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CUKERNÁ NESACHAROSOVÁ SLADIDLA A PŘÍBUZNÉ LÁTKY 
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1. Úvod 

 
V článku pou�ívaný termín �sladidlo� se vá�e na lát-

ky komerčně (a legálně) pou�ívané jako potraviny a po-
mocné nebo přídatné látky. Typickým zástupcem je sacha-
rosa, pro kterou známe legislativní a obchodní termín cukr 
bílý a která je důle�itou potravinářskou a průmyslovou 
surovinou a zároveň i potravinou. Sacharosa dodává potra-
vinám příjemnou sladkou chuť, na kterou jsme zvyklí, je 
součástí hmoty potravin, přispívá k jejich energetické hod-
notě a při potravinářských nebo kulinářských procesech 
podléhá hydrolýze, karamelizaci a Maillardově reakci. 
Produkty těchto reakcí přispívají k vůni, barvě a chuti po-
travin. 

Sacharosa má dlouhou historii; její hlavní rozvoj v�ak 
nastal díky pěstování třtiny (Saccharum officinarum L.) 
v Americe, z ní� se do Evropy dová�el hlavně surový cukr, 
který byl zde dále rafinován. Během blokády přístavů za 
napoleonských válek se v Evropě roz�ířilo pěstování cuk-
rové řepy (Beta vulgaris L.), a tím se sacharosa začala po 
celé Evropě1 vyrábět z řepy. Cukr bílý je komodita, se 
kterou se obchoduje na burze, a ročně se ho vyrobí kolem 

144 milionů tun a jen malá část slou�í jako chemická suro-
vina2. Spotřeba cukru se ve vyspělých zemích pohybuje od 
30 do 50 kg na osobu ročně1 a v České republice kolísá 
kolem 40 kg na osobu a rok, co� je jedna z nejvy��ích 
spotřeb v Evropě2. V Evropské unii má být výroba cukru 
od 1. července 2006 regulována3. 

Sacharosa je v potravinách nahrazována v podstatě ze 
tří důvodů, zaprvé je to snaha sni�ovat energetickou hod-
notu potravin, zadruhé snaha vyhovět po�adavkům na 
dostupnost potravin, které nezpůsobují kazivost zubů4, 
a zatřetí, co� je skutečně důle�ité, potřeba zásobovat trh 
potravinami vhodnými pro diabetiky. Proto�e slo�ení ne-
boli receptury potravinářských výrobků a doma připrave-
ných potravin obsahujících sacharosu mají více jak dvou-
setletou tradici, nelze sacharosu v�dy jednodu�e nahradit. 
Slo�itost tohoto úkolu mů�e být ilustrována například na 
rozdílech v chuti a tr�ních úspě�ích tých� značek nealko-
holických nápojů, které v�ak jsou vyráběny v různých 
oblastech, kde se li�í cena a dostupnost jiných průmyslo-
vých sladidel. 

 
 

2. Přírodní sladidla podle české legislativy 
 
Podle legislativy České republiky5 se �druh přírodní 

sladidla� dělí do tří skupin, mezi které patří např. cukr 
extra bílý, bílý a polobílý, tekuté výrobky z cukru, a samo-
statnou třetí skupinu tvoří �dextróza, fruktóza a glukózový 
sirup�. Dextróza je D-glukosa; glukosový sirup, v české 
odborné literatuře nazývaný �krobový sirup, je produkt 
částečné kyselé hydrolýzy �krobu. �krobový sirup obsahu-
je 20 % D-glukosy vedle řady jejích oligomerů. Při výrobě 
potravin se uplatňuje dal�í produkt, získaný enzymovou 
hydrolýzou �krobu, obsahující téměř 50 % maltosy; má 
nízký obsah D-glukosy a zbytek su�iny tvoří oligomery 
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D-mannitol 

maltitol 
α-D-Glcp-(1→4)-D-Glc-ol 

laktitol 
β-D-Galp-(1→4)-D-Glc-ol 

DL-xylitol 

D-glucitol 
(sorbitol) laktosa 

β-D-Galp-(1→4)-D-Glcp 

 
* Pro vodu, která je k dispozici v potravinovém substrátu a není chemicky vázána, byl zaveden termín aktivita vody se 
zkratkou aw. Aktivita vody je definována jako poměr tlaku vodní páry potraviny k tlaku páry destilované vody při určité 
teplotě. Hodnoty aktivity vody se pohybují v rozmezí od 0,00 (suchá látka) do1,0 (destilovaná voda). Potraviny se podle aw 
dělí na tři velké skupiny: potraviny velmi vlhké (HMF � high moisture foods) s aw 1,00−0,90; středně vlhké (IMF � inter-
mediate mouisture foods) s aw 0,90−0,60 a suché (LMF � low moisture foods) s aw < 0,60. 

D-glukosy. Tento produkt se nazývá maltosový sirup.  Oba 
komerční produkty jsou dodávány s obsahem 80 % su�iny. 
Pokud glukosový sirup obsahuje více ne� 5 % D-fruktosy, 
je dle legislativy označován jako glukózo-fruktózový si-
rup. Mezi přírodní sladidla v české legislativě není zahrnu-
ta isoglukosa, co� je sladidlo, které se vyrábí enzymovou 
isomerací D-glukosy vzniklé hydrolýzou �krobu6. Isomera-
cí D-glukosy se získá produkt, který mů�e obsahovat 42 a� 
55 % D-fruktosy. Isoglukosa s obsahem D-fruktosy 42 % 
má stejnou sladivost jako sacharosa. Produkt se su�inou 
kolem 80 % podléhá stejným regulačním pravidlům jako 
cukr7,8. 
 
 
3. Alditoly 

 
Vyhlá�ka č.431/2005 ze sbírky zákonů, částka 148, 

určuje přídatné látky, které se mohou při výrobě potravin 
pou�ívat9. Mezi tyto přídatné látky patří také alditoly, kte-
ré v určitých případech mohou nahrazovat přírodní sladi-
dla. Jsou to D-glucitol (nazývaný té� v praxi sorbitol, sor-
bit a sorbitolový sirup; E 420), D-mannitol (E 421), iso-
malt (E953), maltitol a maltitolový sirup (E 965), laktitol 
(E 966) a DL-xylitol (E 967). Podle vyčerpávající zprávy 
komise BCC C-230 z roku 2000/2001 se ve světě vyrábí 
kolem 1,4 milonů tun polyolů, D-glucitol tvoří 48 % výro-
by, DL-xylitol 12 %, D-mannitol 11 % a maltitol 10 % 
(cit.10,11).  

Z přehledu fyzikálních vlastností legislativou povole-
ných alditolů (tab. I) vyplývá, �e jejich sladivost je vět�i-
nou ni��í ve srovnání se sacharosou. Dále mají vy��í en-
dotermní rozpou�těcí entalpii, co� při po�ití vyvolává chla-
divý pocit v ústech. Z hlediska technologického je důle�i-
té, �e roztoky alditolů mají ve srovnání s roztoky sacharo-
sy při stejné koncentraci vy��í bod varu a z hlediska zdra-
votního je důle�ité, �e mají laxativní účinky a nejsou kari-
ogenní. Alditoly jsou v lidském těle fermentovány v tlus-
tém střevě, kdy vznikají ni��í mastné kyseliny, a tudí� mají 
určitou nízkou energetickou hodnotu. 

V�echny uvedené alditoly se vyrábějí průmyslově 
katalytickou redukcí příslu�né aldosy, případně ketosy. 
Surovinou pro D-glucitol a maltitol je hydrolyzát �krobu 

nebo sacharosy. Hydrolýzou sacharosy vzniká ekvimolární 
směs D-glukosy a D-fruktosy10,11. Tyto monosacharidy je 
mo�né rozdělit chromatograficky a D-glukosu zredukovat 
na D-glucitol. Redukcí D-fruktosy vzniká ekvimolární 
směs D-glucitolu a D-mannitolu a z této směsi lze opět 
chromatograficky získat oba alditoly nebo v některých 
aplikacích je mo�né pou�ít i jejich směs. D-Glucitol se 
vyrábí od roku 1950 v krystalické formě nebo jako sirup. 
Tekutá forma se uplatňuje předev�ím v recepturách zub-
ních past a je surovinou při výrobě vitaminu C. Krystalic-
ký D-glucitol se pou�ívá předev�ím v potravinářství, je 
součástí cukrovinek, diabetického pečiva, konzerváren-
ských výrobků a navíc se vyu�ívá jeho schopnost zvy�ovat 
mno�ství vody*, která je k dispozici v potravinovém sub-
strátu a není chemicky vázána v pevném produktu12, tj. 
působit jako zvlhčovalo (alditoly sni�ují aktivitu vody, 
tedy výrobek nevysýchá a nejvíce se činí DL-xylitol, av�ak 
kvůli ceně se pou�ívá D-glucitol). D-Mannitol, jeho� pro-
dukce je nízká, má pou�ití jako excipient ve farmacii. Mal-
titol se vyrábí zejména ve formě sirupu, který se pou�ívá 
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Tabulka I  
Fyzikální vlastnosti sacharosy a vybraných alditolů40,41 

Alditol Relativní 
sladivost 

a 

Energetická 
hodnota 
[kJ g−1] 

LT b 
[g/den) 

Rozpustnost při 25 °C 
[g/100 g H2O] 

Rozpou�těcí 
entalpie 
[J g−1] 

Teplota tání 
[°C] 

Hygroskopicita 

Sacharosa 1 17 > 100 185 −18 160−186 nízká 
D-Glucitol 0,6 10 50 235 −111 99−101 střední 
D-Mannitol 0,5 10 20 22 −121 165−169 velmi nízká 
Maltitol 0,9 10 60−90 175 −23 144−147 nízká 
Xylitol  1 10 50−90 200 −153 92−95 vysoká 
Laktitol ⋅ H2O 0,3−0,4 10 20−50 140 −58 95−101 nízká 
Isomalt 0,4 10 50−70 39 −39 145−150 velmi nízká 
Erythritol 0,6−0,7 0 125 61 −180 119−123 velmi nízká 

a Vzta�eno na sacharosu, b LT, tj. �Laxation treshold� − maximální doporučená denní dávka na osobu 

OH
OH

OH

OH

O

O

OH
OH

OH

O
OH

isomaltulosa  
α-D-Glcp-(1→6)-D-Fruf 

O

OH

OH

OH

OH
OHOH

OH

OH
O

OH

OH
OH

OH

OH

OH

O
OH

OH

OH
O

OH

1-O-α-D-glukopyranosyl-D-mannitol 
α-D-Glcp-(1→1)-D-Man-ol 

6-O-α-D-glukopyranosyl-D-glucitol 
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do receptur různých potravin, a v prá�kové formě je suro-
vinou do čokolád.  

D-Xylitol se vyrábí redukcí D-xylosy, která se získá 
hydrolýzou hemicelulos bohatých na D-xylosu, např. ze 
dřeva břízy nebo kukuřičného �ustí10,11. Díky vysoké hod-
notě endotermní rozpou�těcí entalpie se D-xylitol pou�ívá 

ve �výkačkách, kde se tato jeho vlastnost vhodně doplňuje 
s chladivým účinkem aromatických kompozic13−20. 

Laktosa se izoluje ze syrovátky ultrafiltrací nebo io-
nexovou chromatografií21−23 a její redukcí se získá lakti-
tol24,25. Laktitol má uplatnění v mléčných výrobcích a je 
cukernou slo�kou diabetických mléčných čokolád; je té� 
pou�ívaný při léčení hepatické encefalopatie. Z laktosy se 
m.j. připravují i prebiotické galaktooligosacharidy26. 

Nejmlad�ím alditolem, který je povolen v Evropské 
unii a je směsí dvou látek, je palatinit27−30. Jeho obchodní 
název v potravinářství je izomalt a ve farmacii29 galenIQTM. 
Při jeho výrobě je sacharosa pomocí enzymu glykosyl-
transferasy transformována na palatinosu (isomaltulosa, 
6-O-α-D-glukopyranosyl-D-fruktosa), která je potom redu-
kována na palatinit (isomalt), co� je ekvimolární směs 1-    
-O-α-D-glukopyranosyl-D-mannitolu a 6-O-α-D-gluko-
pyranosyl-D-glucitolu. Isomalt je surovinou do cukrovinek 
a dal�ích sladkých potravin31. 

V České republice zatím není povolen erythritol, kte-
rý se vyrábí fermentací roztoků D-glukosy32−36. Na rozdíl 
od ostatních alditolů erythritol díky malé molekule prochá-
zí stěnou tenkého střeva a je z organismu vylučován mo-
čí37. Erythritol je povolen v USA a Japonsku, Evropská 
unie doposud pouze publikovala studii, kde se pou�ívání 
erythritolu doporučuje38. 

 
 
 
 
 
Kromě vyjmenovaných alditolů, co� jsou definované 

chemické sloučeniny, se je�tě vyrábí sirupy nebo jejich 
su�ené produkty, které vznikly redukcí směsi oligosachari-
dů, případně polysacharidů s ni��í molekulovou hmotností. 
Jsou to redukované �krobové hydrolyzáty, jako např. mal-
todextriny nebo redukované fruktany39.  
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Světový trh je alditoly v podstatě nasycen 
a s výjimkou isomaltu se očekává malý růst produkce. 
Historicky má průmysl alditolů své kořeny v Evropě, která 
nemohla soutě�it s výrobou �krobu z kukuřice v USA. 
Proto řada velkých výrobců alditolů má své sídlo 
v Evropě, i kdy� v současné době dochází k velkým akvi-
zicím. Mezi největ�í výrobce alditolů patří společnosti 
jako jsou Cerestar (Belgie), Roquette Frères (Francie) 
a SPI Polyols (USA). Hlavním výrobcem laktitolu je Da-
nisco (Dánsko) a isomaltu doposud Südzucker (NSR), 
kterému na tento produkt skončil patent, a tudí� začíná být 
vyráběn například společností Cerestar. Jako ve v�ech 
odvětvích průmyslu, je očekáván velký růst výroby aldito-
lů v Číně, i kdy� doposud produkce základních potravinář-
ských komodit nedostačuje po�adavkům obyvatelstva11. 

 
 

4. Fruktany a fruktooligosacharidy 
 
Inulin je zásobním polysacharidem mnoha rostlin, 

například se nachází v cibulích tulipánů a narcisů, artyčo-
cích, juce, av�ak jeho průmyslovým zdrojem je hlavně 
čekanka. Inulin je polysacharid, který obsahuje převá�ně 
D-fruktosu, terminální jednotkou je D-glukosa a jeho stu-
peň polymerizace bývá udáván n ≤ 140. Fruktosové jed-
notky jsou spojeny glykosidovými vazbami (1→2)-β. 
Hydrolýzou inulinu se získá směs ni��ích oligomerů, které 
se nazývají fruktooligosacharidy (FOS). Inulin a jeho ni��í 
oligomery se uplatňují jako prebiotika, tj. příznivě ovliv-
ňují střevní mikrofloru, a zároveň se ni��í oligomery pou-
�ívají jako diabetická sladidla42,43. Kromě toho je mo�né 
získat směs ni��ích oligomerů fermentačním procesem44 
a vzniklé oligomery pak mají stejné uplatnění jako oligo-
mery vzniklé hydrolýzou inulinu. Obchodní směs s obvyk-
lým stupněm polymerizace n = 3 a� 5 je často nazývána 
Neosugar, Actilight nebo mů�e mít název Raftilosa, obsa-
huje zejména kestosu (n = 0), nystosu (n = 1) a fruktosyl-
nystosu (n = 2)42,45,50. Tyto obchodní směsi mají sladivost 
kolem 50 % v porovnání se sacharosou a mohou se kombi-

novat s povolenými přídatnými látkami jako jsou Ace-
sulfam K nebo Aspartam. Světovými výrobci inulinu, jeho 
hydrolyzátů a případně derivátů jsou např. společnosti 
Orafti Group (Belgie)42 a Cargill (USA)46. 

 
 

5. Invertní cukr a med 
 
Invertní cukr je směs 50 % D-glukosy a 50 % D-fruk-

tosy, která se vyrábí průmyslově a mů�e se připravovat 
i v domácnostech. Vyu�ívá se buď kyselé nebo enzymové 
hydrolýzy sacharosy10,11. Pro svůj obsah D-fruktosy je 
poněkud slad�í ne� sacharosa a to asi 1,5krát. Tekuté in-
vertní cukry, ve kterých je sacharosa hydrolyzována jen 
částečně5, se pou�ívají kromě slazení i jako zvlhčovadla. 
V přírodním medu je nejvíce zastoupena47 D-fruktosa 
(38 %) a D-glukosa (30 %), přičem� celkový obsah redu-
kujících cukrů je zhruba 77 %. Dále med obsahuje do 1 % 
sacharosy, a� 6 % tvoří dal�í disacharidy, jako maltosa (4-
-O-α-D-glukopyranosyl-D-glukosa), kojibiosa (2-O-α-D-gluko-
pyranosyl-D-glukosa), turanosa (3-O-α-D-glukopyranosyl-α-

inulin, n ≤ 140 

β-D-Fruf -(2-->1)-[β-D-Fruf -(2-->1)]n-β-D-Fruf -(2<-->1)-
-α-D-Glcp 
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α-D-tagatofuranosa 

sukralosa 

-D-fruktosa), isomaltosa (6-O-α-D-glukopyranosyl-D-glu-
kosa), a maltulosa (4-O-α-D-glukopyranosyl-D-fruktosa). 
Dále mů�e obsahovat a� 4 % oligosacharidů, jako napří-
klad erlosy, theanderosy a panosy48. Invertní cukr se za 
med nesmí vydávat a nesmí se jím med5 ani poru�ovat. 

 
 
6. Nový produkt se sladkou chutí − Shugr  

  
Zajímavý je relativně nový produkt uvedený na trh 

v roce  2005 firmou Swiss Research, divize Health 
Sciences Group49, a který je nazván �shugr�. Je označován 
jako přírodní (či 99,5 % přírodní) sladidlo, které chutná 
a je pociťováno v ústech stejně jako třtinový cukr a nemá 
�ádný dodatečný chuťový podtón (aftertaste). Z potravi-
nářského hlediska je hodnocen jako nekalorické sladidlo 
a je údajně mo�no s ním vařit a péci jako s cukrem, včetně 
kynutí, hnědnutí a karamelizace. Shugr se vyrábí jako pa-
tentovaná směs erythritolu, maltodextrinu, D-tagatosy 
s přídavkem malého mno�ství (méně ne� 0,005 g na čajovou 
l�ičku) sukralosy50 [(1,6-dichlor-1,6-dideoxy-β-D-frukto-

furanosyl)-4-chlor-4-deoxy-α-D-galaktopyranosid; 4,1�,6�-
-trichlor-4,1�,6�-trideoxygalaktosacharosa)], čím� přívlas-
tek �přírodní� ztrácí svůj přírodní lesk. A to i kdybychom 
vzali maltodextrin, který reklama citlivě označuje jako 
�pocházející z kukuřičného �krobu�, za surovinu �pří-
rodní�. Je vcelku logické, �e shugr má potravinářské ozna-
čení GRAS (Generally Recognized as Safe) od FDA (U.S. 
Food & Drug Administration). Shugr, i proto, �e se dávku-
je 1:1 ve srovnání se sacharosou, je zatím poněkud drahý; 
stojí v maloobchodě (USA) asi 1000 Kč kg−1. 
 
 
7. Závěr 

 
Nahlédnutí do nepřeberného hájemství sekundárních 

metabolitů je drobnou pomůckou, která mů�e být význam-
ná pro potravinářského, farmaceutického, či kteréhokoliv 
chemika, neboť mů�e napomoci �ir�ímu vyu�ití citova-
ných látek v rámci �obnovitelných zdrojů� zelené chemie. 
Výčet pou�ívaných sladkých látek zde uvedených je nutno 
brát jako ukázku několika zajímavých příkladů ilustrující 
nepřebernou krásu chemie přírodních látek, které mohou 
být pova�ovány za typické příklady, a nikoli jako vyčerpá-
vající přehled tak, jak se započatá série článků, zamý�lená 
m.j. i jako učební pomůcky začíná rozvíjet51. Pro dal�í 
informace odkazujeme na uvedené literární zdroje.  

 
Autoři tímto děkují M�MT za podporu v rámci vý-

zkumného záměru č. MSM6046137305. Autoři dále děkují 
doc. Ing. Karlu Kefurtovi, CSc. za cenné názvoslovné kon-
zultace. 
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A brief survey of the most frequently occurring non-

sucrose saccharide sweeteners and related compounds 
aims to show the importance of this group of compounds, 
which can be utilised, among others, in food and pharma-
ceutical industry. The beauty and biodiversity of this group 
of mostly secondary metabolites are illustrated. The article 
is also meant for teachers and students. 


