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ALKOHOLE CUKROWE - POLIOLE o stodkim smaku:

Izomalt
Maltitol
Laktikol
Ksylitol
Sorbitol
Mannitol

Alkohole cukrowe posiadaja kaloryczno$¢ taka jak sacharoza, ale z uwagi na to, ze sa wolniej
absorbowane w przewodzie pokarmowym, nie podwyzszaja zawartosci glukozy we krwi i
poziomu insuliny.

Tabela. Poréwnanie stopnia stodkosci polioli z sacharoza, ktorej stodko$¢ przyjmuje sig za 1.

Alkohol cukrowy Wzgledna stodkos$¢

0,4-0,5
Izomalt

0,6 -0,9
Maltitol

0,3-0,5
Laktikol

1,0

Ksylitol

0,5-0,6
Sorbitol

0,4-0,6
Mannitol

Wigkszos¢ polioli, trafia do jelita grubego, gdzie podlega mikrobiologicznej fermentacji.
Najwazniejsze produkty fermentacji - krotkotancuchowe kwasy tluszczowe - sa metabolizowane
w watrobie i wykorzystywane w przemianach energetycznych. Ilo$¢ energii uzyskiwana ta droga
jest znacznie mniejsza (Srednio 2,4 kcal/g), w poréwnaniu z wartoscia energetyczng cukrow
prostych wchianianych w jelicie cienkim, co sprawia, ze substancje te sa dobrymi substytami
sacharyddw w produktach przeznaczonych dla chorych na cukrzyce. Spozywanie takich
produktéw nie powoduje bowiem szybkiego wzrostu poziomu glukozy we krwi. Do innych
prozdrowotnych efektéw zwigkszonego spozycia polioli nalezy dziatanie prebiotyczne
(wspomagajace bakterie probiotyczne w konkurencji z patogenami jelitowymi), dziatanie
przeczyszczajace (pomocne w likwidowaniu zapar¢) oraz generowanie produkcji kwasu
mastowego i "zakwaszaczy" tresci okreznicy (pomocne w zmniejszaniu ryzyka nowotworow).

Zaleta polioli jest mata podatnos$¢ tych substancji na dziatanie mikroflory bytujace; w jamie
ustnej i odpowiedzialnej za fermentacje cukrow prostych zawartych w resztkach pokarmu



zalegajacego torebki zgbowe lub przyklejonego do zgbéw i1 dziaset. Wzgledna szybkos¢
produkcji kwaséw w jamie ustnej z sorbitolu jest oceniana na 10 - 30, a ksylitolu na bliska 0, w
poréwnaniu z wartoscia 100 przyjeta dla sacharozy. Z tego wzgledu zucie gumy z zawartoscia
ksylitolu lub sorbitolu przyspiesza neutralizacj¢ pH plytki nazgbnej ograniczajac ryzyko
wystapienia prochnicy.

Zwigkszenie spozycia polioli niesie potencjalne ryzyko:

e nietolerancji pokarmowej przejawiajacej si¢ jako dyskomfort przewodu pokarmowego
(brzucha), biegunka i zapalenie jelit,

e obnizenie spozycia sktadnikow pokarmowych (szczegdlnie wazne w przypadku
niemowlat i matych dzieci),

e obnizenie absorpcji sktadnikéw mineralnych (wskutek mniejszego spozycia tych
sktadnikéw 1 pogorszonego ich wykorzystania).

Poliole sa substancjami o zdefiniowanej budowie chemicznej, wystgpuja w naturze, a nawet sa
produktami metabolizmu w organizmie. Z tego wzgledu nie wyznacza si¢ dopuszczalnego
dobowego spozycia tych zwigzkéw. W odniesieniu do poszczegdlnych polioli najwazniejsza
informacja jest prog tolerowanego spozycia tj. maksymalna dawka, ktéra konsument moze
spozywac bez obawy wystapienia negatywnego efektu.

Zastosowanie alkoholi cukrowych:

zamienniki cukru o duzej stabilnosci chemicznej (nie ulegaja reakcji Maillarda),
dietetyczne srodki stodzace,

czynniki zaggszczajace i tworzace zawiesiny,

substancje zatrzymujace wilgoc,

srodki stuzace stabilizacji smaku i barwy produktu.

IZOMALT
Izomalt posiada wartos¢ energetyczna 8,4 kJ (2 kcal/g) i stosowany jest do:

gum do Zucia,
cukierkow,
deserow,
napojow.

MALTITOL
Substytut sacharozy zapobiega krystalizacji, ma duza odporno$¢ termiczna. Nie ulega
fermentacji przez drozdze i1 bakterie. Latwo rozpuszczalny w wodzie, silnie higroskopijny,
stabilny termicznie 1 w szerokim zakresie pH. Wartos¢ energetyczna 8,4 kJ (2 kcal/g).
Stosowany do bezcukrowych wyrobéw cukierniczych.

LAKTIKOL

Substytut laktozy, niskoenergetyczna substancja wypetniajaca. Stabilny w srodowisku kwasnym
i alkalicznym, nie podlega reakcji Maillarda. Wartos¢ energetyczna 16,8 kJ (4kcal/g).

Laktikol stosowany jest do deseréw niskokalorycznych lub bezcukrowych.

KSYLITOL



Substytut sacharozy, zapobiega krystalizacji, ma duza odporno$¢ termiczna, tatwo
rozpuszczalny w wodzie. Ostabia sitg¢ zelowania. Warto$¢ energetyczna 16,8 kJ (4 kcal/g).

Stosowany do:

e gum do zucia,
e lodéw,
e koncentratow lodowych,
e wyrobow cukierniczych trwatych.

SORBITOL

Ma wysoka lepko$¢ oraz zdolno$¢ utrzymywania wilgoci 1 zapobiegania krystalizacji sacharozy.
Zwigksza trwatos¢ produktéw. Uzywany jako stabilizator, substancja utrzymujaca wilgotnos¢ i
teksturg produktu. Warto$¢ energetyczna 16,8 kJ (4 kcal/g).

Stosowany do:

czekolady,

ciast,

lodow,

gum do Zucia,

dzemoéw dla diabetykow,
rodzynek,

owocOow kandyzowanych.

MANNITOL

Mannitol stosowany jest jako czynnik zapobiegajacy przylepianiu i krystalizacji. Uzywany jako
substancja teksturotworcza 1 zwilzajaca, zapobiegajaca zbrylaniu 1 zlepianiu. Wartos¢
energetyczna 16,8 kJ (4 kcal/g).

Stosowany do:

e gum do Zucia,
e lodéw,
e ciast,
e wyrobow cukierniczych trwatych.
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