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stabilita acesulfamu K vo vybranych potravinarskych vyrobkoch

MILAN SUHAT - BORIS FERENCIK ~ELENA BUBELINIOVA — MILAN KOVAC

Sthrn. Overovala sa stabilita syntetickéhio sladidla acesulfamu K v nealkohelickyeh
napojoch. ovocnych a zeleninovych ndlevoch v podmienkach skladovania pri zvysenej tep-
lote 40 °C v priebehu 200 dnt a pri termickom zdkroku pri 100 °C 72 h. Zistili sa zakladné
kinetické charakteristiky degradacie acesultamu K v siedovanveh podmienkach. Kinetika
rozkladu sladidla vo vzorkdch vybranych pozivatin sa sledovala metodou HPLC a kapildr-
nou izotachotorézou. Najrychicjsi rozklad acesultamu K sa pozoroval v ndpojoch koloveé-
ho typu pri pH 2.1-2.6. Polcasy rozkladu acesulfamu K vo vybranych vyrobkoch pri 40 °C
presazhovali 80 dni. pricom v napojoch a ndlevoch. ktoré maju vicsiu trvanlivost, treba
ocakdvat vyznamnejsie straty sladidia a siadkej chutr. Pri 100 °C zistené polcasy rozkladu
presahujice 6 h nepredstavujd v podmienkach uplatnovanych tepelnych rezimov potravi-
ndrskych technolégii ckonomickd straty alebo vyznammnejsie zmeny sladkej chuti.

Velmi dolezitou poziadavkou na vlastnosti nizkoenergetickych syntetic-
<veh sladidiel je okrem pozadovanej bezpec¢nosti z toxikologického hladiska,
~hutovej podobnosti so sacharézou a dalsich fyzikdlnochemickych viastnosti,
- dobrd stabilita vo vyrobkoch pri dlhodobom skladovani, ako aj v podmien-
~ach pri niektorych technologickych procesoch v potravindrskom priemysle
ri zvySenej teplote a v urc¢itom rozsahu hodnot pH. V nadviznosti na vysled-
<v vyskumu o hydrotermorezistentnych vlastnostiach alternativneho sladidla
cesuifamu K vo vodnych timivych roztokoch a modelovych zmesiach [1-3]
-me zamerah dalSiu pozornost vyskumu na sledovanie rychlosti degradacic
svedeného sladidla v realnych potravinarskych systémoch. Z hladiska pouzi-
21 je acesulfam K potencidlne najvhodnejSi najmi na vvrobu nizkoenergetic-
<vch nealkoholickych napojov a pripravu ovocenych a zeleninovych nilevov

konzervarenskom priemysle pre ieho velmi dobru rozpustnost vo vode
270 g. 17" pri 20 °C). Okrem toho ho mozno pouzit pri vyrobe pekarskych vy-
-obkov, dzemov, cukroviniek, zuvaciek, mlie¢nych vyrobkov atd.

Ing. Milan Suhaj. Ing. Boris Fercncik, prom pharm. Elena Bubeliniova. Ing. Milan
Kovac, CSc., Vyskumny tstav potravindrsky, Trencianska 53, 825 09 Bratislava.
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Acesulfam K, draselna sol 6-metyl-1,2,3-oxatiazinon-2,2-dioxidu, je v po-
rovnani s 3 % roztokom sacharézy 200-krat sladsi, s prahom citlivosti pre
sladki chut 0,08-0,12 mmol . 1"!, pre horku chut 3—7 mmol.I"'. Technikou re-
lativnych intenzit sa zistila koncentracia acesulfamu K 0,257 + 0,012 g.I-
(1,28 mmol.I™") ako ekvivalentnd sladkej chuti 5 % roztoku sachardzy. Uva-
dza sa aj 50-60 mg acesulfamu K ako a¢inné mnozstvo ekvivalentné dvom
kdvovym lyzickam cukru (10 g) v jednej $alke kdvy (240 ml). Najvyssie mnoz-
stvo acesulfamu K pouziteIné na sladenie je 800 mg. 1™, vyssie davky uz sub-
jektivny dojem sladkosti nezosiliiuju [7]. Subor informécii o chutovych vlast-
nostiach samého acesulfamu K, ako aj porovnanie s inymi sladidlami uvadza-
me v préci [4]. Metabolické $tadie ukazali, Ze ide o neabsorbovatelné sladidlo
s prakticky nulovou energetickou hodnotou [5]. Podla WHO a FAO bola sta-
novena hodnota ADI na drovni 0-9 mg.kg™! telesnej hmotnosti a hodnota
LDy, 6,9-8 g.kg™'. Nezistili sa mutagénne ani teratogénne uéinky. Sladidlo
bréani procesom tvorby zubného kazu, pretoze brzdi anaerébny rozklad glu-
kozy mikroorganizmami v dstnej dutine podobne ako sacharin a cyklamaty
[5].

Dostupné tdaje z odbornej literatdry o stabilite acesulfamu K si pomerne
stru¢né, pricom sa vSeobecne konstatuje vyborna hydrotermorezistencia
tohto sladidla v aktualnych potravindrskych technolégiach. V suchom stave je
acesulfam K vysoko stabilny, ani po 10 rokoch skladovania sa nezistili zmeny
obsahu a sladivosti. Vodné roztoky acesulfamu K (pH 3-8) st pri teplotéch
do 40 °C stabilné, rozklad sa nezistil ani po niekolkych mesiacoch skladovania
[5, 6]. Pri skladovani vodnych roztokov s pH 3 pri teplote 30 °C za 1 rok straty
nepresiahli 10 % [7]. Bakal [8] uvadza pri pH 2,5 a 40 °C pre acesulfam K pol-
¢as rozkladu 35 tyzdnov. V ramci tychto sledovani sa nezistila ani tvorba to-
xickych N-nitrézozlu¢enin z acesulfamu K [5, 6].

V nealkoholickych napojoch sa nezistili zmeny acesulfamu K po ro¢nom
skladovani pri 20-25 °C pri pH napojov nad 3, pri pH 2,5 sa zistili niekolko-
percentné straty po polro¢nom skladovani [6, 7]. Pri 40 °C a dlh§om niekolko-
mesacnom skladovani sa zistili vysSie, ale akceptovatelné straty sladidla
a sladkej chuti [5, 6].

Acesulfam K bez zmeny vydrzi niekolkominutové zihrevy pri 72-75 °C,
niekolko sektnd pri 90 °C a 1 hodinu pri pH 4 a teplote 120 °C [5, 8]. Lipinsky
[6] konstatuje, ze vo zvycajnych podmienkach pecenia sa nezistil rozklad ace-
sulfamu K (pri 220 °C), pretoze pri peceni je teplota v produkte omnoho niz-
Sia ako v peci. O dalSich charakteristickych vlastnostiach acesulfamu K sa
zmienujeme v pracach [1-4].
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Material a metody

Overovali sme stabilitu acesulfamu K v nealkoholickych ndpojoch Coca-co-
'a (Pepsi-cola), Mirinda (Chito), pomarancovy dzis Zeus, limonada Olym-
pus, budi$ska minerdlna voda s prisadou sirupu z bratislavskej obchodnej sie-
te a v nalevoch zo zavarenych visni, uhoriek a zeleniny (Slovlik Trencin
1 Konzerviren, n. p. Nové Zamky). Vzorky sme skladovali pol roka pri teplo-
te 40 °C vo vodnom termostate a vystavili termickému posobeniu pri 100 °C
12-72 hodin v laboratérnej susiarni. Do vzoriek sme pridali 250 mg. 1" ace-
sulfamu K. Vzorky, najmé ndpojov, sme urychlene zatavili do 25 ml sklenych
ampul, aby nenastal velky ubytok oxidu uhli¢itého (Simax, hribka skla
1.5 mm).

Acesulfam K v nealkoholickych ndpojoch sme stanovovali metédou
HPLC [9] za tychto podmienok:

— kvapalinovy chromatograf Pye Unicam PU 4003 s UV-VIS detektorom

s polom diéd PU 4021 a integratorom PU 4810,
~ kol6na: Separon SGX NH,, 60 X 3.3 mm, d =5 um,

— mobilna faza: acetonitril—voda (70:30),

— prietok: 0,4 ml. min™!,

— detekcia: UV pri 227 nm (Amax. acesulfamu K),
— nastrek: 20 pl,

— teplota: 26 °C (0. den), 20 °C (187. den).

V uvedenych podmienkach nebolo mozné stanovit acesulfam K v zelenino-
vych nélevoch, pravdepodobne pre negativny Gcinok vysSieho obsahu chlori-
dovych i6nov zo vzorky na staciondrnu fazu kolony, preto sme sladidlo stano-
vili aj metddou kapilarnej izotachoforézy [10] za podmienok:

— izotachoforeticky analyzator ZKI 001,
— vodiaci elektrolyt: 0,01 mol.lI"! HCl + kys. 6-aminokaprénovd + 0,1 %

MHEC, pH 4,25,

— zakonéujci elektrolyt: 0,005 mol. 1" kys. kaprénova + 0,005 mol. ™! histi-
din,

— hnaci prud v predseparacnej kapilare: 250 pA,

— hnaci prud v analytickej kapilare: 50 pA,

— vodivostny detektor.

Hodnotu pH nédpojov sme merali pomocou digitdlneho pH-metra OP-208/1
(Redelkis, MLR) pricom sme pristroj kalibrovali na primérne etalonové roz-
toky Cs. metrologického dstavu v Bratislave.

Kinetické charakteristiky procesu rozkladu acesulfamu K v nealkoholic-
kych ndapojoch v sledovanych podmienkach sme ur¢ili kinetickymi metédami
chemickej analyzy. Poriadok reakcie sme stanovili regresnou a korelacnou
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analvzou na zdklaae zistovania linearity zavislosti prisiusnych funkcii koncen-
tracie od ¢asu. Hodnoty rychlostnych konstant a ¢asov poloviéného rozkladu
sme vypocitali z kinetickych rovnic prishichajucich zistenym poriadkom reak-
cie [11]. Napriek tomu, Ze takto ur¢ené kinetické charakteristiky boli vypoci-
tané z obmedzeného poctu experimentalnych merani, st vypocitané hodnoty
polcasov rozkladu v dobrej zhode s hodnotami. ktoré vyplyvaju z grafického
priebehu prislusnych kinetickvch merani.

Vysledky a diskusia

Acesulfam K obsahuje dve amidové a jednu esterovu vizbu, hydrolyzova-
telné najmi v kyslom prostredi a pri zvySenej teplote za vzniku kyseliny acet-
octovej, ktora sa nasledujicim ketonickym Stiepenim rozkiada na aceton
a oxid uhlic¢ity.

Hodnoty poklesu koncentracie acesulfamu K vo vybranych typoch nealko-
holickych ndpojov a ndlevov pri skladovani za zvysenej teploty 40 °C st v tab.
1 a zndzornuje ich obr. 1. V uvedenej tabulke su aj hodnoty pH, pri ktorych
prebiehal rozklad acesulfamu K v danom vyrobku. Na obr. 2 uvadzame chro-
matograficky zdiznam HPLC stanovenia acesulfamu K vo vybranych ndpojoch
v ramci sledovania jeho degradacie na zaciatku a na konci procesu tepeinej
destrukcie pri 40 °C. Tabulka 2 uvddza zistené kinetické charakteristiky, po-
dlfa ktorych rozklad acesulfamu K v nealkohelickych ndpojoch v podmien-
kach skladovania pri 40 °C mozno opisat kinetickymi rovnicami 2. a 3. poriad-
ku. Podla poklesu koncentrdcie acesulfamu K v jednotlivych ndpojoch
(obr. 1) je evidentny vyznamny vplyv bodnoty pH na rychlost rozkladu sladi-
dla. Pri hodnotach pH, ktoré v pripade napojov kolového a tonikového typu
dosahovali najnizsie hodnoty (pH 2-2.6). prebiehal rozklad acesulfamu K
najrychlejsie. V pomarantovom dzase Zeus, limonade Olympus a vo visno-
vom ndleve bol rozklad pomalsi a pri hodnotdach pH 4 v ochutenej minerélnej
vode najpomalsi. Pri hodnoteni stability acesulfamu K podla najrychlejsicho
rozkladu v napojoch kolového typu sa v podmienkach tepelnej destrukcie pri
40 °C odburalo 50 % sladidla po 84127 dnoch skladovania (tab. 2). V pripa-
de pomarancového dzusu Zeus sme zistili polcas rozkladu sladidla 218 dni, pri
naleve z visnového kompotu sa 50 % sladidla podla kinetickych vypoétov od-
bira za 555 dni. Podla tychto hodnét rozkladu sladidla a vzhladom na ¢asové
reldcie vyplyvajice zo zdaruky trvanlivosti uvazovanych ndapojov (Pepsi-cola
a Coca-cola 6 mesiacov, Zeus 1 rok a viSnovy kompot 2 roky) by doslo v sle-
dovanych podmienkach dlhodobejsieho skladovania pri zvysenej teplote
k velmi vaznym stratdm sladidla a sladkej chuti, ale v redlnych podmienkach
skladovania sa uvazované teploty mozu vyskytnit iba ojedi~le a Lrdst o -
bo. Podla kinetickych charakteristik tepelnej deStrukcie acesulfamu K
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ifka 1. Pokics koncentracie acesulfamu K vo vybranych potravinarskych vyrohi och
dovanych pri 40 °C (n = 3)
~ 2o le 1. Concentration decrease of acesulfam K in selected food products stored at 40°C

(n=3)
Typ vyrobku! Dni Acesulfam K Acesulfam K
pH skladovania® mg.l! + 5, [%]
“zpsi-cola’ 0 2547 03 100
I1-2.5 42 2043 1.9 30,2
98 1349 2.1 52,9
187 1045 47 41.0
t:rinda? 0 2563 0.2 100
21-26 42 203.6 1.2 79.4
98 140,2 2.2 547
187 121.6 0,1 47,4
ca-cola® 0 2500 1.6 100
224 33 218, 09 87.6
46 2126 2,6 85,1
61 169,6 3.5 67.8
144 946 2.8 37,0
Zzus, pomarancovy dzis® 0 251,022 100
229 13 232,5 09 93
42 2180 53 87.2
98 178.1 3.2 71.2
187 167,109 66,6
Jlvmpus’ 0 2528 1.5 100
128 42 230,2 2,2 91,1
98 199.6 3.1 78.9
187 176,4 0.6 69,7
- inovd Stava® 0 250 1,2 100
-1-34 39 2453 09 98
95 202,3 33 80.9
184 1973 3,9 78.9
_horkovy nélev’ 0 250 L6 100
2834 119 1967 34 78,7
“linerdlna voda!! 0 250 1.0 100
13-44 28 250 2.8 100
43 2479 35 99,2
126 242,126 96.8

. —smerodajnd odchylka uréena 7 rozpitia. standard deviation determined from span.
- Type of product, 2. Days of storage. o Pepsi-Cola, * — Mirinda, ?—Coca-Cola, 6_7Zeus, oran-
-< juice, "= Olympus, ® — Sour-cherry juice, ¥ — Gherkin dressing, ' — Mineral water.



v ostatnych ndpojoch (tab. 2) predstavuju zistené straty sladidla vzhladom na
velmi kratke zarucné lehoty trvanlivosti tychto napojov (niekolko tyzdiov)
zanedbatelnu hodnotu.
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Obr. 1. Degraddcia acesultamu K vo vybranych typoch nealkoholickych napojov skladovanych
pri 40 °C. 1 = Coca-cola. 2 — Pepsi-cola. 3 — Mirinda. 4 — Zeus, pomarancovy dzis, 5 — Olympus
6 — uhorkovy ndlev. 7 — visnovi Stava. 8 — mineralna voda ochutend sirupom.

Fig. 1. Degradation of acesulfam K in selected types of non-alcoholic beverages stored at 40 °C
1 = Coca-cola, 2 - Pepsi-cola. 3 — Mirinda. 4 — Zeus. orange juice. 5 — Olympus, 6 — gherkin dres-
sing. 7 — sour-cherry juice. 8 — mineral water flavoured with syrup. (1 — days.)

Lic LI

024 t[min]

Ry 4
a

Codldoe
Obr. 2. Chromatografické ziznamy nealkoholickych ndpojov s pridavkom acesulfamu K (po rie-
deni 1:50). a - stanovenie pred zaciatkom skladovania. b — stanovenie po 187 diioch skladovaniz
pri 40 °C. I - Standard acesulfamu K 5 mg. 1", 2. 2" - Zeus. pomarancovy dzis. 3.3 - Olympus
4. 4" = Pepsi-cola. 5. 5" — Mirinda.
Fig. 2. Chromatograms of non-alcoholic beverages with addition of acesulfam K (diluted 1:50
a—acesulfam K standard S mg. 1", 2. 2" - Zeus, orange juice. 3. 3’ = Olympus. 4, 4’ — Pepsi-cola
5.5 = Mirinda.
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bulka 2. Kinetické charakteristiky degradacie acesulfamu K v nealkoholickych ndpojoch
skladovanych pri 40 °C
:ble 2. Kinetic characteristics of the degradation of acesulfam K in non-alcoholic beverage
stored at 40°C

Poriadok Korelaén? Rychlostnd Polcas
Typ nédpoja' reakcie” K orf; acny konstanta® rozkladu®
n ochiclent™ i o-hig-] [d]
“epsi-cola® 2 0,9949 7.850.107 127.4
\Mirinda’ 2 0,9983 7,570.107 132.1
“oca-cola® 2 0.9987 1,188.10~ 84,17
Zeus, pomarancovy dzus’ 3 0.9699 6.884.1077 217.9
Jlympus'” 3 0,9966 5,737.1077 261.5
isnova stava!! 2 0.9589 1.801.107 5553
\Mineralna voda' 2 0,9775 2.,557.10 3911
- Type of beverage. * — Reaction order, * — Correlation coefficient, * — Rate constant, > — Halflife
* decomposition. © — Pepsi-Cola, 7 —= Mirinda, ® — Coca-Cola,  — Zeus, orange juice, " — Olym-
~us. '~ Sour-cherry juice, ' — Mineral water.

Na porovnanie stability acesulfamu K s inymi syntetickymi sladidlami uva-
izame udaje Davidkovej a kol. [12], ktori zistovali stabilitu aspartamu
v kompétoch, stavach a pretlakoch z jablk a zeleru po¢as ro¢ného skladovania
ori teplotach 12 a 17 °C a pH 3,3. Straty aspartamu sa pohybovali od 20 do
30 %, pricom z hladiska senzorického sa vzorky hodnotili dobre, najmi ked
sa aspartam pouzil v kombindcii so sacharézou v polovi¢nej davke.

Vysledky sledovania degradacie acesulfamu K v podmienkach termického
sterilizacného zakroku pri 100 °C su v tab. 3 a priebeh rozkladu znazorriuje
obr. 3. Na obr. 4 st izotachoforeogramy sledovaného sladidla v zeleninovom
nédleve pred termickym zdkrokom a po fiom. Tabulka 4 uvadza zistené kinetic-
x¢ charakteristiky rozkladu acesulfamu K v sledovanych napojoch pri teplote
100 °C, podla ktorych degradacny proces prebiehal podla reakcie nultého
a prvého poriadku.

Podobne ako pri termickom p6sobeni pri 40 °C najrychlejsie prebiehal roz-
kKlad sladidla v napojoch kolového typu (pH 2,4-2.7), v§znamne pomalsi bol
v ostatnych vzorkdch pri pH 3-3,5. Na porovnanie sme na obr. 3 znazornili
aj rozklad syntetického sladidla aspartamu v zelerovom pretlaku pri pH 3,3
podla Davidkovej a kol. [12]. Acesulfam K je v porovnani s aspartamom vy-
razne stabilnejsi, pretoze vzorky s acesulfamom K pri pH 3,3 vykazuji viac
ako 5-krdt vicsiu stabilitu.

V uvedenych podmienkach tepelného zdkroku pri 100 °C sa pre acesulfam K
zistili polcasy rozkladu vicsie ako 6 hodin (tab. 4). Prepocty na ¢asy zahrevu
potrebné na inaktivaciu mikrofléry a enzymov kyslych potravin, ktoré sa
v podmienkach potravindrskej technoldgie pri teplotach od 70 do 100 °C pohy-
buji od niekolkych sekind do 30 minut, ukazuju, Ze straty acesulfamu K ne-

61



TabuTka 3. Pekles koncentrdcie acesulfamu K vo vybranych potravindrskych vyrobkocs
vplyvom zdkroku pri 100 °C (n = 3)
Table 3. Concentration decrease of acesulfam K in selected food products under influence
sterilization (n = 3)

Typ vyrobku! Cas ohrevu? Acesulfam K Acesulfam K

pH [h] [mg.l! + s.] [%]

Pepsi-cola? 0 250 5.1 100
2425 3 1782 1.1 71.3
6 167,765 43,1
8.5 765 1.1 30,6
12 9.0 0,8 3.6
Zeus. pomarancovy dzus* 0 2500 29 100,0
2.6-2.7 3 206,309 82.5
6 1476 0.5 59,0
8.5 1197 0.8 47.9
12 39.8 24 13.9
17 229 2.2 9.2

Chito-tonic? 0 252,1 2,2 100
8,1-3.3 24 1843 0.7 73.7
48 965 0,6 38,6
72 589 04 23.6

Zeleninovy nalev® 0 2532 5,0 100
1 3.3-3.5 24 168 34 67,2
72 48 2.0 19,2

Uhorkovy nalev’ 0 250,350 100
3.6 24 168 3.4 67.2

sp — smerodajna odchylka urcena z rozgiitiu: correlation coefficient determined from span.
"~ Type of product, ? - Heating time, * — Pepsi-Cola, * — Zeus, orange juice. * — Chito-tonic, " -
Vegetable dressing. 7~ Gherkin dressing.

presiahnu 5 %, €o je z hladiska ekonomickych strat a chutovych zmien zaned-
batelna skutoc¢nost.

Uvedené vysledky overenia stability syntetického sladidla acesulfamu K
v niektorych reprezentujucich potravinarskych vyrobkoch poukazuji na dob-
ré hydrotermorezistentné vlastnosti testovaného sladidla, najméa v ramci real-
nych podmienok skladovania a tepelnych rezimov kratkotrvajucich procesov
tepelného opracovania pozivatin. Pripadné nepredvidané dlhsie trvajice vys-
Sie teploty uskladnenia konzervovanych napojov a kompétov mdzu mat za
nasledkom vyznamnejsie straty, ¢o mozno riesit najmé vyuZitim kombinécie
acesulfamu K s inymi prirodnymi sladidlami. Pre acesulfam K sa tym vytva-
raju predpoklady na jeho perspektivne vyuzivanie ako ¢iato¢nej nizkoener-
getickej nahrady sachardzy.
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Obr. 3. Degraddcia acesulfamu K v podmienkach termick¢ho zakroku pri 100 °C v niektorych ne-
alkoholickych ndpojoch. 1 — Pepsi-cola. 2 — Zeus, pomarancovy dzis. 3 — zeleninovy nalev,
4 — Chito-tonic. 5 — uhorkovy nalev, 6 — aspartam v zelerovom pretlaku pri pH 3.3.
rig. 3. Degradation of acesulfam K at thermal processing at 100 ' in some non-alcoholic bevera-
acs. 1 — Pepsi-Cola. 2 - Zeus, orange juice. 3 — vegetable dressing. 4 — Chito- tonic, 5 — gherkin
dressing. 6 — aspartam in celery paste at pH 3.3,
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Obr. 4. Izotachoforeogram stanovenia acesulfamu K v zeleninovom nileve. a - bez pridavku sla-
didla, riedenie 1:20, b — s pridavkom acesultamu K 250 mg.I"', ¢ — s pridavkom sladidla po 3
dioch zdhrevu na 100 °C. | - zona acesulfamu K.

Fig. 4. Isotachophoreogram from the determination of acesuifam K in vegetable dressing. a — wit-
hout sweetener., dilution 1:20, b—with 250 mg .. 1! acesulfam K. ¢ — with the sweetener after 3 days
of heating at 100 °C. 1 - zene of acesulfam K.
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Tabulka 4. Kinetické charakteristiky degradacie acesulfamu K v nealkoholickych napojoch
pri teplote 100 °C
Table 4. Kinetic characteristics of the degradation of acesulfam K in non-alcoholic beverage
stored at 100°C

Poriadok Korelacny Rychlostna Polcas
Typ népoja’ reakcie’ koorfe. acny, konstanta® rozkladu®
n efcient [ln—]mol—(uvl)hfl] [d]

Pepsi-cola® 0 0,9949 -7,9236 6,31
Zeus, pomarancovy dzas’ 0 0,9785 -5,6950 8,78
Chito-tonic® 1 0,9911 0,0208 33.32
Zeleninovy nélev’ 0 0,9966 -1,105 45,25
Uhorkovy nalev!” 1 0,9945 0,0098 70,73

For explanations 1-6 see Table 2. 7 — Zeus, orange juice, * — Chito-tonic, *

10 _ Gherkin dressing.
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CraouabHocTh anecyabgama K B H30paHHbIX NHILEBBIX NPOAYKTAX

Pesome

TlpoBepsasiacsk CTabUIBHOCTL CMHTETHMHECKOTO CJIQJKOTO BellecTBa auecyiabdama K B
H03aJIKOTOJIBHBIX HAIMTKaX, (MPYKTOBLIX U OBOLIHBIX HAaCTOMKAaX B yCJIOBUAX XPaHCHUA
npy noBbilIeHHON Temiiepatype 40 °C B Tedenue 200 qHen 1 nIpu TepMUY€CKOM BIMAHUN
100 "C B Tedenue 72 yacoB. Mbl 00HapPYKNUIM OCHOBHBIC KMHCTUYECKUC XapaKTCPUCTUKYI
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gerpagammu anecyibdama K B ompepeseHHBIX yenoBuaAx. KuHernueckas perpamaums
CJIaZIKOrO BellecTBa B npodax u3bpaHHBIX MUILIEBLIX NPOAYKTOB Habiromaach METOJOM
BBICOK02() PEKTUBHOM KMJKOCTHOM XpoMaTorpaduest ¥ MeTof0M KalMJLIAPHOTO M30Ta-
xodopesa. Camas ckopas aerpajaums anecyabdama K nmogsmiack B HarmTrax Tina Ko-
ka-koJsa nipu pH 2,1-2,6. TTonynepnoan! aerpagaumn aiecyibdama K B n3bpasHbIx mpo-
avkrax npu 40 °C npessitanay 80 qHer, mpyuyeM B HalIMTKaX ¥ HACTOMKAX, Y KOTOPBIX 60-
Jee IJIMHHOE BPEMsA CTOVIKOCTH, HYyKHO OXKMJAaTh 6oJiee 3Ha4YUTeIbHbIe ITOTEPHI CIALKOT0
BeILleCTBa M CJIaJKoro BKkyca. OnpeneneHHble TOJIynepuoab! npu TeMmnepatype 100 °C, ko-
TOpbIe MpeBbIIaMM 6 4acoB, He NMPEACTaBJIAIOT B yCIOBUAX TeMIIePaTypPHbIX PEKMMOB M-
LLIEBBIX TEXHOJOTMI SKOHOMUYECKME TIOTephbl iy HoJiee 3HaYNTeILHbIE M3MEHEHUA Claj-
KOTO BelllecTBa.

Stability of acesulfam K in some food products
Summary

The stability of the synthetic sweetener acesulfam K has been studied in non-alcoholic bevera-
ges, fruit and vegetable dressings under storing at elevated temperature of 40 °C during 200 days
and at thermal processing at 100 °C for 72 h. Basic kinetic characteristics of accsulfam K under
the given conditions have been found. The kinetics of the sweetener decomposition in selected
food samples were studied by the HPLC method and by capillary isotachophoresis. The fastest
decomposition of acesulfam K was observed in cola-type drinks at pH 2,1-2.6. The decompositi-
ons halflives of acesulfam K in the selected products at 40 °C exceeded 80 days. Consequently,
important losses of the sweetener and of the sweet taste can be expected in the beverages and
dressings with higher storing times. The decomposition halflives at 100 °C were found to be lon-
ger than 6 h. Therefore. under the conditions of thermal regimens used in food technologies. no
cconomical losses or significant changes of the sweet taste are expected.
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