ladkej chuti. V5etky ostatne lirtky pouZivane na sladenie sa zatial povaZuju za

rrahradne sladidlei.
Sladkosi sacharozy sa mdZe vyrazne zvlriit zavedenim halogenu najmd chlo-

roveho atomu do jej molekuly. Jeden z veLmi sladkych derivitov sacharozy.
ktory mir podobny chutov! profil ako sacharoza. je 4.1'.6'-trideoxygalaktosa-
charoza sukraloza (sucralose) | - 4]. Sukraloza je netoxick6. 60-krirt stAlejiia
proti kysle.y hydrolyze a 650-krrit slad5ia ako sacharoza. Yazba chlor-uhlik je
stala a nestiepi sa v organizme v priebehu trirvenia. Sukraloza sa nemetabolizuje
ru patri teda medzi neenergeticke sladidlA. Vyvoj tohto sladidla podporovali
spolocnosti Tate & Li,le (U. K.) a Johnson and Johnson (USA) a v suiasnosti
sa odakava suhlas na jeho pouZivanie od americkej Food and Drug Administra-
tion a inych zdravotnickych or,eanizSrcii [5].

Pri rieSeni otdzky sladidiel nahrddzalucich sacharozu sa nesmie zabudat aj na

tei dhl5ie f unkcie v6 ,,,,vrobkoch. ako je jej hmotnost'. konzervadnd schopnost'.
vplvv na vytvAranie textury. chuti a pod. Nfhrada sacharozy neenergetickymi
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alebo nizkocnergeticki mi slaclicllarli r I tr rira potrebu dirliich zloTiek - konzer-

" 
acnvch prostriedkov. plniclicl. rosokrtvorny,ch lhtok a pod.

Nlizor ..nesachllrcirove sachariclv" nezahrnujc sachartizu (repni'a trstinorj
cu kor ).

Z r.t't<)r.tosacharidov je na jdolcZitcjiilr aldohexoza u-glukoza (clertrtiza ). .le

sii'asiou prirodrrvch Litok. Na.jcastejiie sa ziskala hldrolj'zou ikrobu alebo
sachartizr'. Gluk6ze sa vvuTir,a najmli v clretetike..le rhodna ako cnergeticki
zdroj r.y7il1. dctskei ii2rvy. il,roby tabletiek. resp. kornplirr-riitov prtiti unave.
ako sladicilo pre ttcrlkoholickc osrieTuj[rce nipoje. iokoladu a pivo. V lekarske'j
pnrri su pouiivu na l'1'robu infirznvch roztokov a hojiv-v"ch ntasti.

l;-Fruktoza (levul6za. ovocnv cukor).jc najclole2itejiou ketohcxirzou. Nachii-
.'lzlr srr r mcdc. Je plttdukturn hrdrolizv suchlrrr'z) rr irrtrlirru. ('ittlr slr zrsklrrir
kryStaliziicior.r z roc11 aL-bo etauolu: je najsladSi v prirode sa i,yskytujirci sacha-
rid a je-1 intenzivlra chut. uko bolo uvedene [6-9]. pochaciza z p-u-fruktopv'ra-
ncizor,ej tirrrr.rl. V kn,Stalickonr stlrve sa n-truktozu r'1'skl'tLrje vo 1'orme B-o-
-f'ruktopyrunirzl r'rC. konfbrrnacir. al'iak poi'as rozpuiiania r,t'r Iode nastltvu
r1'chla rlr-rtarolaciu. rczultu jica tvclrbu troch. resp. itvroch lirrie m [6]. Stupen
nruturr-rtacie sa rroZe stutt rvii nreranim opticke.j otaiarosti -iej r,oclnl-ch rozto-
kor'. Pouiili sa u1 irre ntet6dy na sledovanie te'jto zarislosti. Kontbinlicior"r
chrornatografickjch nretricl a NMR spektroskopic sa napr. zistilo" 7c pri 2loC'
l0'li, roztok t)-frukl(iz!' r. D.O obsahule p-u-fiuktopyrantizu (J3 "/,). a-u-fruk-
tofurantizr-r (6 9'i,) a /i-u-l'ruktot'urancizlr (2I 9i,).

Tepltitu (tab. 1). pt{ a koncentracia sir na.ldole2itejSie f itktorl . klorc orplrr,-
nujI rel'kosf pretrviivajucej sludkosti cerstvo pripra"'envch vodnjch roztrtkov
fiuktozr'. Z nich nirjrnli tcplota nta liznamnl, r'plyv na ntutlrroti.line cho',,unie
sa 1'rukirizr r.' roztokoch a na translorm/rciu jednej na.jsladie.l tirrr.r-rv p-u-fi'uk-
topvranozv k rovnova2nemLl stavu. r,ktorom st pritontne aj ine lbrmy l>-11'Lrk-

t6zy'[10].
Z toho iyplt'r'a, Ze rtk chcenre vvuTit maximurn sladkosti z duncho ntnoTstr,a

fiukt6zv. kryStah cistej f'ruktozv bv ntali bvt konzuntovane pred tvnt. uko

Tabulka l. ZloTenie rornor'/rinlch roztokor o-liuktozl prr rozne.j teplote
Ta b le I . Conrposrtic,n ot' ecluiiibriunr soiutions o1' u-lructosc at various tcnperatures

Te plolal

rcl
a-lr-l ruk tol'urln6zar

te,,l
B-u- Iiuk tofr-rran6za'

[ "'i']

r.r-o-liuk lopvranozal

[9'" ]
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6l
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1..::-r zloZiek - konzer_
l

r:-..-,1 rrepni a trstinovy

.. -1. -rrrZit (dextroza). Je
-. :. .'. zou Skle[u 21.6.
. :. ::t; ako energeticky
-- : :::t.tio\ proti finave,
- :i * -: prro. V lekdrskej
.'. _ _ :lasti.

._ _ r.::..hetozou. Nach6_
:-.:.-r Cistd sa ziskava
.t: :: i r skltujuci sacha_
? : r.- -: t p-o-fruktopyra_
-..:r....-t,re rO fOrme B_O_
-:i:ti,: rct VOde naStdVa
,: _ - -. :'t riem [6]. Stupen'... '.3,j rodnych rozto_

. . .:i Kombiniiciou
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:: --- r--i 06), a-D_fruk_

3 -: :. .,.r r\ . k tor6 ovplyv_
:'. - : '. odnich roztokov
. -r _.,:rrrtiline chovanie
: ::i:. tormy B-o-fruk_
t-.: -r.' tre f ormy o_flruk_

--.: z J.rneho mnozstva
r - 

.. :r.3 pred tym. ako

:- : znej teplote
. r::, - .-l: temperatures

rastane mutarotacia po jej rozpusteni. Prakticky strata sladkosti sposobend
rosunom rovnovehy k furanozovym form6m sa moze minimalizovat'pouZitim
;hladnych roztokov a mierne kyslych podmienok.

eistd kryStalickd o-fruktoza moie byt prakticky efektivne pouZit6 vo vSet-

<rch druhoch potravin. Jej prednost je vysokd rozpustnosl vo vode. Odinne
:t'rsobi ako ldtka zadriujtca vlhkost. DalSou vlastnostbu o-fruktozy je niZ5ia
'. iskozita roztokov v porovnani s roztokmi sacharozy a schopnosd umocfiovat'
..rocni vofiu a chut.

Komerine aplik6cie zahrnuju konzervovan6 ovocie, cukrovinky, mrazen6
Jezerty, nealkoholicke n6poje, ovocn6 jogurty, ovocn6 St'avy, n6poje v pr65ku,
:udingove zmesi a tonizujtce ndpoje. Potraviny pripravovane s o-fruktozou su

.'znaiovan6 ako ,,nizkoenergetick6", pretoie ich energetick6 hodnota je o jednu
:retinu niZSia ako pri pouZiti sachar6zy. Vfhodne sa uk6zalo pouZitie o-frukto-
zr pripriprave zmesovych sladidiel, napr. so sacharinom I l], s aspartdmom [0]
., inymi sladidlami. pridom sa vo viacerych pripadoch prejavuje synergizmus
.ladkej chuti.

Suiasnir svetov6 kapacita vyroby distej kryStalickej fruktozy pravdepodobne
nepresahuje 30 tis. ton roine. Jej pouZivanie je najroziirenej5ie v USA a je

Ir)kryte domircou produkciou. Pred r. 1980 jej hlavnym zdrojom boliz6vody vo
Finsku a SRN. Medzinfrodne Fruktozov6 zdruZenre (lnternational Fructose
.\ssociation) mir sedem dlenov.

Je pravdepodobne, Ze s tendenciami konzumovat' nutridnE vyviienl potravi-
ny. dopyt po fuktoze bude stripat. Vyroba distej kry5talickej frukt6zy je v5ak

niiroini na energiu. ktorej cena neustale stupa. Nie je pravdepodobne, Ze by
\ \ razne poklesli v buducnosti jej vyrobne ndklady. Je potrebne si uvedomit', ie
cistii kry5talick6 fruktoza nie je sladidlo pre kaZdu prileiitost'a v5etky vyrobky.
Pri tvorbe nov6ho produktu treba s iou uvaiovat nie ako s n6hradou in6ho typu
sladidla. ale sk6r ako s unikAtnym ingredientom, ktory zvy5i hodnotu fin6lneho
produktu [10].

Disacharidy in6 ako sachar6za
Laktina a laktul6za

Laktoza @- O -( B-o- galaktopyran ozyl)- B-o-glukopyranoza
Lakloza je zloZkou mlieka vSetkych cicavcov. Sladivost' v porovnani so

sacharozou je asi 0,16. Zikladnym zdrojom je srv6tka, z ktorej sa ziskava bud
priamo kry5talizaciou. bud po odstr6neni bielkovin ultrafiltr6ciou. V tab.2 je
prehlad zdrojov laktozy v potravin6ch.

Laktoza nie je vo vode velmi rozpustna (asi 20 o/o pri teplote miestnosti),
takZe pri vySSej koncentr6cii sa vytv6raju tvrde kry5t6ly hydritu o-laktozy.
Takyto vyrobok v istach vyvol6va pocit ako keby obsahoval piesok.
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_glu k ozaizomeriizou
I < ,, glukozy. 45 oh

,... napr. ako nosii
. i,.tzrrvatele potravi_
::tikrovlnovej peci.
:rrpuliicie neznaSa

Palatinoza * 5-O-a-o-glukopyranozyl-n-fruktoluranoza (izomultaloza) sa

pripravuje posobenim a-glukozyltransferiizy na sacharozu. Je sladk6. nekario-
g6nna. avSak vyznamnejSi je jej hydrogenovany produkt palatinit.

Leukr<iza (5-a-r>-glukopyranozyl-B-n-fruktopyranoza) sa sklad6 z tych is-

tlrch komponentov (glukoza. flruktoza) ako sacharoza. ale viazanych polohou
a-1.5 [6- l9]. V jej Strukture su kruhy lruktofuranozovej a glukopyranozovej
r' rC,(D). resp. *C,(D) stoliikovej konformircie. Prvykr6t ju pozorovali ako
redl'aj3i produkt syntezy dextranov [6]. AZ po rozvoji produkcie enzymovym
sposobon-r [20] sa stala leukroza dostupnou v dostatodnom mnoZstve. Senzoric-
ke testy uk6zali. Ze sladivost leukrozy zavisi od teploty a koncentrdcie a v po-
rovnani so sacharozou je poloviinA. Je nekariog6nna a pomerne dobre rozpust-
nii. Podobne ako in6 disacharidy. nema laxativny irdinok. pretoZe je hydrolyzo-
vanir v tenkom dreve. Mir podobny chut'ovy profil ako sacharoza a bola uspeine
odskuSana v kombinacii s intenzivnymi sladidlami pri vyrobe cukrikov. dZe-

rnov. dokolAdy a pod. Nie je toxick6. zatial nie je zaveden6 v praxi. Vyhlady na
jej pouZitie su limitovane jej cenou a niZ5ou intenzitou sladkosti v porovnani so

sacharozou. V budircnosti moZe byt uspeSne pouZit6 pri vyrobe cukrikov. najmd
r 1,'robkov pre deti. kedZe ie pritom vyludene nebezpedenstvo vyvolania zubneho
kazu. Jej prijemnA sladkri chut zvyiuje vnutornu aromu ovocnych preparatov.
co zrejme podpori z6ujem spotrebitelov.

Maltoza (4-a-o-glukopyranozyl-a-o--elukopyranoza) je redukujuci disacha-
rid. jej sladkosl je 33 % sacharozy [21]. KryStalickd maltoza sa prediiva ako
objemove sladidlo 1221. Ma podobne fyzik6lne vlastnosti ako sacharoza. mole
inhibovat retrodegradAciu Skrobu a predlZovat' skladovatel'nost' pediva. Jej vy5-

Sie analogy maltodextriny a tieZ 5krobove hydrolyzdty su menej sladke. PouZi-
vaju sa ako plnidki. objemove dinidl6. absorbenty vody v su5iacich zmesiach.

Maltodextriny je termin pouZivany pre oligosacharidy tvoren6 kyslou, resp.

kyslo-enzymovou hydrolyzou v tuhej forme. Maltovy sirup a maltovy extrakt
su vzajomne sa zamieiajuce pojmy oznadujuce viskozne koncentraty vodnych
ertraktov jadmennych klidkov. Maltove produkty maju zvli5tnu voiu a urdity
stupefi sladkosti.

Suchy ,.maltovy sirup" sa pouZiva v zmesi so sacharinom, ale aj inymi
neenergetickymi sladidlami.

Neocukry [2 l]je nazov pre zmes obsahujucu meniace sa mnoZstvo fruktofu-
ranozylovych oligomerov. Mnoh6 z nich sa vyskytuju v prirode. napr. v zeleni-
ne. Produkuju sa pdsobenim a-fruktofuranozid6zy z Aspergillus niger na sacha-
rozu. Neocukry nie su toxicke a kariogenne [23]. Konzumovanie neocukrov
zlep5uje v organizme hladinu drevnej flory, posobi proti z6pche. zniiuje hladinu
krvnych lipidov a cholesterolu. Neocukry komerdnych nS.zvov Neosugar
6 a Neosugar P sa predirvaju v Japonsku ako sirup a pouZivaju sa pri vyrobe
cukrikov.
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Sladidli zaloi,enb na Skrobe

Hlavnl'nri konkurentnli sacharozr r niektorrch gblastiach potr2itilt v ptrtra-

..,inirskont prientvsle sit hrcirolrzitl ikrobu (ikrcrbor€ sirupy')' nalnlli glukozo-

v! a fiukt6zovv sirup. Najprl sa vy'rlbali z0 zcl1riako\eho ikrobtr' I stcltstlosti

sir r,r,uZi'a najmii kukurii'nj Skr.b. Hrcir.lrza ikrobu je relrrti'ne tlo2tti proces.

t toiy sa uskutoinLrie k'sclina'i. enz)'rrami alebo rch kontbinitci.tr. Scr:korn.-

ianie prcbieha cez disacharid trlaltciztt a2 na nlot"tt'rsacharicl tl-gluk6zu der-

trcizr.r (zaklrtclna star e brtii jednotka ikrobu )'

1-ak vznikqir vyrobky (tab. -l). ktore sa klastllku.jLr podla stupria scukorllate-

nia. resp. DE (DE tlertrpse equiralent). pri kttlrom sa vrpcli'itarlt obsllh

redukujucicl-r sacharidor' ,n, suiine (tab. -1; Pestrir paletu alternatirtll'ch sladidicl

vvrabanvch zo lkrobu ttlridza scherna I []11'

Tabulka 3. Zastupentc sachrlridor r roznlch ikroborrch sirupoch

Tablc l. Representation ot'sacchariclcs in ranous jttrch s)rups

Glukozl" l')o]
Fruktoza' ['],i,1

Mrltozas [9i,]
Stupcri polymeriziicie''

Stuperi polymerizacie'y

Stupcri polymertzacic'
Vyiiie sacharidyr" ['fi']

(1 "/;)
(,1 '1,i, )

{5 "u)

I0.6
I.r+

6.-+

6.9
.11t.5

I 9.6

7.8

3.7

1.6

I1.0

9.6

.+(). i

r 5.5

6.8

1.3

i6.l

1.6

0.3

0.7

0.it

1.8

50.+
,11.6

+. I

0.9

0.2

0.1

1.6

I

ll-orv con'crsi.'n dcgrce.:lJigh con.,crsion cicgree.'\4allose slrup. tVerv high conrersion degrce'

iFruclose syrup. "Glucose. 
"iructosc. tN'[alttlsc. tPtllvmcrlzation dcgrec' "']lighcr saccharidcs'

Ta b u I k a -1. ZloTcn je !krobortho sirupu s [)l: 9-

Tablc .1. Thc composition oi'starch slrup uith [)E 92

Vvsok v

:il upe Ii

konr crzicl

rr.sokr l ltrttktozorl

'tup.n | ,irl,P'
ktrnr r'rziel

\ izky

s t uPcli
korrrcrzicl

Susina'[9h]
Monosacharidl- (na iuiinu):
Popoi (siran))r [";]
TaZke kovy' [mg. kg r]

SO, [mg kg r]

] pH lneriedcni sirup)
L-'--_--

DE stupei scukortratenia. Dertrosc
lDrl mattcr. :Monosaccharidcs (to drr

syrup).
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equir alen1.

mattcr ). rAsh ( sulphatcs )
tl Icar v mctals. iptl tundilutcd

Io'u]

7.4 +
min.
ma\.
nlltx.
1,1
ls

0. -_\
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0.05

t.6
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.. --:. :\ruZitia v potra-
:-:. ,. ntJmti glukozo-
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Schema 2. Alternativne sladidld vyroben6 zo Skrobu.

Scheme 2. Alternative sweeteners produced lrom starch. (TSTARCH, 2Starch syrup, 3High-sweet

syrup, oCaramel, 5a-Amylase. 6Maltodextrins, TCyclodextrinotransglucosidase, sCyclodextrins.

'Hydrolysate. IoGlucoamylase. IIHigh-sweet syrup, rrB-Amylase, rrMaltose syrup, 'oHydrogenation.
'5Maltitol, 'uMaltose, 'tGlucose. 

r8Epimerization. 
'nMannose, 

20Mannitol. 2rlsomerization, t2clus-

cose-lructose syrup. rrFractionation. raDrying. 15Fructose. 16Fructose syrup. rTSorbitol.;

32s

Skrobovy sirup:
30 ... 65 DE

vysokosladky
sirupr 70 ... 80 DE

maltodextrinyo
5 ... 2s DE

cyklodextrinyE

vysokosladky siruprr
68 ... 75 DE

hydrolyzAte
l7-20 DE

p-amylAzat) maltitolr5

p-amylaz.at) f-------l hydrogendciara

-. Lil ,urn\€tsion degree,
. :r ::.:i saccharides.

glukoza-
lrukto-
zovy si-
rup1l 42 oh

fruktozov! sirup26 55 7o



Schcrrrr rrrobr ill)S (llich-Dcrtro5c S\rup) cn/\nr()\\n1 l)r()ces()lll

susl-rcnzilr ikrobu

nltrA-

z.isL.brtik'

kOnror-ri

itrepcrric

oris t rut ri or lt tt tc

kalor'

(iAN1 konrerzrilr

trilnrcrrr

r'',.j!'lrrbor anrc

r-rip;1J,'r;1111g
nrfinor ani

}II)SI5

Scirt:nrr I Sr:hcrlt
Seircrne -1. i-hc IrotlLretr.rn
'\ozzlc.'supplr t.rri,.'L:rn
llr:c. (i.\\l cirrrcisron. i

t16

r r roitr I ll)S ( lirgh-t)e\tr i)\c S\ rup) cn,/\]n()\ \l)r proccs(rnr.
seircr.trt ,,1 llt)S nr cil./\Dlc prl)ccs\. ( Stlr|eh \Ll\|!n\t()n. tSte,,ttr.

irsroir clr.irlbcr. "rl-.\nr\i.irt. ('lcrrrauc. Slutlgc rcnr()\iI1. '(ilLtcolLntr

tit'.rti, tr. I 1t..,'l',rtr.,tr,,il. l,,n (\(lr.lrrtcr. I \illl',Ilrtr,'r] l{r'lttttrl
lll)S r



- . l:r)CeSOm

-' :: ,acsonl.

- -.:!-n>ion. rSteam.
---. r.ri. 'Glucoamy_
:: :,itir)n. rjRefined

Vyznamni rozvoj vyroby medzi nutriinymi alternativnymi sladidlami dosia-
hol Skrobovy sirup s vysokym obsahom rr-fiuktoz1,. tzv. lruktozovy sirup.
Vznikit vlastne enzl,movou izomerizaciou dextrozovych (lr-glukozovych) siru-
pov (scherna 3). Vysledny produkt je podobny invertn6mu cukru. Zo 10 aLl2 oh

leho su5iny tvori t>-fruklozu 42 a2 45ohljeho sladivost je pribliZne na urovni
sacharozy. Fruktozovy cukor mii podetne firemire oznadenia (lsomerose. Iso-

sweet. Corn Srveet. Meliose. Ameriose, More-Sweet). resp. sa jeho nazov skra-
cuje HFCS (High-Fructose Corn Syrup) alebo HFS (High-Fructose Syrup).

V nemeckej literatrire sa vyskytujri nirzvy Isosirup a Isoglukose [25]. Vyvoj
technologie liuktozor,'eho sirupu pouZitim irnobilizovan6ho enzymu sa povaZuje
za .jeden z najvvznanrne.ySich uspechov v potravinA rstve zii posledne obdobie.

Vvchociisko',';-m technickl,m produktom pre glukcizovj (dextrozovlr) sirup.
l ti'nr aj prc lruktozovv sinrp te 5krob. ktory je v prirode roziireny ako rezervny'
polysacharid v roznych i'astiach rastlin. Pre priemyseln6 vyuZitie su v5ak vhodne
rba niektore plodiny. napr. kukurica. pSenica, zerniaky', ryZa. maniok a cirok.
Pri rozhodovani o r,'ol'be suroviny sa hodnotijej dostupnost, spotreba. niklady
a Specificke vply'r'y ziskaneho ikrobu na scukoriovanie. Pri posudzovani tychto
hladisk pri porovn6vani kukurice. pSenice a zemiakov v s[riasnych europskych
pomeroch. ie najvhodnejSia kukurica.

Podstatou technologie vyroby lruktozoveho sirupu je hydrolyza Skrobu
ky'selinou chlorovodikovou alebo pouZitirn enz.vmov. Amylazou (But'illus subti-
ir.i) sa dosiuhne scukornatenie l8-22 DE (dextrozovv ekvivalent) a d'al5ie na

DE 97 --98 umoZni pridavok amyloglukoz.idazy. Typicky enzymami katalyzo-
rany proces vvroby HDS (High-Dextrose Syrup) je na scheme 3. Skrobovd
suspenzia sa hydrolyzuje cr-amylazou. ktora sa pridhva bud'na zaiiatku procesu.

bud'ako vicliet na scheme 3. Proces pokraduje pridanim glukoamylrizy konver-
ziou na glukozu. eistenie spoiiva vo filtracii. odfarbeni sirupu na aktivnom uhli
a l'ymieriac'och ionov. potom sa zahustuje.

Napriek tomu. ie je znhmy priamy postup premeny Skrobovych surovin na
glukozovy sirup. t. j. bez predchAdzajricej izol6cie Skrobu, nepouZiva sa na
vyrobu fiuktozoveho sirupu. eistenie sirupov ziskanych priamou hydrolyzou je
velmi nhkladne [26 - 28].

lzomerizircia dasti n-glukozy v takto ziskanom HDS sirupe na n-fruktozu je
kluiovym bodom technologie vyroby lruktozoveho sirupu.

Technicke zvladnutie izomerizacie umoZnil vyvoj imobilizovaneho enzymu
glukozaizom erizy. Enzynr glukozaizomerazu produkujir rozne mikroorganiz-
my: Lut'tobut'illus, P.seutlornonus, Pusteurallu, Leucono,slot', Streptotn.vce.s, Aero-
be('ter a i. Rozne. viidiinou intrabunkove enzyml'. nemajir rovnak6 vlastnosti.
Li5ia sa poZiadavkami na rastove medium. roznymi zdvislostami od kovov,l'ch
ionov. pH a teploty. Okrem dalSich vyhod najvyznamnejSou prednosfou imobi-
lizovanych enzymov je rnoZnosf ich pouiitia v kontinualnych procesoch [29].
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Technologia imobilizAcie enzl'mov pouTirarrj'ch pn priprave F{FC'S je pred-
n-letom patento\'[30. 3l]. Americki vvrobcovia fruktozoreho sirupu s[r viidSinou
aj 

"'irobcarni 
gluk6zaizomenizv pre vlastne pouTrtie. Izolnerizacia a frakinv

postup vvrob-v-' HFCS uvirdza schenra ,1.

gluk6zor r

si rup'

l ruk tozor 1

si rup

H.O -------->

Schcma -1. Schima rjrobl IIFCS
Schcme -1. The production schemc ol'HF('S. (rGlucosc srrup. tRcfined HDS.

'Fractionatjon.:(-once-ntration. "Chronratographic I'r:rctionJti()n. ['tucto\c \\'nlp
ring. L"Discolouration. i lon crchanqcr. )
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:-::,,\e HFCS je pred-
:- .irupu sir vtidSinou

.. ":eriziicia a frakcnv

.rii1l)\)

1..-:r:d HDS. tlsornerization.

-..,.'rsc s)/rup. rFructose . 
eMi-

Znirini pokrok sir \ poslednl'ch rokoch dosiahol v zlepiovani kvalitl a kon-
zistencie HFCS. Znii,enie obsahu etaniilu. ktor;- sa pri v{robe tvori..je indikhto-
ronr tohto zlepSenia. Etanal uZ pri nizkej koncentracii ovplyviuje chut niekto-
nch kola niipojov [-i2].

..Prvir geneiacia" HFCS ohsahor"ala 4l %, u-lrukt6z1- a 50 9{r u-glukozy'
1 i,l,robili iu v tJSA na kor.nercnorr zaklade zatiatkom sedemdesiatych rokov.
NaSla Siroke pouTitie v pekarcnskom a invch odreti'iach potral'inhrskeho prie-
nrvslLr. Vo rl,robe iunril'i,'ch a neiumiv-vch napojov HFCS tejto generircie iba
i'iastoi'ne nah raclzova li sachar6zu. V polovici sedemdesiatych roko,u' sa objavila
..drulri generacia" HFCS. obsahLr.luca 55 9o ll'uktirz,v' t 40 ";'i, u-glukozy. Chu-
tou a zloTeninr 1e tento HFCS vel'rni biizky'invertnemu cukru. ktory sa iasto
por.rTival pri pripra'n'e nealkoholickych napojor.

Frukt6zove srrupy ..druhej generiicie" sa dobre clslediuju na anrerickom
trhu r,o r jrobkoch so zniZcnou energetickou hodnotou. Tirto skupinu tzr.'.

..liihkych potravir.r" (light lbods) netvoria dietne v!robky. r-rie je uriena pre

cliabetikov alebo in_v-ch chorych. Od ostatnych potravin a napojov sa odliiuje
zni2eny''nr energeticki'nr obsahom. ktor,u- sa dosiahne uplnou zmenou receptury.

Prienrvselne sa vynrba tieZ sirup obsahujuci 90'2; fruktiizy. Tento produkt je
:ladii ako sacharoza a pouTila sa v nizkoenergeticki'ch vyrobkoch (rnlieine
r'"robk1 . konrptitr. i.rlatove naler'1 u pod.). r'ktory'ch sa energeticky'cihsah

redukuje a2 o 50 ')o.

Prednost pouiitia HFCS v napojoch v porovnani so sacharozou a jei h,'-clro-

ll zatnti.je v ton-r. 2e k j rrr sacharidove zloZenie H FCS poias skladovania nAprtjor'
ostara konSlantne. pri pouZiti sacharozl' a jej invertu sa tnoZe nrenit. do nta

rpivv na kvalittr v1-robku.
Jeho roziiren6 pouZitie v;-plirr.a z .jeho lunkirrlrch vlastnosti. V pecenl'ch

r irobkoch zadr2iava r,'lhkost a regulu.je ich tvrdost. z.ni.ule kri."stalizAciu mraze-
nvch vvrobkov a priaznivo vpllrva na texturLl cukrikov.

Hiavnvm cielorn prien-ryslu HI'CS v poslednom obdobije zv,v-iit ef'ektivnost
procesu a vvrabai cistu kry"Stalickir n-iiuktozu. Vy'uZivanie rrrodernych deliacich
a cistiacich technik a novych enzvn-rovych systemov umoZnuje zvysovat' v H FCS

obsah D-fiuktozy a zniTovat.jeho cenu. Preclpoklada sa. 2e zlepSenim separacne.j

technrkl sa zrf ii obsah u-lruktcizv ai na 98 9i. pripadne ir.'ySSie. HFCS sa stal

hlavnym sladidlom v USA ajeho tendencia nahrAdzat sacharozu najmii v oblas-
ti ncalkoholickych napojov nra stupajuci trend. Ziivodl'na vyrobu HFCS sa

ly'budovali iv Kanade. arSak mnohe v.vbudovane kapacity'v kra.iinhch EHS sa

nev.vuZil'aju z d6r'odov ochranarskej politiky pestovatelov cltkrovei repy. Oca-
kavany vzrast spotreby iistei kryStalickei u-fruktirzy podnieti zvyiovartie v;-ro-
bi' HF('S.
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Sacharidor6 alkoholl (poh'ol1 )

MoTnost nhhrady' sachartizy objemovjmi. nizkoencrgetickl"nri sladidlami
pollolrni prehibila zuulcnr o ich itirdiLrnr. Rozslrh teito nrihracly'.je zivislj'

ocl ispechu apliklicie polvolol i ciiabeticke.jdicte. r oblastirvroby nizkoenerge-
tick,ch poTivutin so zrstcl otn na ich vpl.v"'nr.t zt.riiovanie v1'skvtu zubneho kazu.

Poly'ol1' sir produktl redukcie sachariclor,. i ktorvch kurbonylovu skupina je
leduko','anu na prirn;-rrrrr.t alebo sekundlirnu aiktrirolor ir skupinr,r. Povodrti'
sacharicl rnoTe by t nron()-. di- alebo r f iii oligosachurid.

Poiet sachuridovl'ch alkoholol v'porovnani s poitorn ald6z a ketriz je merrii.
Procluktl'reclukcie ketoz sa k11'jir s niektorlnr produktorl redukcic alclciz. napr.
protluktonr redukcic u-glukozl a I)-f nlkto/r .jc n-glucitol (sorbitol).

Ked2e pri redukcii ketcizl'rznika nol€ asvn"rctricke centrum. jej vi'sledkonr
sir dva poll,oly': tak pri redukcii u-fiuktcizl okrem n-sorbitolr,r vznika cSte

u-rnanitol.
Sorbitol .jc' dost roziireni' r prirode (tab. 5 ) [3-]] a bol izolov-irn'"' pred viac ako

sto roknri..le pritornnv v orsanizlloch cicavcov ako rr.rctabolit. Manitol ziskal
nazov od sladkeho vlrluiku jaseriov. zvancho rranna. Podobne ako sorbitol .je

clost roziireny v rastlinnei riii. Nr manitol s[r bohate huby a morske chaluhr'.

fabulka 5. VyskrL sorbitolu v prirodc f3-ll
Ta b lc 5. Natural abundancc o1' sorhilol

' Fruits. :C'r)ncclttration

bcrrt.
\pplcs. qPcars. 'S*cc1 chcrrics. 'SoLlr chcrrits. 

-Plums. 
'lrcach. u[:ldcr

Maltitol sa vrnrblr reclukciou maltozr nl niklo'ut'rm katalvzirtore. sorbitol
z glukrizr u manitol z l'rukt6zr a nranozr'(schin.ra -5 1 V posleclnor.n i'ase su nu

l i robu roznvch polr olov prednostnc r r uzii lr ikrob (sche ma 6) [34].
Redr-rkci u rnclnosuchu t'i dov na sacharidor e u l krrholl' rlo2no usk utocn it post-l-

benirn sodikoveho amulgitn'tu [35]. ktrvovcho vapnika []51. kataly'tickv na vzhc-

nrch koroclr [37]: relnri dobrc ri'sleclkr sl ziskali pn pouTiti hvdriclu hfinito-
-sodneho F8. l9]. A.j lakt6ni aldirnorych krselin nroTno reclukovut nlr prisluine
alkoholl' [10. 1l]
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I)-sorbit()l a t)-nr!nitol sa pripra\ Ll.jir hvdrogenuciorr a izorneriz:acrc'rLr glr-rkcizl

[;12]. Vvsokollukovou hvdroscnliciou sacharc)rv na rute nior onr katalr zritore
r 1-lritomnoiti ky'sclinl fosttrrec=ne'j pri lt0oC vznikli zmcs r)-sorbitolu (li5-E7 -9o)

lu l)-manitolu (ll- l-5 ",,). Rcakcne podmicnkr' h"drr)senrie ie r>-frukttizv rra

niklovotn katall zatrtre holi mociillkor ane [-lil pritonrno5161, optickv aktivn.:j
ky'sclinr' ,.inne.1 u k',selinv glutiimore'j. priconr rzniklil n-sorbitol r' 66 "'u vi-
iaTk u

Surovinou na vvrobu t>-nranitolu .je prcclnostrre inr ertrrr. cukor. Je h,r h1'dro-
genliciou r iuk r zrtiku znres sorbiitllu a r.nanitolu Pretoic n'lrnitr-.1 .jc r--br.r'rcdzenc

rozpLlstnv vo rocle. krvitalizule r roztokrr. l\4atei'ni lirh. ktori,obsahu.je precl-
l'lostne sorbitol a rr.lrnitol su koncentru.je na 70't i, susinv a pouiila sa na rozne
uiell'. ,Ak.ie cielorn pripravrt pretinrrstnc n-r'nnnitol..jeho r'!'iazok nroTno zr jiif
hycirogenaciou r zasaclilom prostredi [331.

Skrob sa r poslcilnotn i'ase porlTiva po predbeinej h1',Jrolize a nlisiedne.j
hvrlrogerutcii nlt rirobtr h"droscnorrch ikrobovi'ch hvcirolvzator'(f{S}'t
FIydrt-rgenatecl Starch Hrclrolrsates). Pocliir. poirada'"'ick rntiiu takto pripravo-
vane HSH nrai rrjznc zloTenie. rr t\nr ui ich slrrtlkost koliie neclzi l5 ,50 "i,
v por()\'nani so sachar<izou.

Malbit" je kornerc'ni'nuzor vvrobku trbsrriru.juceho < tX) "i, nraltitolu a -5'li,
maltotriitolr.r. \{odernt'ru vcrziou hrdrogenovcho ikr<,.troveiro h),drollzatu.je
lvkirzin (Lvcasin " ). ktttrr obsahuje maltitol a a j nraltotriitoi. Porlerrre zrrstul'rc-
rrie nraltitolu a ntrlltilriitolLr uvlidzlr tab. fi.

Tabulka (r ZloTcnie rirobk,rr trbsahLriiuich rnaititrrl
I lhlc 6. fhc conrposriion ol irroduc{s *ith mrrititoi

lloikt Lr casin "
r- 

krrit.rl:tt ,.- -T

6.r
:i.t
i6 r

Glucitol
Maltitol
N4 alt ot riitol

'(.,1-11ponr.ni. rCrrsllrllilie. Liqrri.i.

[)ollolv nra jir r porovnutti so sucharidnri zr.rri'ur- r r iSiu cncl()ternricku hodno-
tu rozpiritacieho tepla. i'o sposohr"r.ie r irstach chlucliuci el'ekt. Poll'olt'nepodlie-
hajI Maillarclor.e.j rcrikcii" ri prriti nrikrobiirlnemu rozklaciu sir oclolnc'.jiic ako
sacharidr'. Sortritol. nraltitol a HSH su velnri hidroskopicke.

Metaboliznrus t)-sorbiloltr sir dokladne itudorlrl u rr.ikr niekolko r,vnikujir-
cich prelrlaclo\'[-]4.,+4-'161. ['oclla nich s.r'hitol ' s'slct'e cicavcor' oriciu.ie na
liuktozu cnzvnronr dehvdrogenarza lr potonr nrctabolizuje [4.51.

Obitlra r)-nllrniiol lr o--solbitol su zuilistriujil rur spoloi'nc.j metabolicke.j

-1-1'
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prellcne ccstou liuktozv [.17]. Zistrlo sa.7e iba 50(l o l)-ntilnitttlu sa vy'uZilo

1-roias triir.enia. io sii ()cllrkacllLrle aj r jeho energcticke1 hodnote.
Poclt-'bnc a.j energetickc r',r"rZrtie maltitolu v organiznre je pribli2ne 50 9/o.

z toho podstatnli cast r lirubotn creve.

Sorbitoi slr u2 rllhy cus pouZirir ako slaclrdlo pre ciiabetikov. preto2e jeho

pri.jiurunie sposobuie iba vel'mi nepatrne zryienie koncetttracie sacharidor,\'kr-
r i la8j. Nie ktori ztlrlr otnicki odbornici prcjavili urcite pochy'bnosti o vhodnosti
sorbitolu pre cliabetikor'v'sir',islosti s rnoZnosiclu premenv na It-glukozu. Ini
rurrtori [.19] srojinr viskunronr tieto obitvy vr'r'rutili a trrdilr. Ze hy'perglykemia po
pouZiti sorbitolu diabetikrni .je uev'i"znanrna v poror.traui so sacharidtni. resp.

5 potnr\ inurni obsithu.iircinti ikrttb.
Manitolnrii nepairnr laratirny [riinok a preto je mene.jvhodny r diabetickej

cliite. M ultitol u hr drogenor ane ikrobor e hy droly'zht1 metabolizu jir na glukozu
l sorbitol a preto sa neotlporirca.iir nu tento t)'p pou2itia.

Sorbitol su pouZir"a pri priprave d2erno'u. 2c'li. pekarenskych vyrobkov.
ntnrzenlch clczertov u krernot. N{anitol uachadza uplatnenie vo 'n, robe 2uva-

i'rek. rriikklch a tvrdjch cLrkrikor. dTemor. Tele a r. daliich vlrobkoch. Vlrob-
kr s"r'lSsim obsahom r.nanitolLl Illtsia byt oznaiene" preto2e pri vvS5ej spotrebe
rrrrlTu rllLf lltrutivtty [riinok.

Xllirol 1e piituhlikovr sacharitlori alkohol pribliTne takl sladk- ako sacha-

Itrza [-50]. Nachirdza sir r nralorrr rnno2stve r,'roznonr clvoci a zclenine [51]a tvori
.r.r i. ludskor.n organiznre irko norrnlilnl' interrnediut r' rnetabolizme glr-rkozy'[-5f].

\ko sladicilti sa pctuTir a od r. l9(r0.

Xr lrtol nrri'knii sl ntctizor al a opisrti Fischel a kol. [53]. Prientyselne sa

irlipnrvuje zo \)-llno\'[5a]. Ich zclro.ie sfi: brezor'l drcvo. mandlove a orechove
.l,iLrpinr. kukuriine iirlki,. oclpadkl' papiercnske ho a drerarske ho priemyslu.
.lcho rirt,bii\ po\tup spoi'iva r hvtlrolrzc surovin obsahujricich xylin-v''. izolfcii
rriirzt"-jrj hrtlrogcnlicii nl trikiovr'rnt katulvzitlore a izollcii a disteni ziskan6ho
r.r'litolu. Ine postupr [.'i5]. ak.r rt.; Irtkrobiaina priprava z glukozy [56] nenado-

bu,-'lii tecli nick t' r'y'znart.t.

Xylitol .je l-riell kryitalrckri lItka. relrrri dobre rozpustnl vo'u'ode a podobne
:iko ine polloiv. rrepodlieha Maillarclo"'ej relkcii.

Pre nretaboiizr.nus r1'litolu s[t n;.tvrhtrute dva nezivisl€ postup]: prianty
ntetabolizrnus abscirbtr', lrneho rr litolu r 1'rrglrtrizmc cle a\ ctrv [-57 - 59]. alebo
rrcpriur.r.rv metabolizmus cestoLl errz-v-nrcrveho odburar-ria neabsorbovan6ho xyli-
i-oiu irevnou mikrctltirou [6(t. 6l]. Xylitol nie.ie acidogenny. t..1. nepodlieha
rozkladu pdsobenirr mrkroorganizmov nachAdzai[rcich sa v [stne.1 dutine

Irrl 651. Sledolanint akuine.; toricitir. embrvotoriclt!,. teratogenitl . nrutlgeni-
tr a klasirogenitv rylitr-r1u sa ziskali negativne udajc [tr6].

X;-lit.rl sa 1-rou2iva na-1rnti ako sladidlcl na rrrobu nekariogenrrych sladkosti
17Lrr.aik1'. drops. cokoliicla a pod.). NIenc'.1 iasto v diabetickej di6te. lo larnra-
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ceutickl,ch pripravkoch (tablety, sirupy). v kozmetike (zubne pasty) [61-69).
Dalej sa pouZiva v lekarstve ako nhhrada glukozy v infirznych roztokoch. Pre
jeho moZny laxativny irdinok je aplikacia vo vvrobe nealkoholickvch nApojov
menej rozSirenir. Je vhodny ako sladidlo na pripravu kysnutl'ch pek/rrenskych
vyrobkov [70].

Laktitolje uZ znhml'pomerne dlho I l]. avSak a7 neskor upirtal pozornost
svojou sladkou chutou. Patri do skupiny polyolov a mii viacere u7 ich uvedene
vhodne vlastnosti.

Studie laktitolu sa zaiali okolo r. 1975 holandskou chemickou firmou ..CCH
Biochem. b. r,.". ktorii produkuje sorbitol a manitol v spoluprhci s ..Whey
Products Borculo" znumym producentom laktoz-v.

Struktura laktitolu sa od laktozy odli5uje tym.7e v laktitole je u-glukopyra-
zonovy zvy3ok redukovany na I>-sorbitol. Tak sa iprakticky laktitol ziskava
(schema l). Prvykrat sa takto ziskal laktitol vo fbrme sirupu [71]. kryitalicky
laktitoldihydrat sa ziskal nesk6r [12.13]. Priernyselny postup vlrroby laktitolu
zahiia: hydrogeniiciu laktozy pri pouiiti rrikloveho katalyzatora. izolliciu.
distiace pochody (aktivne uhlie. r'ymieftace ionov a kryStaliz/rciu [74].

Laktitolhydrdt je bezfarebna. sthla. nehvdroskopicka. dobre rozpr.rstna lirtka
s dobrymi skladovacin-ri vlastnosttrmi. Chui mir jemnejiiu ako laktoza. bez
pieskovitej prichuti.

Viskozita vodnlrch roztokov laktitolu a sacharoz-"- pri tej istej koncentracii .je

rovnakA. Navzdjom sa podobaju i v kryitalickl,ch schopnosliach.
Zistilo sa, Ze laktitol nie je metabolizovany v tenkom dreve. Je vel'rtri vhodny

pre diabetikov [75]. Neovplyviiuje hladinr.r glukozy v krvi a hodi sa pre diabeti-
kov zhvislych i nezirvislych od inzulinu. Je metabolizovanv v hrubom dreve akcr

vlikniny a moZe sa pouZit ako objemove nizkoenergeticke sladidlo.
Fyziologicke a fyzikalne vlastnosti laktitolu ho preduriu.ju vhodne nahnidzai

sacharozu v r6znych produktoch [75].
Z vyrobkov. pri priprave ktorych sa moZe pouZit' laktitol. su zname pekirren-

ske produkty. dokoldda, tvrde a mdkke cukriky. Tuvadky, dZerny a marmeladv.
zmrzlina a mrazene mliedne kremy.

Palatinit (izomaltitol) (sch6mu 71 je sladicllo. ktoreho charakteristikv su

porovnatelne so sachar6z.ou [76]. Je to opticky aktivny. neredukujirci a sladki,
preparit. Na rozdiel od sacharozy je obycajne stdly k enzymovej hydrolyze.
nelermentuje sa vel'kym podtom kvasiniek a te odolny proti posobeniu inych
mikroorganizmov roz5irenych v prirode.

Palatinit je zmes dvoch stereoizomerov 6-O-(a-r>-glukopyranozyl)-n-sorbito-
lu (GPS) a 1-O-(o-o-glukopyranozyl)-o-manitolu (GPM). Obidve zloZky su

v kryStalickej forme. Jeho priprava sa skladri z dvoch dasti (schemtt l\ 171).
V prvom stupni prebieha enzymovh transglukozidhcia sacharozy na izomaltulci-
zu - palatinozu. V tomto stupni sa enzvmovou konverziou z neredukujuceho
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Schenlr i.
\uht1ilt - r S:r..lt:rr,'.t. l rrzrlil:rli! lrillt\rlilr,,.trl.rUt,lt. P:rl.rtirtit.t

rlisachuridr-r sacharol\ ziskuva redukLrjirci disachuricl izonralluloza v krvitulic-
kc'j lornre. ako nronohvdrurt. Pulutintizu nie ic torickli. r'prirode sa r'1'sky'tu.ic

napr. \'nrecle.
V druhonr stupni hrrirogcnaciou izorlaltulcizl r neutrrilrlolr'I voc'lnrlr.rr rozto-

ku (pl-l 6-8) rodikonr nil Rancvho nikli sa pripravi ekvimolirnu znres GPS
ri GPM. Vo voclnonr plostrecii GI'}S n,ori bezr.odne kry'itiily'a GPM krritalizu.lc
s clvt'rr.r.ur nrolckulunri r odt . Krr italickr prrlatinit rtbsahr-r je usi 5 0'u viazanc.j

roclr.l)r'a glukozvlheritolr r palatinitc,sa liSia konlirrnuiciou. Kj'rr GPS mri

krltiiLr l objenrne.liiu nrolekulu. GPM nrolckula nli prctiahrrutcjSi" cllhii tl'ar
[78.79]. Ticto rozciiclv su oclniTa.jir r spnrcovani ticht() droch rrolekulbiologic-
kr nri sr stenrarni zahnrrr.jLtc ciisachariclrizr [80]. r'r'luior rtnie oblii'kanii [80]. inhi-
bri'ny,clckt na enzvur\' Ifi l] u pod. Napriek tj'nrto.jenrnvrn oclliSnostiur-n sa pri
nrclr ncob.jlrrrli iukc'rozrlielurlsti. ktore br Lr1-rrccinostrio.,ali niektorr r nich nlr

ptrli prukiickeho prl111j1v1r. (ll)N'l a CiPS sir urinroriuc'lnc stule zluctcnirrr. nerL-asu-

.ju s inirni zloTkumi llotrrvv u nediii'aiir Marllarclovu reakciu. Relativne vvsokir

-strrlost (iPl\'l a GPS r p()rovnani so suchar()z()u \')pl)\a z vi'iiej stalosti rlizby.
ktorou sir rr-u-glukr)p\ runorvloi'i' a herltolor i zr vicrk spr'rjene. Teoretickv bv sa

nruli GPS a GPM itieprt'a-u-gltrkozidirzanri. Ar.iak irko sa zislilo [781. r-""chlosf
i.h iticperrilr u\e(lcn\rll tn/\lnrrrrr 1c ltt-kril t nrclliiil .rk() nrlrllo/\.

I)isrrchuridorri rrizbl GI)S l C]PN4.jc velnri stirla rrielen pri posoberti enzi-
nror'. lrlc ikvselin. Palatinrt sa nroTe ziri'a-stl.rt)vut na rnikrobitilnvch procesoch
\ t()m priplde" ak sa GPI\'I a GPS poclrohia itiepeniu uu ich komponentr
(glukozu. nranitol lr sorbit()l). \ie je preto prek', 1r1-rtr.jirce.7e sa palatinit ncnroZc
poLr2it ako substrut prc viii'iinu nrik roc)rganizmt'r'u' (kvasinkv. plesne. bakterie)
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v!'sk!'tulucich sa v potravinach. Potravinv a napoje sladene palatinitonr majir
vysokir mikrobialnu stalost'. K dalSinr vlastnostiarn palatinitu patri nizka kario-
genicitt [82. 83] a nizka energetickii hodnota [80].

Palatinit sa iba nepatrne absorbuje v organizme. Vlrsleclkom pomaleho itie-
penia palatinitu je iiastoinl absorpcia jeho metabolitov glukozy. manitolu
a sorbitolu v tenkom i'reve [78]. Poietne erperinrerrtr nu zvieratich a klinicke
itudie ukhzali skutoint redukciu energetickeho vl'uZitia palatinitu [i6, 80].

Zniianlivc'rst irtilutinit u L)rqlnizrnom sa starostlivo sledovala a visledky srir

zahrnute vo vyrobnl'ch naterihloch producentov [76]. Hlavne poznatky ukazu-
jir, 2e relatir"na znASanlivost palatinitu a inlrch sachariclovych alkoholov vel'mi
zirvisi od tormy procluktu. ktory sa pouZi'ua. Z tohto pohl'adu je irevny's!'stem
rnenej crtlil'.v na tuhe ako na kvapalne potravinove svsteml . Testovane zr,'ieratii
sa adaptujir pomerne rychlej5ie na 'u'y'soke clivkl' palatinitu ako inych sacharido-
vych alkoholov. Jednon z pricin, ako sa zdir. moZe byi molekulovA hn-rotnost
a tym niTii osmotickl, tlak distrchariclov6ho polyolu palatinitu v porovnani
s monosacharidorymianalogmi. Dlhodobe prijimanie vysokllch davok palatini-
tu nesposobilo erperinrcntiiln-vm ii'"'oiichorn zvviene hnaikr'. r'etrl'alebo rneta-
bolicke poruchy. Palltirril v porovnani s dhvkami invch znimejiich pollolov
dobre znhSali aj citlivi .jcdinci.

Relativna sladkosi palatinitu je 0,.15 -0.65 v zuvislosti od koncentriicie pro-
duktu. Syner-eicky ef-ekt sa prejavi. ak sa palatinit mieSa s inyrni polyolmi. Pri
jeho nrieSani s intenzirnvmi sladidlami rnaskuje ich horku prichui natol'ko. Ze

konzument nie je r'7d-"- schopny na zaklacle sladkosti dit-erencovat produktl
sladcn6 palatinitom a sacharozou.

MoZnosti aplikircie [76] sa sledor"ali pri cukrikoch. i'okolade, marcipirne.
Zuvadkirch. ;:mrzline, Zc'le, dZemoch a ovocnych vyrobkoch. pekiirenskych vj'-
robkoch. pudingoch. ciezertoch a osvie7ujucich niipojoch.

ZAver

Hoci vedomosti o polyoloch a ich uplatneni ako sladidiel su bohate a sir

predmetom stoviek pirvodnlch publikircii a desiatok subornych prac. nie sir

uplne vyrieSene l'ietk-v- problemy okolo ich pouZivania.
Problen-rom ostAva poznanie ettktu ich posobenra na ludsky organizmus

poias dlhodobeho por-rZivania. Zistila sa totiZ averzia organizrrru niektorych
jedincov. ktori mali chronicke poruchy zaZivacieho traktu po dlhoclobom po-
uZivani sladidiel zalo2enych na pol_v-oloch.

Zdi sa. Ze schopnost zniiSat niektorv typ sladidielje zalo2ena na indiridual-
nych schopnosiiach ludskeho organizmu. Su i zdrave typy jedincor'. ktorych
organizmus nie je schopny sa adaptovat na prijem kaZdeho typu sladidla.
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Z toho ryplrra^ Ze pricstor z-aoberat -{ir \)\'ojom uo\'\ch t}'po\ sladidiel
s Jel-nninri oclliinosianri r ich ilastnostiach. ie pre vvskumnikc-.r' nadalej otvo-
|err-v.

V butl[rconr vvvo.ji v obiusti pol!olov a inj'ch objemov.vch sladidiel sa oiaku-
va. ic sa butic venovui meniia pozornost nrodilikoi'an1m monomerny'm latkanr
ako niociilikiiciam glr koziciickej r iizbl (druha generacia nirhrad sacharozl').
Snahii naist univerzalne slrdidlo vhodne pre ka2dehc.jedinca l'udskej populiicic.
sa ui clil no rozpil nr,tia.
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Compounds dereloping sweet taste. \'1. \on-sucrose saccharides

Surrrrrrlrr

'l-hc surrct brings oul kno$lctlr:c about t'ton-srrcrosc saccharidcs likc ntonoslrccharidcs
sluc()sc. ll'Ltctosc. clisaccharitlcs luctose. lcucrosc. starch hldrolrsutcs lnd saccharidc alcohols
Thcir structLtrc. thc *ur ol'prcpuratiot.t or isolution. charactcristics llnd applicati()n arc dcscribctl

('oe-lnuenlrq BbrrbrBarorune c.raJxflii Bnvc. \'1. Hecaxaporuule ca\apHJr,t

Pc rrotrc

[] oirl01'rc -lirr()Tcr ]rritHtDt () Hccit\apo3rrbt\ cl\aptr.t()\. tilKfi\ KaK \1()H(lcil\irpH.lbt r.rr{)K()3
lr (.rp1 xrttr..tncaxapH.lt,r .rirKIo't It.rc\Kpo3. Kpa\\1a-rr,rrbre r rr.tpo-ilrlurr,r H caxapr.ritorll,re trjll,Ko-
rtl.tt,t. Oltt,rcltsitc Icq H\ c r p\ I\ I \ pa. \rcTO-t IIO--lr () r ()t$.H lt- ill Ir l(),lqrtlill. cB('tic t Bit It ltx Hcn().trrt()Ba-
l ntc.
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