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SANTRAUKA

Straipsnio tikslas — apzvelgti saldumo pojatj suteikian¢iy medziagy vartojimo paplitimg, tendencijas ir poveikj Zzmo-
gaus sveikatai.

Tyrimo medziaga ir metodai. ISanalizuoti 2000-2025 metais publikuoti straipsniai, pateikti duomeny bazése
PubMed, ScienceDirect, SpringerLink ir Google Scholar. Taip pat naudotos tarptautiniy institucijy ataskaitos i$ EFSA,
WHO, FAO/JECFA bei U.S. FDA, o nacionalinio konteksto analizei — Lietuvos Respublikos Seimo Tyrimy skyriaus do-
kumentai. Buvo atrinktos 63 publikacijos, kurios atitiko Siuos atrankos kriterijus: kalba (angly, lietuviy), patikimumas,
pagrjstumas bei temos specifika. Naudoti viso teksto straipsniai, vertinti kiekybiniai ir kokybiniai tyrimai, sisteminés ir
metaanalizés, literataros apzvalgos. Saltiniams nagrinéti taikyta aprasomoji analizé.

Rezultatai bei iSvados. Medziagy, suteikianciy saldumo pojatj, vartojimas turi reikSmingg teigiama ir (ar) neigiama
poveikj Zmogaus sveikatai: ilgalaikis didelio cukry kiekio vartojimas, ypac sacharozés (cukraus), gliukozés ir fruktozés
(cukry), gali prisidéti prie svorio didéjimo, riebaly kaupimosi, insulino rezistentiskumo ir didesnés metaboliniy ligy
rizikos. Aspartamo bei kity dirbtiniy saldikliy vartojimas, nepaisant jy zemo kaloringumo ir pagrindiniy reguliavimo
institucijy (EFSA ir FDA) pripazinimo, gali bati siejamas su reikSmingais zarnyno mikrobiotos sudéties pokyciais, gliu-
kozés homeostazés reguliacijos sutrikimais ir apetito kontrolés mechanizmy moduliacija, o jy ilgalaikés sgsajos su
kancerogeniskumu (priskiriami B grupés kancerogeny kategorijai), kardiovaskuliniy, cerebrovaskuliniy ir neurodege-
neraciniy ligy rizika islieka aktualios tolimesniems moksliniams tyrimams ir diskusijoms. Nataralieji saldikliai gali bati
palankesni vartoti dél antioksidaciniy, prieSuzdegiminiy ir antidiabetiniy savybiy, taciau esami klinikiniai duomenys
yra nepakankami galutinéms iSvadoms dél jy saugumo ir galimy naudy formuoti.

ReikSminiai Zodziai: dirbtiniai saldikliai, nataralieji saldikliai, nekaloringieji saldikliai, cukrus, cukris.

IVADAS

Zmonija pasaulj patiria per penkis pagrindinius pojacius,
o gautg informacijg interpretuoja pasitelkdama protg
ir emocijas. Si trapi Zmogaus prigimtis lemia polinkj
mégti tam tikrus dirgiklius ir nemégti kity, suteikianciy
neigiamus pojucius [1]. Saldumas yra vienas geidzia-
miausiy Zzmogaus skoniy, taciau jau daug mety Zinoma,
kad per didelis cukry vartojimas daro neigiama poveikj
sveikatai [2]. Todél nuolat atliekami tyrimai su jvairiomis
medziagomis, kurios suteikia saldumo pojatj, siekiant
iSsiaiskinti jy poveikj Zzmogaus sveikatai, rasti sveikesne
alternatyva cukrui, taikomos jvairios prevencinés prie-
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moneés, skatinancios visuomene mazinti cukry kiekj.
Pasaulio sveikatos organizacija (PSO), Europos Komisi-
ja, jvairios mokslo institucijos, sveikatos organizacijos
ne kartg ragino valstybes taikyti jvairias priemones, taip
pat ir mokestines, siekiant mazinti cukry vartojima ir taip
skatinti sveikg mityba. PSO paskelbtos mokesciy gairés
yra praktinis vadovas politikos formuotojams ir kitiems,
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dalyvaujantiems kuriant cukrumi saldinty gérimy apmo-
kestinimo politika, siekiant skatinti sveika mityba ir puo-
seléti Zmoniy sveikatg [3]. Nuo 2026 m. sausio 1 d. jsi-
galioje Lietuvos Respublikos Akcizy jstatymo pakeitimai
(Nr. IX-569) daro tiesiogine jtaka nealkoholiniy gérimy
gamybos technologijoms. Tikétina, kad dél padidéjusiy
mokesciy gamintojai, siekdami islaikyti produkto kainos
patraukluma, masiskai keis pridétinj cukry pigesniais
sintetiniais ar natdraliais saldikliais. Nors toks zaliavy
pakeitimas prisideda prie cukry vartojimo mazinimo,
visuomenés sveikatos pozilriu tai sukelia naujy riziky.
Vertinant populiacijos sveikatg ilgalaikéje perspektyvo-
je, kyla mokslinis poreikis tirti medziagy, suteikianciy
saldumo pojatj, poveikj Zmogaus sveikatai. Taigi cukry
pakeitimas saldikliais turéty bati vertinamas ne tik kaip
ekonominis sprendimas, bet ir kaip reikSmingas mitybos
pokytis.

Sio straipsnio tikslas — apzvelgti saldumo pojatj sutei-
kianc¢iy medziagy vartojimo paplitima, jo tendencijas ir
poveikj Zmogaus sveikatai.

METODIKA

Rengiant literatlros apzvalga publikacijy paieska buvo
vykdoma 2025 metais. ISanalizuoti 2000-2025 me-
tais publikuoti straipsniai, pateikti duomeny bazése
PubMed, ScienceDirect, SpringerLink ir Google Scholar.
Taip pat naudotos tarptautiniy institucijy ataskaitos
i$ EFSA, WHO, FAO/JECFA bei U.S. FDA, o nacionalinio
konteksto analizei - Lietuvos Respublikos Seimo Tyrimy
skyriaus dokumentai. Moksliniy straipsniy paieskai buvo
naudojami raktiniai zodziai: artificial sweeteners, natural
sweeteners, non-nutritive sweeteners, sugar, taip pat kon-
kretus junginiy pavadinimai bei jy klasés. Buvo atrinktos
54 publikacijos, kurios atitiko Siuos atrankos kriterijus:
kalba (angly, lietuviy), patikimumas, pagrjstumas bei
temos specifika. Naudoti viso teksto straipsniai, vertinti
kiekybiniai ir kokybiniai tyrimai, sisteminés ir metaana-
lizés, literataros apzvalgos. Saltiniams nagrinéti taikyta
aprasomoji analizé.

REZULTATAI IR JY APTARIMAS

Medziagy, suteikianciy saldumo pojut;j,
grupavimas ir naudojimas

Medziagos, suteikiancios saldumo pojatj (MSSP), lite-
ratiroje ir teisés aktuose grupuojamos jvairiai. Sioje
literatUros apZzvalgoje jos skiriamos j dvi dideles grupes:
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kaloringasias (angl. nutritive) medziagas ir nekaloringa-
sias (angl. non-nutritive) medziagas.

Kaloringosios MSSP apima angliavandeniy grupe ir su-
teikia energijos. Jos dazniausiai skirstomos j monosacha-
ridus, disacharidus ir poliolius. Monosacharidai ir disa-
charidai kartu vadinami cukrais [4].

Polioliai, dar vadinami cukraus alkoholiais arba polihi-
droksiliniais alkoholiais, yra MSSP grupé, pasizyminti
stipriomis dehidratacijos savybémis ir saldzZiu skoniu,
kurio stiprumas, palygti su sacharoze, svyruoja nuo 0,3
iki 1. Polioliai yra mazai kaloringos medziagos, be to,
pasizymi antikariesiniu, prebiotiniu, antioksidaciniu bei
antibakteriniu poveikiu ir neturi jtakos gliukozés kiekiui
kraujyje [5]. Polioliai naudojami kaip sacharozés ar kity
cukry pakaitalai becukriuose produktuose, kramtomojo-
je gumoje, placiai vartojami Zmoniy, serganciy cukriniu
diabetu. Pagrindiniai polioliy atstovai - ksilitolis (E967),
eritritolis (E968) ir sorbitolis (E420). Monosacharidai
skirstomi j natdraliuosius cukrus, kuriy gamtoje yra di-
deli kiekiai, ir retuosius cukrus, kuriy gamtoje randama
nedideli kiekiai [6]. Naturaliesiems cukrams priklauso
trys gamtiniai izomerai: gliukozé, fruktozé ir galakto-
zé. Gliukozé - tai pirminis Iasteliy energijos 3altinis. Jg
gauname su maistu bei sintetiname patys kepenyse ir
inksty Zievéje glikoneogenezés metu [7], ji placiai nau-
dojama maisto pramonéje. Medicinoje gliukozé gali
bati naudojama ne tik kaip jvairiy intraveniniy tirpaly
sudedamoiji dalis, bet ir diagnostikai atlikti, pavyzdZiui,
gliukozés tolerancijos lygiui nustatyti. Fruktozé yra mo-
nosacharidas, randamas vaisiuose, meduje ir kai kuriose
darzovése, kaip antai, yra kukurlzy sirupo sudedamoji
dalis, ypac populiari Vakary 3alyse [8]. Galaktozé yra mo-
nosacharidas, randamas pieno produktuose ir kai ku-
riuose augaluose [4]. Retieji cukrus (angl. rare sugars) yra
priskiriami naujiesiems maisto produktams (angl. novel
food). Naujuoju maisto produktu yra laikomas bet koks
maistas, kuris nebuvo placiai vartojamas ES iki 1997 m.
geguzeés 15 d. [9]. Remiantis Tarptautine rety cukry drau-
gija (ISRS), retiesiems cukrams gali bati priskiriami mo-
nosacharidai, tokie kaip D-aliuliozé, L-gliukozé, D-alozé,
D-tagatozé, L-ribozé, oligosacharidai, kuriy sudétyje yra
rety monosacharidy, pradinés medziagos cukry ir (arba)
polioliy gamybai bei supramolekuliniai retieji cukras
[10]. D-aliuliozé (D-psikozé) yra retasis monosacharidas
ir C-3 D-fruktozés epimeras, Siuo metu tai yra vienas in-
tensyviausiai tiriamy retyjy cukry. Si medziaga pasizymi

2026/2(113)



VISUOMENES SVEIKATA / PUBLIC HEALTH

skoniu, artimu sacharozei, ir neturi specifinio poskonio.
Jos santykinis saldumas sudaro mazdaug 70 proc. sacha-
rozés, o energiné verté itin maza - svyruoja nuo 0,2 iki
0,4 kcal/g, tai sudaro tik apie 10 proc. sacharozés teikia-
mos energijos kiekio [11]. D-aliuliozé gali bati randama
kvie¢iuose, cukranendrése (jos pédsaky aptinkama ir
melasoje), iSgaunama cheminés sintezés arba fermen-
tacijos (biosintezés) budu. Labiau paplites isgavimo
bldas yra fermentacija, jos metu susidaro maziau kenks-
mingy $alutiniy produkty ir tersaly, nei iSgaunant che-
miniu budu [12, 13]. Lietuvoje D-aliuliozé vis dar neturi
ES leidimo bati parduodama kaip maisto priedas, o JAV
ir kitose rinkose, kur ji pripazjstama saugia, D-aliuliozé
placiai naudojama karameliniams padazams gaminti,
gali buti vartojama kaip klevy sirupo pakaitalas, balty-
miniuose batonéliuose, o vienas i$ labiausiai paplitusiy
vartojimo bady - konditerijoje, nes ji karamelizuojasi ir
suteikia kepiniams rudg plutele. Kitas naujasis maisto
produktas — D-tagatozé irgi yra D-fruktoze struktariskai
primenantis monosacharidas, priskiriamas retiesiems
cukrams, nes gamtoje aptinkamas nedideliais kiekiais.
Ji gali bati isskirta i$ vaistiniy savybiy turin¢io medzio
Sterculia setigera dervos bei i Roccella genties kerpiy. IS
maisto komponenty D-tagatozés daugiausia randama
pieno produktuose ir kai kuriuose vaisiuose, pavyzdziui,
obuoliuose ir apelsinuose. Taip pat D-tagatozé gali bati
gaunama ir pramoniniu fermentinés hidrolizés budu i$
laktozés. Jos energiné verté yra 1,5 kcal/g, o santykinis
saldumas (lyginant su sacharoze) yra 92 proc. D-tagatozé
naudojama maisto papilduose, jogurtuose, leduose bei
kituose pieno produktuose, jos saugumas yra patvirtin-
tas tiek FDA, tiek EFSA [14]. Disacharidams priskiriama
laktozé, maltozé ir sacharozée. Maltozés randama kepi-
niuose, kai vyksta krakmolo skilimas fermenty pagalba,
taip pat galima rasti degintuose griduose, todél ji ne-
retai naudojama fermentacijai. Labiausiai paplitusi tose
vietovése, kur auginami gradai, gaminami salyklai bei
alis — Europoje, Azijoje, Siaurés Amerikoje. Sacharozés
randama vaisiuose ir darzovése. Ji dazniausiai naudo-
jama rafinuota — baltas rafinuotas cukrus pramoniniu
badu gaminamas i$ cukriniy runkeliy arba cukranendriy.
Tai vienas i$ placiausiai naudojamy ir seniausiai paplitu-
siy maisto saldinimo bady visame pasaulyje [15]. Ruda-
sis cukrus dazniausiai gaunamas i$ baltojo (rafinuoto)
cukraus, j kurj jmaiSoma melasos. Melasa - tirstas, rudas
sirupas, liekantis po cukranendriy arba cukriniy runkeliy
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sulciy virimo, kai i$ jy iskristalizuojamas cukrus. Melasa
yra sudaryta i$ vandens, cukraus likuciy, mineraly, joje
randamas nedidelis kiekis skaiduly. Minimaliai rafinuo-
tas rudasis cukrus gaunamas nepilnai perdirbant cukra-
nendriy sultis, tad jame aptinkama ir naturalios melasos
pédsaky. Rudasis cukrus pasizymi didziausia energine
verte. Palyginti su kitomis cukraus rasimis, jame nusta-
toma didesné skaiduly, baltymuy, riebaly, kalcio, geleZies,
natrio ir chromo koncentracija. Angliavandeniy kiekis
jame yra santykinai mazesnis, tai siejama su pridétinés
melasos buvimu [16].

Nekaloringosios MSSP suteikia labai nedaug arba isvis
nesuteikia energijos. Nors mokslingje literataroje vis dar
vyksta diskusijos dél Siy medziagy skirstymo (pavyz-
dziui, ar retieji cukras turéty bati priskiriami saldikliams),
maisto pramonéje vadovaujamasi grieztu Europos Sa-
jungos (ES) reglamentavimu. Galima isskirti dvi pagrindi-
nes saldikliy rasis: dirbtinius saldiklius ir nataralius saldi-
klius [17]. Pagal Reglamentg (EB) Nr. 1333/2008, saldikliai
ES klasifikuojami kaip maisto priedai. Europos Sajungoje
saldikliai yra apibréziami kaip medziagos, naudojamos
siekiant suteikti saldy skonj maisto produktams, arba
medziagos, naudojamos saldikliuose, skirtuose pasal-
dinti maistg valgant (angl. table-top sweetener products)
[18]. ES medziaga jtraukiama j funkcine saldikliy grupe
tik tada, kai ji ne tik atitinka vieng ar daugiau i$ maisto
priedams keliamy bendrujy reikalavimy, bet ir yra nau-
dojama vienam ar keliems i3 3iy tiksly: a) pakeicia cukry
gaminant maziau kalorijy turin¢ius maisto produktus,
nesukeliancius karieso maisto produktus arba maisto
produktus, j kuriuos nepridéta cukraus; b) pakeicia cu-
kry, kai tai leidZia pratesti maisto produkto galiojimo ter-
ming; ¢) yra naudojama gaminant specialios paskirties
maisto produktus [3]. Saldikliai maisto pramonéje atsi-
rado dar XIX amzZiuje ir yra tape jprasta daugelio mais-
to produkty sudedamaja dalimi [1]. Vartotojai renkasi
maisto produktus, kuriuose yra saldikliy, nes nori saldaus
skonio be papildomy kalorijy. Toks produktas gali bati
ypac naudingas gydant nutukima ar cukrinj diabetg [19].
Dirbtiniai saldikliai, pasizymintys itin dideliu saldumo in-
tensyvumu, kuris yra nuo keliy Simty iki keliy takstanciy
karty didesnis nei sacharozés, gali bati vadinami inten-
syviaisiais saldikliais (angl. high-intensity sweeteners). Tai
susintetinti cukry pakaitalai, naudojami kaip alternatyva
jprastam cukrui (sacharozei) [20]. Sie junginiai imituoja
saldy cukraus skonj, bet neturi kalorijy ir angliavande-
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niy, todél jie yra labai populiaris tarp pacienty, sergan-
¢iy diabetu ar nutukimu, siekiant kontroliuoti gliukozés
koncentracija kraujyje ir (arba) kino mase [17]. Jy var-
tojimas ispopuliaréjo per pastaruosius 40 mety. Siuo
metu jie placiai naudojami beveik visame pasaulyje jvai-
riuose maisto produktuose, tokiuose kaip saldumynai,
konservai, pieno produktai ir gérimai [21]. Sesi didelio
intensyvumo saldikliai yra patvirtinti JAV Maisto ir vaisty
administracijos (FDA) kaip maisto priedai. Sie nekalorin-
gi saldikliai yra aspartamas, acesulfamas K, neotamas, sa-
charinas, sukraloze ir advantamas [22]. Aspartama, kurio
numeris ES yra E951, 1965 m. atrado chemikas Jamesas
M. Schlatteris. Kadangi aspartamas yra 180-200 karty
saldesnis uz sacharoze, tikétasi, kad jo vartojimas padés
sumazinti nutukimo rodiklius ir palengvins diabetu ser-
ganciy zmoniy buakle. Pagrindiné jo paskirtis — saldinti
gaiviuosius gérimus, saldainius ir vaistus. Nors asparta-
mas taip pat yra kaloringas (4 kcal/g), taciau dél savo sal-
dumo yra vartojamas mazesniais kiekiais nei stalo cukrus
(sacharozé) [23]. Norint pasiekti tokj pat saldumo povei-
ki kaip vienas arbatinis Saukstelis cukraus (4 g), uztenka
vos 0,02 g aspartamo. Acesulfama K, kurio numeris ES
yra E950, XX amziaus antroje puséje visiskai atsitiktinai
atrado vokieciy mokslininkas Karlas Klausas [24]. Dabar
acesulfamas K placiai naudojamas visame pasaulyje
maisto pramonéje, ypac gaiviuosiuose gérimuose, kurie
neturi kalorijy, kramtomojoje gumoje, padazuose, taip
pat ir vitaminuose bei maisto papilduose. Tiek acesulfa-
mas K, tiek aspartamas turi nemalony karty ir (arba) me-
talinj poskonj [25]. Advantamas, kurio numeris E969, yra
aspartamo darinys ir saldesnis uz aspartama 116 karty
bei mazdaug 37 000 karty saldesnis uz sacharoze [26].
Advantama, sujungusi aspartamga ir vaniling, sukaré Ja-
ponijos kompanija ,,Aijnomoto” [27]. Advantamas nau-
dojamas pieno produktuose, nealkoholiniuose gérimuo-
se ir kramtomojoje gumoje, nes prailgina ,kramtymo
laika” (angl. chewing time) ir yra labai pigus maisto saldi-
klis [28]. Neotamas (E961) yra dirbtinis saldiklis, sukurtas
XX amzZiaus 9-ajame desimtmetyje alkilinant aspartama,
todél turi panasia struktdrg kaip aspartamas [2]. Jis pa-
sizymi tirpumu vandenyje ir ypac dideliu tirpumu etilo
alkoholyje [29]. Neotamas yra 6 000-10 000 karty saldes-
nis uz sacharoze ir 30-60 karty saldesnis uz aspartama,
neturi kartaus poskonio [30]. Neotamas buvo patvirtin-
tas FDA 2002 metais ir yra naudojamas gaiviuosiuose
gérimuose, fermentuotuose pieno produktuose (jogur-
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tuose) ir konditerijos gaminiuose [29, 31]. Zmogaus or-
ganizme neotamas gali blti metabolizuojamas j deeste-
rifikuotg neotama ir metanolj, o per 72 valandas gali bati
pasalintas su Slapimu ir iSmatomis [31]. Sacharinas yra
pirmasis dirbtinis saldiklis, iSrastas 1879 metais Baltimo-
rés Johnso Hopkinso universiteto mokslininko Konstan-
tino Fahlbergo, o FDA patvirtintas dar 1958 metais. Jis ne-
turi kalorijy ir yra 200-700 karty saldesnis uz cukry [32].
Sacharinas ir jo natrio (Na), kalio (K) ir kalcio (Ca) druskos
Europos Sajungos maisto priedy klasifikacijoje yra E954.
Sacharinas turi nemalony karty ir (arba) metalo poskonj
[33]. Jis ilgg laika buvo laikomas vaistu, nes buvo skirtas
cukriniam diabetui kontroliuoti, o jo vartojimas itin iSau-
go per abu Pasaulinius karus dél cukraus normavimo ir
apribojimy. Kadaise beveik uzdraustas rinkoje, Siandien
sacharinas yra placiai patvirtintas maisto priedas [34]. J],
kaip ir kitus dirbtinius saldiklius, dazniausiai galima ap-
tikti gaiviuosiuose gérimuose [35]. Sukralozé (E955) yra
nekaloringasis dirbtinis saldiklis, mazdaug 600 karty sal-
desnis uz sacharoze [36, 37]. Sukralozé buvo israsta XX
amziaus antroje puséje bendradarbiaujant Jungtinés
Karalystés bendrovei,Tate&Lyle” ir Londono universiteto
Karalienés Elzbietos koledzui. 1991 m. sukralozé pirma
karta buvo patvirtinta naudoti Kanadoje, véliau - Aus-
tralijoje (1993 m.) ir Naujojoje Zelandijoje (1996 m.). FDA
patvirtino sukraloze tik 1998 metais [38]. Skirtingai nei
kiti dirbtiniai saldikliai, sukralozé nekeicia savo savybiy
kaitinant, todél yra tinkama naudoti kepiniuose [37].

Nataralieji saldikliai iSgaunami tiesiai i augaly. Natura-
liesiems saldikliams priskiriami stevija, hudijos, agavos
bei vaistinio saldmino, dar vadinamo vienuoliy vaisiumi
(Luo Han Guo, angl. monk fruit) ekstraktai [17]. Stevia re-
baudiana (Bertoni) — Piety Amerikos augalas, kiles i$ Para-
gvajaus, is jo ir iSgaunamos saldumo pojatj suteikiancios
medziagos. Kitas alternatyvus steviolio glikozidy (E960)
gamybos budas yra biotechnologinis metodas, grindZia-
mas genetiskai modifikuotais mikroorganizmais. Tyrimai
parodé, kad genetiskai modifikuotos Escherichia coli
bakterijos gali sintetinti steviolio glikozidus, taciau Siuo
metu i$ E. coli iSgaunami saldikliy kiekiai téra labai mazi
[39]. Piety Amerikos ir kity regiony vietiniai gyventojai
jau daugelj mety vartoja stevija tradicinéje medicinoje
[40]. Be to, Sis natdralus saldiklis, beveik 300 karty saldes-
nis uz sacharoze, turi antioksidantiniy, antimikrobiniy,
antidiabetiniy (antihiperglikeminiy, insulinotropiniy ir
gliukagonostatiniy), antitrombocitiniy, antikariogeni-
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niy ir prieSnavikiniy savybiy. IS viso Stevia gentyje yra
230 rasiy, taciau tik S. rebaudiana suteikia saldy skonj,
naturalusis saldiklis iSgaunamas i$ jos lapy [41]. 2022
metais buvo atliktas tyrimas, kurio metu nustatytos
ledy, saldinty trimis steviolio glikozidais - rebaudiozidu
A, D ir M (0,09 proc.), juslinés savybés ir priimtinumas.
Kaip kontrolinis méginys buvo naudojami sacharoze
(14 proc.) saldinti ledai. Ledy vartotojai (92 asmenys)
jvertino bendra skonj, saldumo ir kartumo intensyvuma
bei apibudino kiekvieno méginio poskonius. Rebaudio-
zidu D ir rebaudiozidu M saldinty ledy skonio balai buvo
zymiai aukstesni nei rebaudiozidu A saldinty ledy. I3 tri-
jy glikozidy tik rebaudiozido M saldumo intensyvumas
buvo panasus j sacharozés. Vartotojai rebaudiozidu D
ir rebaudiozidu M saldinty ledy poskonius vertino kaip
saldesnius ir malonesnius, o rebaudiozidu A saldinty
ledy skonis buvo labiau dirbtinis ir cheminis. Sis tyrimas
aiskiai parodé, kad rebaudiozidas D ir rebaudiozidas M
yra geresnio skonio ir geriau suvokiami vartotojams nei
rebaudiozidas A, kuris yra placiausiai maisto pramonéje
naudojamas glikozidas [42]. | vaistinio saldmino (Siraitia
grosvenorii) ekstrakty jeina natdraliesiems saldikliams
priskiriami magrozidai. Mogrozidai, ypa¢ mogrozidas V,
yra zinomi dél savo stipraus saldumo. Mogrozidas V gali
bati apie 250 karty saldesnis uz sacharoze [43]. Vaistinio
saldmino vaisiaus ekstraktas daZniausiai naudojamas
saldintuose gaiviuosiuose gérimuose ir specializuotuose
maisto produktuose.

Cukry ir dirbtiniy saldikliy poveikis
zmogaus sveikatai

Cukraus vartojimas skatina kiino masés augimga, o padi-
déjusi kiino masé arba nutukimas dar labiau padidina
metaboliniy ligy rizika. Taigi cukraus vartojimas padidi-
na metaboliniy ligy rizika tiek tiesiogiai, tiek netiesio-
giai, skatindamas masés augima [44]. llgalaikis saldinty
gérimy vartojimas sveikiems suaugusiesiems mazina
insulino jautruma, sukeldamas insulino rezistencija, dél
kurios didéja gliukozés koncentracija kraujyje [45]. Nu-
statyta, kad cukraus ir kukurtzy sirupo fruktozé gali
sukelti riebaline kepeny degeneracijg, stimuliuoda-
ma de novo lipogeneze ir blokuodama B-riebaly ragsciy
oksidacijg [46]. PSO ir nutukima, ir gliukozés koncentra-
cijos padidéjima kraujyje jtrauké j rizikos veiksniy grupe
vystytis Sirdies ir kraujagysliy ligoms (pvz., Sirdies prie-
puoliams ir insultui), létinéms kvépavimo taky ligoms
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(pvz., letinei obstrukcinei plauciy ligai ir astmai), diabetui
ir véziui [47].

Dirbtiniai saldikliai reikalauja nuolatinés moksliniy ty-
rimy analizés. Aspartamas yra vienas populiariausiy ir
seniausiy saldikliy, todél apie jj jau sukaupta nemazai zi-
niy. Tiek EFSA, tiek FDA pripazino aspartamg saugia me-
dzZiaga, jei nevirSijama leistina aspartamo paros norma
(angl. Acceptable Daily Intake, ADI), ta¢iau nemazai moks-
liniy 3altiniy teigia, kad su aspartamo vartojimu yra susi-
je Salutiniai poveikiai, o saugumo tvirtinimas daugiausia
grindziamas su gyvanais atliekamais tyrimais, nes duo-
meny i$ tyrimy su Zmonémis yra nedaug [48]. Vertinant
prevencinj pozilrj, nustatytos rekomendacinés leisti-
nos paros normos visiems dirbtiniams saldikliams. Jos
gali skirtis tarp skirtingy pasaulio regiony ir yra skirtos
sumazinti galima ilgalaikio vartojimo rizika. PavyzdZziui,
pagal EFSA (angl. European Food Safety Authority) ir
JECFA (angl. oint FAO/WHO Expert Committee on Food
Additives), leistina aspartamo paros norma yra 40 mg/kg
kino masés per dieng [49]. Pagal FDA, leistina asparta-
mo paros norma - 50 mg/kg kiino masés per dieng [22].
EFSA nustatyta leistina acesulfamo K paros norma (ADI)
2025 metais buvo padidinta nuo 9 mg/kg kiino masés
iki 15 mg/kg kiino masés, advantamo - 5 mg/kg kiano
mases. 2024 metais EFSA padidino ir sacharino leisting
paros norma (ADI) nuo 5 mg/kg kiino masés iki 9 mg/kg
kdino masés. Sukralozés leistina paros norma, pagal EFSA,
yra 15 mg/kg kiino masés. Taip pat, remdamasis neigia-
mais rezultatais, gautais atliekant geny mutacijy tyri-
mus su bakterijomis ir zinduoliy lgstelémis, chromoso-
my aberacijos tyrima in vitro ir mikrobranduoliy tyrima
su pelémis in vivo, 2007 m. EFSA maisto priedy mokslo
komitetas padaré isvada, kad neotamas nekelia susira-
pinimo dél genotoksiskumo. 2016-2022 m. buvo atlikti
tyrimai pagal naujus standartus, kurie dar karta patvirti-
no, kad neotamo (E961) kiekiai ir Siuo metu leidziami bei
deklaruojami neotamo vartojimo budai yra saugus var-
toti. Neotamo leistina paros norma (ADI) 2025 m. buvo
padidinta nuo 2 mg/kg (buvo jvesta 2007 m.) iki 10 mg/
kg [50-52]. Vienas i$ pagrindiniy aspartamo metabolity
asparto ragstis — neuromediatorius suzadinanti medzia-
ga, per didelis jos kiekis gali sukelti neurotoksiskuma, fe-
nilalaninas — aminoragstis, reikalinga baltymy sintezei ir
nervy sistemos veiklai, neurotoksiska medziaga, jei ser-
gama fenilketonurija. Kitas aspartamo metabolitas - me-
tanolis yra toksiska medziaga, taciau vartojant tik dides-
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niais kiekiais [53]. Ramazzini institutas atliko aspartamu
paveikty grauziky hematolimfoidinio audinio imuno-
histochemine analize. Grauzikams, paveiktiems 20 mg/
kg kdino masés ir 100 mg/kg klino masés aspartamo (3ios
dozés labai artimos EFSA (40 mg/kg kiino maseés), JECFA
(40 mg/kg kino masés) ir FDA (50 mg/kg kiino masés)
leistinoms paros normoms), statistiSkai reikSmingai pa-
didéjo visy hematolimfoidiniy piktybiniy naviky - lim-
fomy ir leukemijy — daznis. Taip pat tyrimas patvirtino,
kad prenatalinis aspartamo vartojimas padidina vézio
rizikg grauziky palikuonims [54]. 2006 m. EFSA jvertino
ir atmeté Ramazzini instituto atliktus aspartamo tyrimy
rezultatus del metodologiniy trikumy ir teigé, kad néra
pagrindo keisti leistinos aspartamo paros normos [55].
Taip pat, 2023 m. duomenimis, Jungtiniy Tauty maisto
ir zemés ukio organizacija bei PSO teigia, kad jrodytas
aspartamo kancerogeniskumas tam tikroms gyviny
rusims, taciau néra atlikta pakankamai tyrimy, jrodan-
¢iy aspartamo kancerogeniskumg Zmogui [56]. EFSA
2013 metais atliko iSsamy aspartamo rizikos vertinima,
patvirtino leisting paros norma (40 mg/kg kiino masés)
ir jvertino, kad aspartamas yra saugus nevirsijant Sios
dozés, taciau Tarptautiné vézio tyrimy agentura (IARC)
2023 metais priskyré aspartama 2B kancerogeny gru-
pei, | kurig jeina galimai vézj sukeliancios medziagos
[57]. Atliekant in vitro tyrima su Zmogaus neuroblasto-
somos lastelémis (SH-SY5Y) ir aspartamo 3 metabolitais
(asparto ragstimi, fenilalaninu ir metanoliu) buvo siekia-
ma jvertinti lasteliy oksidacinj stresa ir lipidy apykaitos
pokycius. Rezultatai parodé, kad tiek aspartamas, tiek
jo 3 metabolitai kei¢ia Zmogaus neuroblastosomos lgs-
teliy sudétj, sukelia oksidacinj stresg ir mitochondrijy
struktary poky¢ius. Zinoma, kad aspartamo metabolitai
daro silpnesnj poveikj lasteléms nei pats aspartamas —
tai svarbu, nes nemetabolizuotas aspartamas sveikame
organizme nepasiekia neurony. Taip pat gauti rezultatai
parodo rysky triacilgliceridy (TAG) kiekio padidéjima ir
riebaliniy laseliy susidaryma, o tai gali paskatinti neuro-
degeneraciniy ligy vystymasi [58]. Nuo 2009 iki 2021 m.
vykusiame tyrime, apimanciame daugiau nei 100 000
dalyviy, buvo rasta sasajy tarp aspartamo, acesulfamo K
bei sukralozés vartojimo ir kardiovaskuliniy ligy, miokar-
do infarkto, anginos bei cerebrovaskuliniy ligy (insulto ir
jo atmainy) issivystymo [59]. Visi dirbtiniai saldikliai turi ir
privalumuy, ir trakumy. Sukralozés, sacharino, aspartamo
ir acesulfamo K privalumai yra Sie: jie yra nekaloringi, vei-
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kia kaip skonio stipriklis, stimuliuoja GLP-2 (j gliukagona
panasy peptida-2); trakumai: padidéjes mirtingumas,
cerebrovaskuliniy ligy, Sirdies ir kraujagysliy ligy rizika,
hiperglikemija, padidéjes DTL kiekis plazmoje su sutriku-
sia antioksidacine funkcija, sutrikusi fibroblasty augimo
faktoriaus-21 sekrecija [60].

Naturaliy saldikliy poveikis zmogaus
sveikatai

NataralUs saldikliai stevija (Stevia rebaudiana) ir vaistinis
saldminas (Siraitia grosvenorii) ne tik suteikia saldumo,
bet ir pasizymi jvairiomis naudingomis savybémis, tokio-
mis kaip antioksidacinis, prieSuzdegiminis ir antidiabeti-
nis poveikis, taip pat gali padéti kontroliuoti kraujospuidj
ir kiino mase [61]. Nepaisant minimalios sisteminés ste-
vijos (E960) absorbcijos, tyrimai rodo galima didele jos
nauda kovojant ir su kancerogeneze bei ateroskleroze
[62]. Remiantis in vitro gyvuny ir Zzmoniy tyrimais, stevio-
lio glikozidai néra kancerogeniski, genotoksiski ir nesu-
kelia reprodukciniy ar vystymosi sutrikimy. JECFA nusta-
té leidZiama stevijos paros doze (ADI) - 4 mg/kg kino
svorio per para. Abu stevijos komponentai (steviozidas ir
rebaudiozidas A) metabolizuojami labai panasiai, todél
saugumui vertinti buvo taikomi vienodi duomenys [63].

APIBENDRINIMAS

Atlikta sisteminé moksliniy $altiniy analizé leidZia kons-
tatuoti, kad MSSP vartojimas turi reikSminga teigiama ir
(ar) neigiama poveikj zmogaus sveikatai: ilgalaikis dide-
lio cukry kiekio vartojimas gali prisidéti prie kino masés
didéjimo, riebaly kaupimosi, insulino rezistentiskumo ir
didesnés metaboliniy ligy rizikos. Nors pagrindinés re-
guliavimo institucijos, tokios kaip EFSA ir FDA, pripazjsta
aspartamg bei kitus dirbtinius saldiklius saugiais vartoti
nevirsijant nustatytos paros dozés (ADI), naujausi tyrimai
rodo, kad jy vartojimas gali bati susijes su reikSmingais
zarnyno mikrobiotos pokyciais, gliukozés homeostazés
reguliacijos sutrikimais bei apetito kontrolés mechaniz-
my moduliacija. Nors imus toksinis aspartamo poveikis
néra jrodytas, 2023 m. Tarptautiné vézio tyrimy agentuira
(IARC) jj priskyré B grupés kancerogeny kategorijai, o jo
ilgalaikio poveikio kardiovaskuliniy, cerebrovaskuliniy ir
neurodegeneraciniy ligy rizikai tyrimai tebéra aktyviai
atliekami. Dél Siy priezasciy Sios sritys ilieka aktualios
tolimesniems moksliniams tyrimams ir diskusijoms. Na-
taralieji saldikliai gali bati palankesni vartoti dél anti-
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oksidaciniy, prieSuzdegiminiy ir antidiabetiniy savybiy,
tac¢iau turimi klinikiniai duomenys yra nepakankami
galutinéms iSvadoms dél jy galimos naudos formuoti.
Svarbu, kad jstatymai ir kiti reguliavimai, skirti mazinti
pridétiniy cukry vartojima, gali priversti maisto pramo-
ne keistis ir naudoti daugiau tiek dirbtiniy, tiek natura-
liy saldikliy. Atsizvelgiant j atliktos analizés rezultatus

galima teigti, kad svarbu nuolat stebéti Siy medziagy

poveikj sveikatai, atlikti ilgalaikius tyrimus su Zmoneémis,
kad bty tiksliau jvertintas dirbtiniy ir natdraliy saldikliy
poveikis sveikatai. Svarbu jvertinti, kaip skirtingi saldi-
kliai veikia skonio pojatj, saldumo suvokimg ir poskonj,
kaip Zmoniy pasirinkimai vartoti saldiklius gali paveikti
mitybos jprocius ir kalorijy suvartojima.

Straipsnis gautas 2026-02-08, priimtas 2026-05-07
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SUMMARY

The aim. To review the prevalence of sweetener
consumption, its trends, and its impact on human health.
Material and methods. Articles published between
2000 and 2025 and in the ,,PubMed”,

Z

ScienceDirect”, ,SpringerLink”, and ,,Google Scholar”

indexed

databases were analyzed. The study also used reports
from international institutions such as EFSA, WHO, FAO/
JECFA, U.S. FDA and for the national context, documents
from the Research Unit of the Seimas of the Republic
of Lithuania were used for the analysis. 63 publications
were selected based on the inclusion criteria: language
(English, Lithuanian), reliability, validity, and thematic
relevance. Full-text articles were analyzed, including
quantitative and qualitative studies, systematic reviews,
meta-analyses, and literature reviews. Descriptive
analysis was applied to examine the sources.

Results and conclusions. The consumption of
substances that induce a sensation of sweetness has a
significant positive and/or negative impact on human
health: prolonged high sugar intake, especially of
sucrose and fructose, can contribute to weight gain, fat
accumulation, insulin resistance, and an increased risk
of metabolic diseases. The consumption of aspartame

and other artificial sweeteners, despite their low caloric
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content and recognition by major regulatory agencies
(EFSA and FDA), may be associated with significant
changes in gut microbiota composition, disturbances
in glucose homeostasis regulation, and modulation
of appetite control mechanisms. Their long-term
associations with carcinogenicity (classified as Group
B carcinogens), as well as the risk of cardiovascular,
cerebrovascular, and neurodegenerative diseases,
remain relevant topics for further scientific research
and discussion. Natural sweeteners may be more
favorable for consumption due to their antioxidant, anti-
inflammatory, and antidiabetic properties; however,
existing clinical data are insufficient to form definitive
conclusions regarding their safety and potential benefits.
Key words: , artificial sweeteners”; , natural sweeteners”;

4

,non-nutritive sweeteners”; ,table sugar”, ,sugar”
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