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:tabilita acesulfamu K vo I'ytrranjch potravin6rskych vj'robkoch

\,IILAN SLILI"\J _ BORIS FERENC'IK _ELLNA BLTBF:LINIOVA -.iVTITNN KOVAC

Suhln. Ovcrovlla sa stabilit:r svntetickdlio sliiclidlli accsultamu K v ncalkoholic'x;''ch
ndpojoch. ovocnich a zeleninur"ich ni.rlevoch r' podrnienkach skladrvania pri zv.iicnc.j tcp-
lote -10 "C v priclrehu 201)dni ri pri terrnickoiu ziikroku pri lt)t) "C 72lt.7"istlli sa ziikladnr:
kirretickd charaktcristikv cicgtldaci,: eccsttllatriit K v slcdovan"ich podrnicnkach. Kinctika
rozkladu sladidla vo vzorkdcir vvbranvch poZfvatin sa sleclovala mr.rtricilru HPI-C a kapiLir-
nou izolachoti:rrdzou. Najr{chie.jii rozklad accsullamu K sir pozoroval r niipojoch kolovf-
ho tvpu pri pl-l 2.1-2.6. Polaaci rozklach.r accsulfnmu K vo vvbranych vyrobkoch pr i .10 "('
frresxhoviili 8() r-irl[. prii'onr r niipojoch ii rthlcvoclr. ktoli rnaju vai'Siu trvanlivost, trcLr:r

riiakiivai vvznarrnr:jSic stm$,siadrilia l siadkej clrutr. Pri l(X) "C zisteni poliasv rozklach.r
presalrujirce 6 h neprcdstavulir v podmicnkach uplatr'rovany'ch tcpclnych reZimov potravi-
niirsk.vch tcchnolrigii ckononrickc str-:itv alcho vi,zn;rnrne.iSic zrncnv sladkej chuti.

r'el'nri cldleZitou poiiaclirvko,.i na vlastnosri nizkoenergetickich syntetic-
. ,ch sladidielje okrem po2aclovailej bezpednosti z toxikolrrgick6ho hladiska,
- rufovej podobnosti so sachar6zou a d'alSich fyzikdlnochemickych vlastnosti,
,' ilobrd stabilita vo vfrohkoch pri dlhodobom skladovani, ako aj v podmien-
.-rch pri niektory-ch technologickych proces,lgfi 1i potravindrskom priemysle
-;1 Tylriencj tepltlte Ll \/ Llraitom rozsilhu hodndt pH. V nadvziznosti na vysled-
.r vy'skunru o hydrotermorezistentnich vlastnostiach alternativneho sladidla
:Jcsuifarnu K vo loclnych tlmivyrch roztokoch a modelovych zmesiach Il-3j
-:1.!e zamertrli dalSiu pozorn()st vlrskumu na sledovanie rlrchlosti degraddcic
..rc'dendho sladidla v reiilnvch potravindrskych systemoch. Z hladiska pouZi-
.:.t je acesulfarn K potenciiilne najvhodnejif najrnii na v{robu nfzkoenergetic-
..ich nealkoholickych napojov a pripravu ovocnich a zeleninovych ndlevcx.,

konzervdrenskom priemysle prc ic'ho vel'mi clobrf lozpustnost vo vode
170 g.l-r pri 20 "C). Okrem toho ho moZno pouZit pri vyrobe pekdrskych vf-

:.rbkov, dZemov. cukroviniek, Zuvadiek. mliednych virobkov atd.

Ing. Miliur Suha.i. lng. Boris Fcrcniik. prom pharm. Elcnu Bubcliniovii. Ing. N{ilan
rovdi, CSc.. Vliskurnny fstav potlaviniirskv. Trcni'ianska -53. ti2.5 09 Bratislava.
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Acesulfam K, draselnd sol 6-metyl-1,2.3-oxatiazin6n-2,2-dioxidu, je r p,.-
rovnani s 3')/n roztokom sachaKizy 200-krdt sladSf, s prahom citlivosti pr.
sladkri chut 0,08-0.12 mmol . l-r, pre horkf chut 3-7 mmol . l-r. Technikou r.-
latfvnych intenzit sa zistila koncentriicia acesulfamu K 0,257 + 0,012 g.l-
(1.28 mmol.l-r)ako ekvivalentn:i sladkel chuti -5 % roztoku sachar6zy. Url-
clza sa aj -50-60 mg acesulfumu K ako ridinne mnoZstvo ekvivalentnd dvont
k:'rvovlm lyZidkirm cukru (10 g) v jednej Srilke ka'rvy (240 ml). Najvy55ie mno2-
stvo acesulfamu K pouzitel'nd na sladenie je 800 mg.l-i. vyssie ddvky uZ sub-
jektivny dojem sladkosti nezosiliiujri [7]. Sribor informiicif o chutovych vlast-
nostiach sam6ho acesulfamu K, ako aj porovnanie s inymi sladidlami uviidza-
me v priici [:l]. Metabolick6 StLidie ukdzali. Ze ide o neabsorbovatel'ne sladidlrr
s prakticky nulovou energetickou hodnotou [,5]. Podl'a wHo a FAo bola sta-
novenii hodnota ADI na irrovni 0-9 mg.kg-r telesnej hmotnosti a hodnota
LDi, 6.9-B g.kgr. Nezistili sa mutag6nne ani teratogdnne ridinky. Slaclidlo
briini procesom tvorby zubndho kazu, pretoLe brzdi anaer6bny rozklad glLr-
kcizy mikrourganizmami v fstnej dutine podobne ako sacharin a cyklamirtl'
[-51

Dostupnd rldaje z oclbornej literatr-lry o stabilite acesulfamu K sf pomerne
strudn6, pridom sa vSeobecne konStatuje vyborna hydrotermorczistencia
tohto sladidla v aktu:ilnych potravindrskych technoltigiihch. V suchom stave je
acesulfam K vysoko stabilny, ani po l0 rokoch skladovania sa nezistili zmeny
obsahu a sladivosti. Vocln6 roztoky acesulfamu K (pH 3-8) s[ pri teplotdch
do '10 "C stabilne. rozklad sa nezistil ani po niekol'kych mesiacoch sklaclovania

[5. 6]. Pri skladovani vodnlch roztokitv s pH 3 pri teplote 30 "C za I rok strarrv
nepresiahli 10'/,' 17l. Bakal Itt] uvidza pri pH 2.5 a'10 "C pre acesulfam K pol-
das rozkladu 3-5 tlrZdnov. V r6mci tychto sledovanf sa nezistil, ani tv.rba t.-
xickych ly'-nitrozozlfdenin z acesulfamu K [5, 6].

V nealkoholick,v-ch niipoloch sa nezistili zmeny acesulfamu K po rocnom
skladovanf pri 20-25 "C pri pH niiipojov nad 3. pri pH 2.-5 sa zistili niekol'ko-
percentn6 streity po polrodnom skladovanf [6. 7]. Pri .10 "C a dlhSom niekol'ko-
mesadnom skladovani sa zistili vyiiie. ale akceptovatel'nd straty sladidla
a sladkey chuti [5. 61.

Acesulfam K bez znrenv r,'yclrZf niekolkorninr-itov6 ziihrcvy pri 72-7-5 "f .

nie kolko sekr-ind pri 90 "C a I hoclinu pri pH -l a teplote 120 "C [-5. |i]. Lipinsky
[6] konitatuje. Ze vo zvvcainich poclmienkach peienia sa nczistil rozklad ace-
sulfamu K (pri 220 "C). pretoZe pri pcdenf je teplota v produkte onrnoho ni2-
iia ako v peci. O clal(ich charakteristickych vlastnostiach accsulfamr-r K sa

zmieriuierne r,' prltcach Il-11
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Materiiil a met6dy

Overitvali snrc stabilitu ilccsulfamu K v neitlkoholickvch niipojoch Coca-co-
, (Pepsi-cola). N{irincla (Chito). pomaraniovi cl2fs Zeus. limtlniicla Ol1-m-

.Lrs. bucliSskii minerrilnir vocla s prfsaclou sirupu z bratislavskej obchoclnej sie-

-' a v niiler,'och zo zavarenich viirti. uhorick a zeleniny (Slovlik Trendin
., Konzcrvirr-e.ri. n. p. Novi Zllnrky'). Vzorky smc sklador,'alipttlrtlka pritepltl-
; J0 "C vo voclnont ternr()state a vystavili ternrickclmu pt)sobeniu pri l(X) "C
.:_72 hoclin v laboratrit-nej suiiarni. Do vzoriek sme pridali 2-50 rng.l-r ace-
.ulfirmu K. Vzorkv. nalntii ni'rpoiil'n'. sme r.rrvchlene zatavili clo 2-5 ml sklen,vch

.Lmpr,il, aby nenastal vel'ky irbytok oxidu uhliditdho (Simax. hrirbka skla
..-i mm).

Acesulfarn K v nealkoholickych ndpoioch sme stanovovali metcidou
HPLC [9] za tfchto poclmicnok:

- kvapalinorv chromutognrf Pve Unicarr PU l(X)3 s UV-VIS cletektclrom

s polonr ciirid PU l0ll a intcgriitoronl PLI llil0.
kokina: Sepraron SGX NtI..60 x 3.3 Inm. r1r, : -5 ltm.

- mol-rilnii ftiza: acetottitril-r'odlt (70:30).

prietok: 0,-l rnl . min-r .

- detekcia: UV pri 221 nm ().max. acesulfamu K)'
- n;istrek: 20 ;tl.
- replora: 26 "Ci (0. den). 20 "C (187. den).

V uvedenvch podmienkach nebokr nroZni stanovit acesulfanr K v zelenino-
rvch nirlevoch. pravdepockrbrre pre negativny irdinok I'y55ieho obsahu chlori-
dovycl'r itinov zo vzorkv na stacionirrnu fiizu kol<iny. preto smc sladidlo stano-

rili aj nietriclou kapilhrnej izotachofordzy [11)l za poclmienok:
izotachoforetickv' analyzittor ZKI (X)l .

- vocliaci elcklrolvt: 0.01 nrol.lrHCl * ky's.6-aminokapr(rnovi + 0.1 %
lvlHEC. pI-l -1.1-5.

- zakoniujircielektrol.Vt: 0.(X)-5 mol.l I kts. kaprtinovii * 0.(X)-5 mol.l rhisti-

clin.

- hnaci prird v predseparadnei kaprlhre: 2-50 1tA.
- hnaci prucl v analytickei kapilhre: ,50 pA.

-'r'oclivostnv cletektor.
Hoclnotu pH niirpojov srne merali pomocou cligitrilneho pH-rnetra OP-208/l

(Rec'lelkis. MtR) pricom snre pristroj kalibrovali na primhrne etalonov€ roz-

tokv Cs. metrologick6htt ustavu v Bratislavc.
Kineticki charakteristiky procesu rozklaclu acesulfamu K v nealkoholic-

kych nhpoioch v sledovanych podmienkach smc urdili kinetickfmi met6dami
chemickej analyz1,. Poriaclok reakcie sme stanovili regresnou a koreladnou
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v ostatnich nripojoch (tab.2)
velmi kriltke zdrutn6 lehoty
zanedbateLnri hodnotu.

predstavujti zisten6 straty sladidla vzhladom na
trvanlivosti tfchto ndpojov (niekotko tfZdfiov)

120 dni4 200

Obr. l. Dcgladircia acesulfamu K vo vybranly'ch typoch ncalkoholickfch nripojov skladovany'ch
pli .10"C. I -Coca-cola.2-Pepsi-cola.3- Milinda. 4-Zeus. pomarandov! dZfs,5-Olympus.

6 - uhorkov! niilev. 7 - viSiov:i Sfava. [i - rnineriilna voda ochuteni4 sirupom.
Fig. L Degladation of acesulfam K in sclected typcs of non-alcoholic beverages stored at ,:10 .'C

l-Coca-cola,2-Pcpsi-cola.3-Mirinda..l-Zeus,orangejuice.5-Olympus.6-gherkindres-
sing. 7 - sour-cherry juice. tt - rnineral watcr flavoured with syrup. (l - days.)

[-l--J,,- il-il-
t [minJ

l-,Lt,t-^ l-L Ii
Obr. 2. Chromatografickd ziznamy nealkoholicklich n:ipojov s prfdavkom acesulfamu K (po rie-
tlcni l:-50). a - stanovenie pred zadiatkom skladovania. b - stanovenie po 187 dfioch skladovania
pri -10 "c. I - Standard acesulfamu K 5 mg. l-r, 2. 2' - Zeus. pomarandovf dzrls. 3. 3' - olympus.

-1. -l'- Pepsi-cola. -5. -5'- Mirinda.
Fig. 2. Chrornatogratns of non-alcoholic bcvcrages with addition of acesulfam K (diluted l:-501
a - accsulfam K standard -5 mg. l-r. 2. 2' - Zeus. orange juice. 3, 3' - olympus. 4. 4' - pepsi-cola.

-5. 5'- Mirinda.
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: >trrt\ sladidla vzhladom na
rirpr)ir)\' (niekoLko tfZdfrov)

r!

: : ,. .. : r r ch niipojov skladovanyich
:. :: jr.tncio\/i dZris, 5 _ Olympus.i .j: .).hLltcnii sirupom.

j -: .:. ir!-\.erages stored at 40 ,,C.
.: -' - Olr mpus, 6 - gherkin dres-
': i::.1 \\rup. (t -days.)
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r u I k a 2. Kinetick6 charakteristiky degradiicie acesulfamu K v nealkoholicklich n6pojoch
skladovanfch pri 40 oC

b I e 2. Kinetic characteristics ol the degradation of acesulfam K in non-alcoholic beverage
stored at 40oC

Typ niipoja'
Poriadok
reakcie:

II

Koreladnli.
koeficient'

Rychlostnii
konStantar

[1,,-tmol-i'r-t)6-tl

Poldas
rozkladuj

tdl

?:psi-cola"
\lirinda7
lrrca-col38
Zeus. pomarandovf dZris')
)l) mpusl"

\ iSfiovd 5tavarl
\liner:ilna vodarr

2
2

2

3

3

2

2

0.9949
0,9983
0.9987
0.9699
0,9966
0.9589
0.977s

7,850
7.570
1.188
6,884
5.737
1.801
I <<7

0-5
0-5

0{
0-7
0-7

0-s
0-6

l2'7.1
132.r
81.17

217.9
261.5
sss 1

391 I

-Tvpeofl'reverage.:-Reactionorder,r-Correlationcoefficient,r-Rateconstant,5-Halflife
:decomposition,('-Pepsi-Cola,?-Mirinda,s-Coca-Cola,e-Zeus.orangejuice, lo-Olym-
-.. ll - Sour-cherry juice, Ir - Mineral water.

Na porovnanie stability acesulfamu K s infmi synteticklimi sladidlami uv6-
izame ridaje Davidkovej a kol. [12], ktori zist'ovali stabilitu aspartamu
', komp6toch, Stav6ch a pretlakoch z jabik a zeleru podas rodndho skladovania
rri teplotilch 12 a 17 "C a pH 3,3. Straty aspartamu sa pohybovali od 20 do
-i0 %, pridom z hladiska senzorickeho sa vzorky hodnotili dobre, najmii ked
sa aspartam pouZil v kombiniicii so sachar6zou v polovidnej ddvke.

Vfsledky sledovania degraddcie acesulfamu K v podmienkach termickdho
:terilizadn6ho zdkroku pri 100 "C sd v tab. 3 a priebeh rozkladu znlzorfiuje
.rbr. 3. Na obr. 4 sri izotachoforeogramy sledovan6ho sladidla v zeleninovom
ndleve pred termickym zdkrokom a po iom. Tabulka 4uvldzazisten6 kinetic-
k6 charakteristiky rozkladu acesulfamu K v sledovanych nripojoch pri teplote
100'C, podla ktorfch degradadny proces prebiehal podla reakcie nultdho
r prveho poriadku.

Podobne ako pri termickom p6sobeni pri 40 'C najrfchlejSie prebiehal roz-
klad sladidla v n6pojoch kolov6ho typu (pH 2,4-2,7),vyznamne pomal5i bol
v ostatnych vzorkiich pri pH 3-3,5. Na porovnanie sme na obr. 3 zn{zornili
aj rozklad syntetick6ho sladidla aspartamu v zelerovom pretlaku pri pH 3,3
podla Davidkovej a kol. [12]. Acesulfam K je v porovnani s aspartamom vy-
razne stabilnejii, pretoLe vzorky s acesulfamom K pri pH 3,3 vykazujri viac
ako 5-kr6t viid5iu stabilitu.

V uvedenych podmienkach tepeln6ho zdkroku pri 100 "C sa pre acesulfam K
zistili poldasy rozkladu vddiie ako 6 hodfn (tab.4). Prepodty na dasy z6hrevu
potrebne na inaktivdciu mikrofl6ry a enzymov kyslich potravin, ktor6 sa
v podmienkach potravin6rskej technol6gie pri teplot6ch od 70 do 100.C pohy-
bujf od niekolkych sekrind do 30 minrit, ukazujf , Ze straty acesulfamu K ne-

.i=r1

': -,.1'sulfam K (diluted l:50).
- Oir rnpu5. .1, 4'- pepsi_cola,

6t



T;r ir ir I k a 3. P,..klcs konccntricic acc'sulf.rrnu K vo r'),bralrich potraviniirskych vfrobki
vplvvom zikroku pri 100 "C (n : 3)

'I a b I c 3. Concentitrtion dccleasc of accsulfam K in selected food products under inlluenc.'
stcriirzation (ri : 3)

fyp vyrobkul
pH

Cas ohrevu:

thl
Acesulfam K

[mg.l-r + -"ul

Acesulfam K

l%1

Pcpsi-cola3
)J-)q

i)
3

6
8.5

t2

250 5.1
l'18.2 1.1

r07.7 0.5
76.5 f.i
9,0 0.8

t00
71.3
13, 1

3C.6
3.6

Zeus. pomarandovf dZrisl
2.6-2.7

0

3

6
R5

t2
t7

250.0 2.9
206.3 0.9
117.6 0.-5

t19.7 0.ti
39.8 2,4
))q ))

100,0
82,5
59,0
17.9
1-5.9

9.2

Chito-tonic5
3.1-3.3

0
:+
4E

72

15? I ))
18.1.3 0,7
96.5 0,6
_s8.9 0.4

100

73.7
38.6
23.6

Zeleninovy ndlcv('
3.3-1,5

0
1l

72

,<1 )

168
+6

5,0
3.4
2.{t

100

67.2
19.2

Uhorkovyi ndlevT
i.6

0
24

2s0.3
168

50
3,4

100
67.2

.tR - smerodajnri odcltflka urdend z rozpdtiu: correlation coefficient determincd from span.l'l'l')pcofproduct._r-Heatingtime.r-Pepsi-Cola.r-Zeus.orangejuice.5-Chito-tonic."-
Vesc'table dressing. '- Ghcrkin dressing.

presiahnu 5'/", to je z hladiska ekonomickfch str6t a chut'ovych zmien zaned-
batel'nii skutodnost.

Uveden6 vlsledky overenia stability syntetick6ho sladidla acesulfamu K
y niektor:ich reprezentujricich potraviniirskych vlirobkoch poukazujf na dob-
rd h'Tdrotermorezistentn6 vlastnosti testovandho sladidla, najme v r6mci redl-
nych podmienok skladovania a tepelnlfch reZimov kr6tkotrvajricich procesov
tepeln6ho opracovania poZivatfn. Pripadn6 nepredvidand dlhSie trvajrice vyS-
5ie teploty uskladnenia konzervovanfch n6pojov a komp6tov m6Zu mat za
ndsledkom vfznamnejsie straty, do moZno riesit najmii vyuzitim kombinricie
acesulfamu K s infmi prirodnymi sladidlami. Pre acesulfam K sa tfm vytvri-
rajri predpoklady na jeho perspektivne vyuzfvanie ako diatodnej nizkoener-
eetichej nzihrady sachar6zy.
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.r i()traviniirskych vf robkttch

.j products under inlluence of

.,nr K

= 'tl
Acesulfam K

t"/"1

100
71.3
43,1
3r1,6
3.6

100,0
82,5
59,0
17.9
1-5.9
g)

rt a chufovfch zmien zaned-

:ht sladidla acesulfamu K
ot'ktrch poukazujf na dob-
adidla. najma v riimci redl-
krir kotrvaj fcich procesov
h'fdeni dlhSie trvajrice vyS-
a krrmp6tov m6Zu maf za
r;ma vvuZitim kombiniicie
rcesulfan K sa tfm vytv6-
: ako iiatoinej nizkoener-

il-Ll

JI II
e{lrrilgt
tl
olalot

.'l

i
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I

oI

Obr. 3. Dcgraclircia accsulfarnu K v podmienkach tcrnricki'ho ziikroku pri l{}t) "C v nicktorfclr rrc-

.rlkoholickjch niipojoch. I - Pcpsi-cola. 2 - Zcus. pomaraniovy d2ris. 3 - zclcninovy niilcv.

4 - Chito-tonic. 5 - uhorkor'y nirlev, (r - aspartanl v zcle rovom prctlaku pr i pH 3.3.

rrg. 3. Dcgrldatit:n ttf acesulfam K at thcrnrel proccssing at 100'f in sontc non-alcohtrlic l'rcvcr:t-

S.r. f - Pcpsi-Cola. 2 - Zcus. orungc iuice . 3 - vcgctablc drc'ssing. -l - Chito-tonic. -5 - ghcrkin

clt essin!'. 6 - asparfam in cclerl' past() itt pll 3'3'

cb

Obr. -1. Izotachoforeogram stanovetria acesulfamu K v zcleninovom n/tlcve. a - hez priclavku sla-

clitlla,riedeniel:2(),b-spridavkornacesullamuK25()mg.l-r.c-spridavkomsladidlapo-i
dioch ziihrevu na l0U "C. I - zrSna acesulfamu K.

Fig. 4. Isotachophoreograrrl from the dctermination of accsulfam K in vcgetable dressing' a - wit-

hout sr..cctcncr. tlilutit'rn l:20, b - $'ith 250 mg. l-r trccsttlfam K, c - rvith thc swccte ncr aftcr 3 days

of heitting at l()0 "C' I - zonc of accsulfaln K.

Ir1



Ta b u I k a 4. Kinetick6 charakteristikydegradiicie acesulfamu K v nealkoholickich n6pojoch
pri teplote 100 oC

T a b I e 4. Kinetic characteristics of the degradation of acesulfam K in non-alcoholic beverage

For explanations 1-6 see Table 2. 7 -Zeus, orange juice, 8 - Chito+onic, e - Vegetable dressing.
ro - Gherkin dressing.
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Cra6rrrrocrr auecyluQaMa K B [36pannbrx nrrqeBbtx npoAyrTax

Pegrove

flpoeepnlacr cta6nlrnoc'rb ct4nTerr,rqecKoro cJraAKoro BeurccrBa aqccy.nr{avra K n

6csatxotorsHbrx Hanr4TKax, Qpyrroeux 14 oBoulHr,rx nacrorixax B vcJroBxsx xpaHeHl4s
nplr noBr,[ueHHoi TeMneparype 40 "C B Te.reurre 200 Aseh 14 nprr repMt4qecKoM BfinflHvtvr

100 "C e rer{eHr{c 72.{acoe. Mrr o6aapy><t4Jrti ocHoBgbre KrrHcrr4r{ecKr4e xapaKTeprrcruKtr
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stored at 100oC

Typ nripojal
Poriadok
reakcie?

n

Koreladn'i
koeficieni3

Rfchlostn6
kon5tantal

[],'-tmol-tr-t)l-t]

Poldas
rozkladus

tdl

Pepsi-cola6
Zeus, pomarandovf dZrisl
Chito-tonics
Zeleninovj ni{leve
Uhorkovli ndlevrrl

0
0
I
0
I

0.9949
0.9785
0.991I
0.9966
0.9945

J.9236
-5,6950

0,0208

-1,105
0.m98

6,31
8,78

33,32
4\ )\
70.73



nu h. \ nealkoholickfch nripojoch

rlf,in K in non-alcoholic beverage

Richlosrnii
Lr. n Stan ta 

j
l!- mrrl-r^ttl't-t1

--.91-36
-_{.6950

I r.{)209

-l .105
tr.l[98

T . Bull. potrav. Vfsk., Spccial

iq.. . I-1. s. 31.
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,ii :r.rrar. Vfsk. 27 (7). 1988.

l: -:. iizc. Praha. SNTL 1978.
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I€Bbtr [poAyKTax

F=.-::Ba aqccyar$alra K n
:i{a:ai: ts \'c,'IoBt4flX XpaHeHI,lg
r :::;: :ep}lr4rlecKoM Btt4.sHnrt
*'::;1:'-'cKIlC xapaKTep14CTr4Kr4

.ferpaAarlr4r{ auccyJrb$aMa K n onpe4e;reHHbrx ycJroBr4ax. Klcreru.{ecra.E AerpaAarrr4ff
cJraAKoro BerqecrBa B npo6ax rs6panHrrx nr{rueBbrx [poAyKToB na6.nro4a,racr MeroAoM

er,rcoxoa$Serruanofu x<r.rAKocrHorz xponaarorpa$r,rerl r uero4oM Ka[r4JrJrspuoro r43ora-
xoSopesa. Calras cKopas AerpaAalrt{s aqecy.nrSaua K nosel4nacr B EalvrrKax rrna Ko-
Ka-KoJra nprr pH 2,1-2,6.Ilonynepr,rogu AerpaAaIII4t{ aqecyJrb$aMa K e ra:6panrrbrx rrpo-
.ryKTax npr.r 40 "C npenuuranv B0 Aneir, rrpl{qeM B Han]4TKax ,r HacroiKax, y xoropux 6o-
.'ree AJrr4HHoe BpeM.E cror,rKocrrr, HylKHo o)KI4Aarb 6onee sna'rr.rreJrbnble rrorepbr cJraAKoro

BellecrBa r{ cJraAKoro BKyca. onpeAeJreHHble [oJrynepl4oAbr [p]4 TeMneparype 100 oc, ro-
Topr,re npeBbrulaJrr4 6 qacoB, He npeAcraBraror B ycJroBrrsx reM[eparypnbrx perr(r4MoB [r{-
u-IeBbrx rexHo,'rorr4i,r gKoHoMr4qecKrire norepbl lr.rn 6onee 3Ilaqr,rreJrL'HbIe ,{3MerreHr{s cJraA-

KOrO BeruecrBa.

Stabilitl' of acesulfam K in some food products

Sr,rmmary

Thc stabilit.v of thc svnthetic s\\'eetener accsulfam K has been studied in non-alcoholic bevera-
gcs, fruit and vcgctable dressings under storing at elevated temperature of40 "C during 20t) days

and at tlrermal ploccssine at l(X) "C for 72 h. Basic kinetic charactcristics of accsulfam K under
thc givcn conditions havc bccn found. T'hc kinetics of thc sweetener decomposition in selected
food samples r.r,clc studicd by thc HPLC nrethod and by capilhry isotachophoresis. The fastest

dccontposition of accsulfam K rr'as otrservcd in cola-tvpc drinks at pH 2,1-2.6. The decompositi-
ons halflivcs ol accsulfanr K in thc selcctccl products at -+0 "C cxccedcd tlO days. Consequently,
important losses of tl.rc swceterrcr and of thc swect tastc can bc expcctcd in the beverages and

drcssings rvith highcr storing tirncs. Thc dccrxrposition halflivcs at l(X) "C were found to be lon-
gcr than 6 h. Thcrefirrc. undcr thc conditions of thernral rcgimens uscd in food technologies, no

cconomical losscs or significant changes ol'thc s\\'eet taste are cxpectcd.

5 V'i,skumny istav potravinarsky 65

Lt.':onic. e - Vegetable dressing.


