SLADIDLA

- su vo vode rozpustné prirodné latky alebo syntetické latky sladkej chuti
- rozdelenie: 1. prirodné sladidla: - cukor
- ostatné¢ sladidla
- med
2. nahradné sladidla

1.Prirodné sladidla

e V prirode su rozsirené v podobe sacharidov rozneho zloZenia /cukor hroznovy, ovocny,
cukor repny, sladovy, mlie¢ny, skrob, celuloza/

e sacharidy vznikaju v rastlinach fotosyntézou z vody a oxidu uhli¢itého za pomoci
slnecnej energie a zelené¢ho farbiva chlorofylu

¢ nizSie sacharidy su krystalické latky, vo vode dobre rozpustné, sladkej chuti a pouzivaja
sa ako prirodné sladidla

e Vyssie su vo vode nerozpustné a nemaju sladka chut’

Sacharéza/repny alebo trstinovy cukor/:
J je zlozena z glukdzy a fruktdzy
o Vv prirode sa nachadza hlavne v cukrovej trstine 26% pestovanej v tropickej oblasti
e Unas v kultirne pestovanej cukrovej repe 16 az 20%, z ktorej sa vyraba tymto
postupom: a/ po zbere sa repa cisti a perie vodou
b/ reze sa na tenké rezky, z ktorych sa horucou vodou vyluhuje cukor a
vzniké difizna §tava
c/ Cistenim tejto $tavy vapennym mlickom a oxidom uhli¢itym sa ziska
Pahka $t’ava a odpadom je melasa
d/ zahustovanim l'ahkej §tavy vznika cukrovina az surovy cukor
e/ jeho Cistenim / rozpustanim, filtraciou, odstred'ovanim/ vznika
rafinovany cukor, ktory sa dodava v tychto druhoch:
- kryStalovy cukor, ktory je podla vel'kosti hruby, stredny, polojemny, jemny, v baleni
50kg, 1 kg, 79
- lisovany cukor, kocky su roznej vel’kosti a farby, je jemnozrnny, dobre rozpustny
- mlety cukor, ziskava sa rozomiel'anim zlomkov a triedi sa na muckovy a pudrovy

K cukru moZno pridavat’ aj povolené zlozky, musia byt vyznacené na obale ako Skoricovy
cukor, vanilinovy cukor, Zelirovaci cukor.
Uskladnovanie cukru:
- je dobre skladovatel'ny, teplota najmenej 5 az 10°C, priestory Cisté, such¢, vetratel'né
- je potrebné ho chranit’ pred vlhkostou a mrazom, lebo hrudkovatie, tvrdne a zlepuje sa
- kryStalovy cukor sa skladuje v Specialnych zasobnikoch alebo papierovych vreciach
kockovy cukor v Skatuliach, na drevenych podlozkach, nedotykat’ sa stien
Karamel — je ziskany zahrievanim sacharozy, vznika vyrobok hnedej farby, pouzivany ako
prirodné sladidlo.
Cukor je hlavné sladidlo, rychlym zdrojom energie, lebo pri traveni sa Pahko S$tiepi
a vstrebava, nema Ziadnu biologicki hodnotu, jeho nadmerny konzum napoméaha vznik
obezity a inych civiliza¢nych chordb.



Glukdéza — hroznovy cukor, je to biela sladka krystalickd latka, vo vode dobre rozpustna,
nachadza sa v zrelom ovoci, hrozne a mede, je rychly zdroj energie, je 'ahko stravitelna,
pouzitie v lekarstve ako umela vyziva, vyroba cukroviniek.

Fruktéza — ovocny cukor, nachadza sa v zrelom ovoci a mede, pouziva sa ako sladidlo pre
diabetikov, vyroba cukroviniek, lebo sposobuje vlhnutie a zlepovanie vyrobkov.

Maltéza — sladovy cukor, vzniké v kli¢iacom obili, je dobre straviteI'ny, pouzitie vo farmaécii,
vyroba piva, cukroviniek.

Laktéza — mliecny cukor, nachadza sa v mlieku cicavcov, vyrdba sa z kravského mlieka, ma
nizku sladivost’, pouzite v detskom lekarstve, na vyrobu detskej vyzivy.

Med:

e je prirodnd latka produkovand vcelami, vcely zbieraji nektar rastlin, pretvarajua
a obohacuju ho vlastnymi $pecifickymi latkami, zahust'uji a ukladajua ho do plastov,
aby vzniknuty med vyzrel

e voOna, sfarbenie, zlozenie a iné€ vlastnosti medu zavisia od charakteru povodnych rastlinnych
Stiav

e med je biologicky hodnotné potravina s vyzivovou aj energetickou hodnotou, rychlo sa
vstrebava, preto je vydatnym a rychlym zdrojom energie

e priaznivo ovplyviiuje zdravotny stav ¢loveka, lebo ma vhodné zloZenie:

a) 15 az25% vody, 70 az 80% sacharidov / glukdzy, fruktozy, sachardzy,/bielkoviny
b) z 24 prvkov zistenych v krvi ¢loveka sa v mede nachadza 22

c) med obsahuje vitamin C a vitaminy skupiny B

d) z mineralov st to draslik, vapnik, hor¢ik a Zelezo

e) obsahuje malo kyseliny mravcej, jablénej a §tavelovej

f) obsahuje vonné a farebné latky, pel'ové zrniecka

e farba medu sa meni od takmer bezfarebnej, prichl'adnej az po tmavohneda

e konzistencia moze byt kvapalna, viskdzna alebo Ciastocne az uplne krystalicka, dlhsim
skladovanim skoro vzdy skrystalizuje, ale zohriatim sa cukor znovu rozpusti, med
zohrievame opatrne vo vodnom kupeli do 50°C

e chut’ a aréma sa menia, zavisia od pdvodu rastliny

Druhy medu podPa pévodu:

e med kvetovy — ziskava sa znektaru rastlin /lipovy, repkovy, agatovy, lucny,.../, ma
svetlejSiu farbu a vonu po kvetoch, rychlo cukornatie

e med lesny — med tmavy, obsahuje predovSetkym nektar z malin, ¢ernic, la¢nych kvetov a
medovicu stromov. Je l'ahko stravitelny, ma protizapalové ucinky, pouzZiva sa k
podpore liecby ochoreni dychacich ciest.

¢ med medovicovy — pochadza z vyluckov rastlin, stromov a hmyzu cicajuceho tieto rastliny,
ma tmavohnedu farbu, voiu Zivicovi, rychlo krystalizuje

Uskladnovanie medu: - Vv Cistych, chladnych, dobre vetrateI'nych miestnostiach, bez cudzich
pachoch, vo vlhkom prostredi nabera vlhkost' a mézZe zacat’ kvasit’, na povrchu je speneny, ma
vonu a chut’ po kvasenti, je skazeny.

Propolis — je vceli tmel, predava sa jeho liehovy vyluh a propolisova mast’, ma antibakterialne
ucinky /ochorenie dychacich ciest, popaleniny, tuberkul6za, paradentéza,../

Véeli vosk — ma svetlozIti az hnedt farbu, vonu po mede, pouzite v lekarstve, pekarstve,
vyroba sviecok, vo farmaceutickom a kozmetickom priemysle.




2. Nahradné sladidla

- su to ndhradky prirodnych sladidiel, ide o organické latky, synteticky vyrobené latky
s vel’kou sladivost'ou, ale bez vyZivnej a energetickej hodnoty

- pouzivaju sa pri vyrobe potravin za ucelom vyvolania pocitu sladkej chuti

- maju z nejakého dovodu nahradit’ cukor /sachar6zu/ - chory na cukrovku, nadmerna
tucnota

- prechadzaju traviacim systémom bez zmeny a vyvolavaja len pocit sladkosti

- sladidl4, ktoré sa mézu pouzivat’ v potravinarstve alebo vo vol'nom predaji musia byt’
zdravotne neskodné

U nas mozno pouzivat’:

Sorbitol — je to biela krystalicka latka, vo vode dobre rozpustna, s prijemnou sladkou

chutou, ma asi polovi¢nu sladivost’ V porovnani so sachar6ézou, dodéva sa ako zahusteny

roztok alebo vo forme prasku /Sorbit/, vyroba diabetickych vyrobkov / Cokolada,

cukrovinky/.

Aspartam — biely kryStalicky praSok bez zapachu, asi 200-krat sladsi ako sacharoza, je

dobre rozpustny aj za studena, vyroba nizkoenergetickych napojov, do zalievok pri priprave

Salatov..

Sacharin — a jeho draselné, sodné a vapenaté soli su 500-krat sladSie ako sachardza, maju

neprijemnt horko-sladku chut’, vyroba diabetickych vyrobkov, vyroba liekov.

Pouzitie sladidiel:

Sacharoéza
e ako hlavné sladidlo a v cukrarstve
e glukéza - v lekarstve ako umela vyziva
e fruktoza - ako sladidlo pre diabetikov

Med

e vyznam medu je Vjeho vyzivovej hodnote, I'ahkej straviteI'nosti, obsahu vitaminov

a lieCivych latok

je biologicky hodnotnejsie sladidlo a moZno ho odporti¢at’ na sladenie jedal a napojov

e V potravinarskej vyrobe sa pouZziva na vyrobu trvanlivého peciva, medovnikov, keksov,
medovych cukrikov

Umel¢ sladidla: DIA

e sapouzivaju na vyrobu diétnych maénikov, napojov a pokrmov pre diabetikov -Sorbit

e pouzivaju sa tam, kde sachard6za moéze znizit' trvanlivost’ vyrobku a na dosiahnutie
urcitej sladivosti /konzervovanie zeleniny/




