Cukier, stodziki i inne substancje stodzace. Co o nich wiesz?

O szkodliwosci cukru nie trzeba chyba nikomu moéwi¢ — zakwasza organizm,
rozregulowuje gospodarke insulinowa, nie méwiac juz o pustych kaloriach.
Zaczeto wiec poszukiwaé alternatywy - efekt to substancje stodzace
poitsyntetyczne i syntetyczne. Sg one uzywane zamiast cukru z kilku powodéw
- stodziki i produkty nimi stodzone moga by¢ spozywane przez diabetykoéw,
osoby na diecie, moga by¢ tez uzywane do produkcji past do zebéw, ptynéw
do ptukania ust oraz gumy do zucia (nie powoduja proéchnicy zebéw).
Opracowano juz kilka norm stuzgcych oznaczaniu syntetycznych substancji
stodzacych.

Substancjami stodzgcymi nazywane sg dodatki do zywnosci, o specyficznym
stodkim smaku w réznym natezeniu — naturalne lub syntetyczne. "Intensywnosc¢
stodzenia tych substancji okre$la sie w stosunku do stodkosci roztworu wodnego
wzorca 10 % roztworu cukru (sacharozy), ktérg przyjmuje sie za 1. Zaleznie od
pochodzenia dzieli sie je na trzy grupy:



o Cukry naturalne - glukoza, fruktoza (zwana tez cukrem owocowym, wystepuje
w sokach prawie wszystkich owocow), sacharoza o intensywnosci stodzenia od
0,4 do 1,8. Cukry nie sg w sensie dostownym zaliczane do dodatkow
(technologicznych) do zywnosci, natomiast sg traktowane jako substancje
dodawane, nie oznaczane symbolem E.

o Cukry modyfikowane - wielowodorotlenowe alkohole cukrowe o intensywnosci
stodzenia od 0,3 do 1,0.

o Syntetyczne srodki stodzace - stodziki o bardzo wysokiej intensywnosci
stodzenia: od 30 do 4000.”

W tej informacji skupimy sie jedynie na syntetycznych srodkach stodzagcych.

Intensywne substancje stodzace, syntetyczne — to m.in. acesulfam K (E 950),
aspartam (E 951), sél aspartamowo-acesulfamowa (E 962), sacharyna (E 954),
cyklaminiany (E 952), taumatyna (E 957), neohesperydyna DC (E 959) i sukraloza
(E 955).

Substancje stodzace poétsyntetyczne - poliole, takie jak sorbitol (E 420), mannitol
(E 421), izomalt (E 953), maltitol (E 965), laktitol (E 966) i ksylitol (E 967). Intensywne
substancje stodzgce sg stosowane jako stodziki do bezposredniego uzycia oraz
w napojach. Sg one tak intensywnie stodkie, ze stosuje sie je w bardzo matych
ilosciach, a taka sama objetosc¢ polioli dostarcza mniejszej ilo$ci kalorii w porownaniu
do cukru.

Najpopularniejsze z nich to:

Ksylitol - catkowicie naturalny stodzik o barwie, konsystencji i smaku cukru, ale
dziatajgcym na organizm z zupetnie odwrotnym skutkiem. Jest tzw. alkoholem
cukrowym, uzyskiwanym najczesciej z drzewa brzozy. W przeciwienstwie do glukozy,
fruktozy, sacharozy i laktozy nie fermentuje w przewodzie pokarmowym. Mozna go
stosowac tak samo jak cukier - w szerokim zakresie temperatur.

Sorbitol - naturalnie wystepujgcy alkohol wielowodorotlenowy wystepujacy
w owocach, np. jabtkach, czeresniach i winogronach. Na skale handlowg jest
produkowany z glukozy.

Pojawiajg sie doniesienia o negatywnym dziataniu stodzikow na zdrowie, nie ma
jednak powodu do paniki. Wszystkie substancje stodzgce, ktore do tej pory sag
dozwolone do stosowania w Polsce, przeszly wiele badan zanim trafity na potki
sklepow. Wszelkie nowe doniesienia o ich szkodliwosci sg na biezgco badane. W
naszym kraju funkcjonujg przepisy regulujgce stosowanie tych substancji —
Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie
dozwolonych substancji dodatkowych wdrazajgce miedzy innymi Dyrektywe
94/35/WE Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 30 czerwca 1994 r. w sprawie
substancji stodzgcych uzywanych w Srodkach spozywczych (Dz. Urz. WE L 237 z
10.09.1994, str. 3; Dz. Urz. UE Polskie wydanie specjalne, rozdz. 13, t. 13, str. 288).
W rozporzadzeniu tym podano wykaz substancji stodzgcych, ktére mogg byc¢
wprowadzane do obrotu z przeznaczeniem — bezposrednio dla konsumenta, do
zaktadow zywienia zbiorowego albo do stosowania w produkcji Srodkéw
spozywczych. Podano takze numery tych substancji wg systemu oznaczen Unii



Europejskiej oraz produkty, do ktérych mozna poszczegodlne stodziki dodawac, a
takze okreslono maksymalne ich dawki.

Normy do oznaczania substancji stodzacych

KT 235 ds. Analizy Zywnosci jest KT lustrzanym CEN/TC 275 "Food analysis -
Horizontal methods”, ktérego sekretariat — prowadzi DIN.

W obrebie CEN/TC 275 pracuje kilkanascie grup roboczych WG. . W$rdd nich jest
CEN/TC 275/WG 2 Sweeteners, w ktérym opracowano caty pakiet norm do
oznaczania syntetycznych substancji stodzgcych, takich jak:

o sacharyna i acesulfam K w preparatach stodzgcych do bezposredniego
stosowania — metodg spektrometryczng;

o aspartam w preparatach stodzgcych do bezposredniego stosowania — metodg
wysokosprawnej chromatografii cieczowej;

o cyklaminian i sacharyna w ptynnych preparatach stodzacych do
bezposredniego stosowania — metodg wysokosprawnej chromatografii
cieczowej;

o acesulfam-K, aspartam i sacharyne — metodg wysokosprawnej chromatografii
cieczowej;

o cyklaminian — metodg wysokosprawnej chromatografii cieczowe;.

Najnowsze normy opracowane w WG 2 to:

PN-EN 15911:2010 Artykuly 2zywnosciowe - Roéwnoczesne oznaczanie
dziewieciu substancji stodzacych metoda wysokosprawnej chromatografii
cieczowej i aerozolowg detekcjg swiatta rozproszonego (oryg.)

Metodg opisang w tej normie mozna oznacza¢ dziewie¢ rodzajow substancji
stodzacych (acesulfamu-K, alitanu, aspartamu, dulcinu, neohesperydyny,
cyklaminianow, neotamu, sacharyny, suklarozy) w napojach energetyzujgcych oraz
owocach pasteryzowanych (w puszkach i stojach). W Zatgczniku D podano
maksymalne dopuszczalne dawki tych substancji do ww. produktéw - zalecane w
przepisach Unii Europejskiej.

PN-EN 16155:2012 Artykuly zywnosciowe — Oznaczanie sukralozy — Metoda
wysokosprawnej chromatografii cieczowej Podsumowanie (oryg.)

W normie tej okreslono metode oznaczania sukralozy metodg wysokosprawnej
chromatografii cieczowej (HPLC) w artykutach zywnosciowych, za pomocg
wymywania z kolumny do pracy w odwréconym uktadzie faz (RP) wodnym
metanolem a nastepnie poprzez detekcje IR. Niniejszg metode zwalidowano w
badaniach miedzylaboratoryjnych przez analize sukralozy (od 83 mg/kg to 737
mg/kg) we wzbogaconych probkach keczupu, majonezu, herbatnikéw, jogurtu,
napojéw w proszku i cukierkéw

W naszym kraju funkcjonujg przepisy regulujgce warunki stosowania substancji
stodzgcych do produkcji roznych wyrobdw dietetycznych i innych. Przepisy prawa


https://livelink.din.de/livelink/livelink.exe?func=ll&objId=5647178&objAction=browse&sort=name&viewType=1
https://livelink.din.de/livelink/livelink.exe?func=ll&objId=5647178&objAction=browse&sort=name&viewType=1

gwarantujg bezpieczenstwo konsumentow. Temu samemu celowi stuzg Polskie
Normy, ktére mimo ze sg dokumentami technicznymi do dobrowolnego stosowania,
to umozliwiajg i utatwiajg egzekwowanie przestrzegania przepisow z zakresu
zachowania bezpiecznej granicy substancji stodzgcych w zywnosci.
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