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Підсолоджувачі

П
ідсолоджувач — це речовина, яка 
має високу одиницю солодкості, є 
носієм солодкого смаку і, на відміну 

від цукрів та цукрозамінників, не бере участі 
в утворенні структури харчових продуктів. 

Усі підсолоджувачі поділяються на дві гру-
пи: природні (натуральні) і синтетичні (табл. 5).

Природні підсолоджувачі
Серед рослин, що мають солодкий смак, 

найбільш відома стевія — Stevia rebaudiana 
Bertoni — стевія медова, дволистник солод-
кий. Стевія — натуральний підсолоджувач, ре-
комендований МОЗ України для широкого ви-
користання. Існує багато робіт, які свідчать про 
лікувальні властивості листя стевії. Лікувальні 
властивості обумовлюють солодкі глікозиди: 
стевіозид, ребаудіозид А, В, С, D, E, дулькозид, 
стевіобіозид; вітаміни: С, В1, В2, РР, β-каротин; 
мінеральні речовини: алюміній, магній, каль-
цій, хром, кобальт, цинк, марганець, фос-
фор, залізо, калій, селен, натрій, кремній; та-
ніни, флавоноїди. Тому стевія відома не лише 
як натуральний підсолоджувач, а й як ну-
трицевтик з широким спектром лікувально-
профілактичних властивостей. Ступінь солод-
кості різних глікозидів у листі стевії по відно-
шенню до сахарози наведено у табл. 6.

Аналіз даних показує, що домінуючим 
глікозидом є стевіозид. 

Стевіозид не має тих лікувальних власти-
востей, які має сама рослина стевія, він ши-
роко використовується як підсолоджувач у 
багатьох країнах світу.

Вперше в Україні під керівництвом ака-
деміка Зубенко В.Ф. проведено роботу по 
культивуванню стевії в умовах нашої країни. 

Науковцями НДІ хімії і технології лікарських 
засобів (м. Харків) на основі стевії розробле-
но технологію підсолоджувача сахаролу. 

Сахарол представляє собою порошок 
жовто-зеленого кольору, солодкість його 
становить 200-300 од.

Гліциризин (Е 958) — це гліциризинова 

Цукри, цукрозамінники, 
підсолоджувачі

Табл. 5. Класифікація підсолоджувачів

Природні Синтетичні

1. Рослинна стевія та продукти ї 
переробки:
стевіозид;
сахарол;

екстракт листя стевії

1. Сахарин або сахаринат натрію (Е 954)
2. Ацесульфам калію — сунет (Е 956)

2. Коріння солодки (лакричника) та 
продукти її переробки:

гліциризин;
екстракт лакричника

3. Аспартам (Е 951)
4. Цикламат натрію (Е 952)

3. Осладин 5. Сукралоза (Е 955)

4. Філодульцин

5. Міракулін

6. Монелін

7. Тауматін (талін)

Табл. 6. Вміст глікозидів у листі стевії та їх солодкість

Дитерпенові глікозиди Вміст, % глікозидів Ступінь солодкості, од.

Стевіозид 7,0 150

Ребаудіозид А 1,43 350-400

Ребаудіозид В 0,44 300-350

Ребаудіозид С 0,4 50-150

Ребаудіозид D 0,03 400

Дулькозид А 0,03 50-150

Стевіобіозид 0,04 100-125
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кислота, солодкість якої — 50-100 од. Вона 
міститься в корінні дерева лакриці. В корінні 
знаходяться кальцієві і калієві солі гліцири-
зинової кислоти в кількості 6-14%, а іноді і до 
20%, крохмаль, цукри, білки, аспарагін, фла-
воноїди. При виробництві харчових продук-
тів використовують амонійну сіль гліцири-

зинової кислоти. Характерний специфічний 
присмак і запах заважають широкому вико-
ристанню цього підсолоджувача.

Осладін — природний підсолоджувач, 
отриманий з коріння папороті. Солодкість 
його становить більше 3000 од. Низька кон-
центрація солодких речовин в коренях папо-

роті (близько 0,03%) обмежує використання 
осладіну в промисловому виробництві. 

Філодульцин — підсолоджувач, який 
був отриманий в 1916 році з листя чаю 
Hydrangea macrophylla. Солодкість філо-
дульцину дорівнює 200-300 од.

Міракулін — глікопротеїн, який близь-
ко 100 років тому був отриманий з фрук-
тів Synsepalum dulcifi cum. Міракулін сам по 
собі не солодкий. Після зв’язування міраку-
ліну з рецепторами солодкого смаку на язи-
ку кислі продукти (наприклад, лимони) від-
чуваються як солодкі. Цей ефект може три-
вати кілька годин.

Монелін — інтенсивно солодкий полі-
пептид, вперше виділений з тропічної рос-
лини Dioscoreophyllum cumminsii. Солод-
кість його становить 1500-2000 од.

Тауматин (талін) — підсолоджувач, який 
отримують з фруктів дерева Thaumatococcus 
daniellii. Тауматин має білкову природу. 
Комплекс «Тауматин AG» (торгова марка 
«Tate and Lyle») має солодкість 3500 од. 

Синтетичні підсолоджувачі
Сахарин (Е 954) — імід орто-

сульфобензойної кислоти, його формула 
С7Н5NO3S. Сахарин в 300-500 разів солодше 
сахарози. Сахарин не засвоюється організ-
мом і виводиться з нього з сечею. 

Раніше була дозволена норма сахари-
ну 5 мг/кг маси тіла, але з’явились результа-
ти досліджень, котрі вказують на те, що такі 
дози сахарину сприяють утворенню пухлин 
сечового міхура (досліди на щурах). Це ста-
ло основою того, що Комітет експертів ФАО/

Табл. 7. Синтетичні підсолоджувачі та їх норма споживання

�Назва Е-номер Перевищення 
солодкості в 
порівнянні з 
сахарозою

Добова норма 
вживання (ADI)

Схвалено 
ЄС

Дата 
останнього 
перегляду

Ацесульфам К Е950 200 0-9 мг/кг 1984 2000

Аспартам Е951 160-200 0-40 мг/кг 1984 2002

Цикламат і його 
солі

Е952 30 0-7 мг/кг 1984 2000

Неогесперидин 
дигідрохалкон

Е959 1500 0-5 мг/кг 1988 1988

Сахарин і його 
солі

Е954 300-500 0-5 мг/кг 1977 1995

Сукралоза Е955 600 0-15 мг/кг 2000 2000

Тауматин Е957 2000-3000 немає обмежень 
при врахуванні 
послаблюючого 

ефекту

1984 1988

Еритритол Е968 0,6-0,8 те ж саме 2003 2003

Ізомальтитол Е953 0,5 те ж саме 1984 1988

Лактитол Е966 0,4 те ж саме 1984 1999

Мальтитол і сироп 
мальтитолу

Е965 0,9 те ж саме 1984 1999

Манітол Е421 0,7 те ж саме 1984 1999

Сорбітол Е420 0,6 те ж саме 1984 1984

Ксилітол Е967 1 те ж саме 1984 1984
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ВООЗ по харчових добавках прийняв рішен-
ня про зменшення раніше дозволеної нор-
ми в 5 мг/кг до 2,5 мг/кг маси тіла.

Ацесульфам-К (Acesulfame potassium) Е 
950. Товарною назвою цього підсолоджу-
вача фірми «Höechs» є «сунет». Солодкість 
ацесульфаму-К у 180-200 разів вища, ніж у са-
харози. Дослідження по безпеці показали, що 
ацесульфам-К (сунет) виводиться з організ-
му людини без змін, тобто він не засвоюєть-
ся організмом. Об’єднаним комітетом експер-
тів ФАО/ВООЗ по харчових добавках дозволя-
ється його використання у харчових продук-
тах і встановлено норму 0-9 мг/кг маси тіла.

Аспартам Е951 (нутрасвіт, сладекс) — під-
солоджувач, що складається з двох амінокис-
лот L-фенілаланіну та L-Аспарагінової кисло-
ти. Солодкість аспартаму в 150 разів солод-
кості сахарози. Об’єднаним комітетом експер-
тів ФАО/ВООЗ по харчових добавках встанов-
лено добову потребу 40 мг/кг маси тіла. Існу-
ють дані, що аспартам при тривалому вико-
ристанні шкодить здоров’ю. В Національному 
телебаченню США в програмі «60 хвилин» в 
грудні 1996 року була офіційна заявка про не-
гативний вплив аспартаму на здоров’я люди-
ни. Після цього були проведені дослідження в 
різних наукових центрах, результати яких су-
перечливі. Одні досліди показали, що аспар-
там при вживанні в дозволених дозах не має 
негативного впливу на організм, в результаті 
інших досліджень було встановлено, що три-
вале споживання аспартаму може викликати 
головний біль, мігрень, дзвін у вухах, висипан-
ня на шкірі, безсоння.

До складу аспартаму входить амінокис-
лота фенілаланін, тому хворим на фенілке-
тонурію не можна вживати продукти, котрі 
містять аспартам.

Цикламати (Е 952) представляють собою 
натрієві, магнієві, кальцієві солі циклогек-
силсульфамінової кислоти. Солодкість ци-
кламатів у 30-50 разів більша, ніж у сахаро-
зи. Комітетом експертів ФАО/ВООЗ встанов-
лена добова норма споживання цикламатів 
до 11 мг/кг маси тіла. 

Сукралоза (Е 955) — трихлоргалакто-
сахароза (ТХГС) має солодкість в 600 ра-
зів більше, ніж у сахарози. В останні роки 
об’єднаним комітетом експертів ФАО/ВООЗ 
по харчових добавках були внесені зміни 
до дозволених доз використання сукрало-
зи — з 3,5 мг/кг маси тіла до 15 мг/кг маси 
тіла. Комітетом були зроблені висновки про 
відсутність небажаної дії сукралози на орга-
нізм людей, що хворіють інсулінозалежним 
діабетом. 

В світі існують різні підходи в оцінці ре-
човин з солодким смаком. Відсутні загаль-
но прийняті світові стандарти та кількісні 
підходи, які б діяли в усіх країнах світу. Так, 
існують дані ЕС відносно речовин з солод-
ким смаком, які були рекомендовані Украї-
ні (табл. 7) [10].

Не можна погодитися з характеристи-
кою речовин з солодким смаком, що наве-
дена в табл. 7. Згідно з даними таблиці до 
синтетичних підсолоджувачів відносяться 
поліоли: еритритол, ізомальтитол та ін. Ми 
вважаємо, що для цієї групи речовин з со-
лодким смаком більш вдала характеристи-
ка, сформульована згідно з номенклатурою 
IUPAC. Крім того, ми вважаємо, що поліоли-
цукрозамінники не можна розглядати як 
харчові добавки, тому що при виробництві 
кондитерських виробів їх вміст дорівнює 30-
50% до маси готового продукту.

Не можна погодитися і з класифікацією 

солодких речовин (табл. 8), що наведена в 
монографії «Сахар и сахарозаменители» 
(2004) [11], автор якої є професор В.В. Корпа-
чев, доктор медичних наук, член Європей-
ської академії природничих наук.

В даній монографії цукри (глюкоза, фрук-
тоза та ін. ) розглядають як природні цукроза-
мінники, що не відповідає стандарту CODEX 
STAN 212-1999. Не можна погодитися з тим, 
що поліоли (ксилітол, сорбітол, манітол та ін.) 
розглядають як синтетичні цукрозамінники, 
хоча це продукти природного походження, 
а аспартам, ацесульфам К та ін. не можна від-
нести до групи синтетичних цукрозамінників, 
бо вони є тільки носіями солодкого смаку.

Вважаємо, що в Україні потрібно на за-
конодавчому рівні чітко дати характерис-
тику речовин з солодким смаком і поділи-
ти їх на 3 групи: цукри, цукрозамінники, під-
солоджувачі (природні і синтетичні), а також 
встановити безпечні норми їх споживання.
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Табл. 8. Класифікація цукрозамінників [11]

Природні Солодкість 

Стевіозид та ребаудіозид
(Stevia rebaudiana Bertani)

Монеллін (Diascoreophyllum cumminsii)
Тауматін (Thaumatococcus daniellii)

Тауматін + AI («Талін»)
Періллартін ( ефірне масло Perilla frutescens)

Гліциррізін ( корінь Glycyrhiza glabra)
Нарілгін (Citrus paradisi)

Неогесперідин ДС ( Citrus arantium)
Осладін ( Polypodium vulgare)

Філодульцин (Hydrangea macrophylla)
Фрукти Ло Хан (Momordica grosvenari)

Мед — інвертний цукор ( фруктоза + глюкоза)
Фруктоза 
Глюкоза 

Мальтоза
Галактоза
Лактоза

Триптофан 
Алітам (білок) 

200-300
450

1500-2000
2000-3000

35000
200

50-100
1000

1500-1800
3000

200-300
400
1,3

1,73
0,74
0,32
0,32
0,16

25-50
2000

Синтетичні Солодкість 

Аспартам 
Ацесульфам К

Сахарин
Цикламат

Сукралоза (хлорсахароза)
Дульцин (сукрол)

Суосан 
Ксиліт
Сорбіт
Маніт 

200
130-200

300
30

600
150-200

350
1,2
0,6
0,4


