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Naturalne srodki stodzace dostarczajgce kalorii
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SACHAROZA

Sacharoza sklada si¢ z glukozy i fruktozy, wystepuje w roslinach, otrzymywana z burakéw
cukrowych, rozpowszechniana jako cukier krystaliczny. Jest sktadnikiem wielu produktéw
spozywczych, w ktérych spetnia réznorakie funkcje. Stosowana jest przede wszystkim jako
srodek:

stodzacy,

utrwalajacy,

nadajacy teksture,

chroniacy przed utrata wilgoci,

stabilizujacy,

do dekorowania,

substrat w reakcjach brazowienia,

nosnik zwigzkéw smakowo - aromatycznych,

a takze jako surowiec:

e do przemystu farmaceutycznego,
e do przemystu piekarskiego i ciastkarskiego.

FRUKTOZA
Fruktoza - (cukier owocowy) cukier prosty obecny w owocach.

Jest dostepna w postaci statej i ptynnej. Mozna ja otrzymac z wyzszych cukréw przez hydrolize
kwasami. Jest stodsza od sacharozy. Wchtania si¢ z przewodu pokarmowego wolniej od
glukozy, jest jednak szybciej metabolizowana, gtéwnie w watrobie, gdzie ulega czg¢sciowemu
przeksztatceniu w glukoze. Stosowana jest rowniez jako zrédio energii u chorych z
niewydolnos$cia nerek, ale nie jest wskazana w profilaktyce stomatologicznej. Ma wysoka
zdolno$¢ wiazania wody, dlatego jest wykorzystywana do produkcji pieczywa, dzeméow,
galaretek, a takze zywnosSci dla zwierzat. Jest dobrze rozpuszczalna w wodzie 1 mozna z niej
przygotowac syropy o wyzszym stgzeniu.

Stosowana do:
e sokéw owocowych,

e jogurtdow owocowych,
o lodow,



stodyczy,

napojow bezalkoholowych,

napojow w proszku,

mieszanin budyniowych i1 konserwowania owocow.

Czysta krystaliczna fruktoza moze by¢ stosowana jako $rodek stodzacy, przeszkoda jest jednak
wysoki koszt produkcji.

GLUKOZA

Glukoza - (cukier gronowy) to cukier prosty znajdujacy si¢ np. we krwi, a takze w wielu
stodkich produktach, w tym w owocach. Powstaje obok fruktozy w czasie ogrzewania cukru
buraczanego z kwasami. Glukoza jest tatwo absorbowana po podaniu doustnym, niezb¢dna we
wszystkich stanach niedoboréw weglowodanowych. Zmniejsza zapotrzebowanie na metabolizm
tluszczéw, zapobiega ketonurii i kwasicy przez zwigkszenie ilosci glikogenu w watrobie.
Przeciwwskazania w jej podaniu dotycza cukrzycy oraz zespotu ztego wchianiania glukozy i
galaktozy.

Glukozg wykorzystuje si¢ najczgsciej w dietetyce. Nadaje si¢ jako zrodto energii:

e w zywnosci dla dzieci,

e przy wyrobie tabletek i preparatéw wzmacniajacych,

jako srodek stodzacy w niealkoholowych napojach orzezwiajacych,

e wykorzystywana jest do produkcji galaretek, gum do zucia, produktéw prasowanych,
czekolad, do powlekania suszonych owocoéw (rodzynki, daktyle, morele i gruszki),

e uzywana w przemysle farmaceutycznym (np. masci gojace).

LAKTOZA

Laktoza - cukier mlekowy stabo rozpuszczalny w wodzie. Jest hydrolizowana w jelicie cienkim
przez galaktozydaze do glukozy i1 galaktozy, ktére ulegaja absorpcji. Przeciwwskazana jest w
przypadku galaktozemii, zespotu zlego wchtaniania galaktozy; wrodzonego braku laktazy.
Laktoza uzywana jest w pokarmach dla niemowlat jako dodatek uzupetniajacy weglowodany
rozcienczonego mleka krowiego do zawartosci weglowodanéw w mleku ludzkim. Nie powinna
jednak by¢ uzywana u dzieci bez ograniczen, gdyz dziata przeczyszczajaco i zakwasza stolec.
Laktoza z uwagi na to, ze jest tylko lekko stodka, uzywana jest do produktéw, w ktérych
pozadana jest niewielka stodycz. Polepsza jakoSciowe parametry wyrobéw spozywczych,
zapewnia wlasciwy wyglad produktow przy termicznej obrobce w piecach mikrofalowych,
polepsza jako$¢ napojow mlecznych.

MIOD

Miéd zawiera duzo cukréw prostych i stosowany jest gtdwnie z uwagi na wtasciwosci smakowe.
Miéd zawiera ok. 38% fruktozy i 31% glukozy. Dodatek miodu powoduje uwypuklenie smaku
owocowego w takich produktach, jak:

e gumy do Zucia,
e galaretki,
e mictowa Smietanka.

Midd jest jednak duzo drozszy od syropdw i cukru inwertowanego i to ogranicza jego
stosowanie.

CUKIER INWERTOWANY



Cukier inwertowany jest mieszaning glukozy i fruktozy w stosunku 1:1 otrzymywany przez
kwasowa lub enzymatyczna hydroliz¢ cukru. Jako stodszy od sacharozy, jest szeroko stosowany:

w przemysle cukierniczym,
do produkcji karmelkow,
ciagliwych cukierkéw,
nugatow,

galaretek.
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