
 

Cukier, słodziki i inne substancje słodzące. Co o nich wiesz?  

O szkodliwości cukru nie trzeba chyba nikomu mówić – zakwasza organizm, 
rozregulowuje gospodarkę insulinową, nie mówiąc już o pustych kaloriach. 
Zaczęto więc poszukiwać alternatywy – efekt to substancje słodzące 
półsyntetyczne i syntetyczne. Są one używane zamiast cukru z kilku powodów 
- słodziki i produkty nimi słodzone mogą być spożywane przez diabetyków, 
osoby na diecie, mogą być też używane do produkcji past do zębów,  płynów 
do płukania ust oraz gumy do żucia (nie powodują próchnicy zębów). 
Opracowano już kilka norm służących oznaczaniu syntetycznych substancji 
słodzących. 

Substancjami słodzącymi nazywane są dodatki do żywności, o specyficznym 
słodkim smaku w różnym natężeniu – naturalne lub syntetyczne. "Intensywność 
słodzenia tych substancji określa się w stosunku do słodkości roztworu wodnego 
wzorca 10 % roztworu cukru (sacharozy), którą przyjmuje się za 1. Zależnie od 
pochodzenia dzieli się je na trzy grupy:  



o Cukry naturalne - glukoza, fruktoza (zwana też cukrem owocowym, występuje 
w sokach prawie wszystkich owoców), sacharoza o intensywności słodzenia od 
0,4 do 1,8. Cukry nie są w sensie dosłownym zaliczane do dodatków 
(technologicznych) do żywności, natomiast są traktowane jako substancje 
dodawane, nie oznaczane symbolem E.  

o Cukry modyfikowane - wielowodorotlenowe alkohole cukrowe o intensywności 
słodzenia od 0,3 do 1,0.  

o Syntetyczne środki słodzące - słodziki o bardzo wysokiej intensywności 
słodzenia: od 30 do 4000.”  

W tej informacji skupimy się jedynie na syntetycznych środkach słodzących. 

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

Substancje słodzące półsyntetyczne - poliole, takie jak sorbitol (E 420), mannitol 
(E 421), izomalt (E 953), maltitol (E 965), laktitol (E 966) i ksylitol (E 967). Intensywne 
substancje słodzące są stosowane jako słodziki do bezpośredniego użycia oraz 
w napojach. Są one tak intensywnie słodkie, że stosuje się je  w bardzo małych 
ilościach, a taka sama objętość polioli dostarcza mniejszej ilości kalorii w porównaniu 
do cukru.  

Najpopularniejsze z nich to: 

Ksylitol - całkowicie naturalny słodzik o barwie, konsystencji i smaku cukru, ale 
działającym na organizm z zupełnie odwrotnym skutkiem. Jest tzw. alkoholem 
cukrowym, uzyskiwanym najczęściej z drzewa brzozy. W przeciwieństwie do glukozy, 
fruktozy, sacharozy i laktozy nie fermentuje w przewodzie pokarmowym. Można go 
stosować tak samo jak cukier - w szerokim zakresie temperatur.  

Sorbitol - naturalnie występujący alkohol wielowodorotlenowy występujący  
w owocach, np. jabłkach, czereśniach i winogronach. Na skalę handlową jest 
produkowany z glukozy. 

Pojawiają się doniesienia o negatywnym działaniu słodzików na zdrowie, nie ma 
jednak powodu do paniki. Wszystkie substancje słodzące, które do tej pory są 
dozwolone do stosowania w Polsce, przeszły wiele badań zanim trafiły na półki 
sklepów. Wszelkie nowe doniesienia o ich szkodliwości są na bieżąco badane.  W 
naszym kraju funkcjonują przepisy regulujące stosowanie tych substancji – 
Rozporządzenie Ministra Zdrowia  z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie 
dozwolonych substancji dodatkowych wdrażające między innymi Dyrektywę 
94/35/WE Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 30 czerwca 1994 r. w sprawie 
substancji słodzących używanych w środkach spożywczych (Dz. Urz. WE L 237 z 
10.09.1994, str. 3; Dz. Urz. UE Polskie wydanie specjalne, rozdz. 13, t. 13, str. 288). 
W rozporządzeniu tym podano wykaz substancji słodzących, które mogą być 
wprowadzane do obrotu z przeznaczeniem – bezpośrednio dla konsumenta, do 
zakładów żywienia zbiorowego albo do stosowania w produkcji środków 
spożywczych. Podano także numery tych substancji wg systemu oznaczeń Unii 



Europejskiej oraz produkty, do których można poszczególne słodziki dodawać, a 
także określono maksymalne ich dawki. 

Normy do oznaczania substancji słodzących 

KT 235 ds. Analizy Żywności  jest KT lustrzanym CEN/TC 275 "Food analysis - 

Horizontal methods",  którego sekretariat – prowadzi DIN. 

W obrębie CEN/TC 275 pracuje kilkanaście grup roboczych WG. . Wśród nich jest 

CEN/TC 275/WG 2 Sweeteners, w którym opracowano cały pakiet norm do 

oznaczania syntetycznych substancji słodzących, takich jak:   

o sacharyna i  acesulfam K w preparatach słodzących do bezpośredniego 
stosowania – metodą spektrometryczną;  

o aspartam w preparatach słodzących do bezpośredniego stosowania – metodą 
wysokosprawnej chromatografii cieczowej; 

o cyklaminian i sacharyna w płynnych preparatach słodzących do 
bezpośredniego stosowania – metodą wysokosprawnej chromatografii 
cieczowej; 

o acesulfam-K, aspartam i sacharynę – metodą wysokosprawnej chromatografii 
cieczowej; 

o cyklaminian – metodą wysokosprawnej chromatografii cieczowej. 

Najnowsze normy opracowane w WG 2 to: 

PN-EN 15911:2010 Artykuły żywnościowe – Równoczesne oznaczanie 

dziewięciu substancji słodzących metodą wysokosprawnej chromatografii 

cieczowej i aerozolową detekcją światła rozproszonego (oryg.) 

 Metodą opisaną w tej normie można oznaczać dziewięć rodzajów substancji 

słodzących (acesulfamu-K, alitanu, aspartamu, dulcinu, neohesperydyny, 

cyklaminianów, neotamu, sacharyny, suklarozy) w napojach energetyzujących oraz 

owocach pasteryzowanych (w puszkach i słojach). W Załączniku D podano 

maksymalne dopuszczalne dawki tych substancji do ww. produktów - zalecane w 

przepisach Unii Europejskiej.  

PN-EN 16155:2012 Artykuły żywnościowe – Oznaczanie sukralozy – Metoda 

wysokosprawnej chromatografii cieczowej Podsumowanie (oryg.) 

 W normie tej określono metodę oznaczania sukralozy metodą wysokosprawnej 

chromatografii cieczowej (HPLC) w artykułach żywnościowych, za pomocą 

wymywania z kolumny do pracy w odwróconym układzie faz (RP) wodnym 

metanolem a następnie poprzez detekcję IR. Niniejszą metodę zwalidowano w 

badaniach międzylaboratoryjnych przez analizę sukralozy (od 83 mg/kg to 737 

mg/kg) we wzbogaconych próbkach keczupu, majonezu, herbatników, jogurtu, 

napojów w proszku i cukierków 

W naszym kraju funkcjonują przepisy regulujące warunki stosowania substancji 

słodzących do produkcji różnych wyrobów dietetycznych i innych. Przepisy prawa 
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gwarantują bezpieczeństwo konsumentów. Temu samemu celowi służą Polskie 

Normy, które mimo że są dokumentami technicznymi do dobrowolnego stosowania, 

to umożliwiają i ułatwiają egzekwowanie przestrzegania przepisów z zakresu 

zachowania bezpiecznej granicy substancji słodzących w żywności.  
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