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METABOLISMO E APLICACOES

Também denominados aglcares de alcodis, os polidis
sao amplamente distribuidos nos reinos vegetal e
animal. S3o denominados edulcorantes de corpo e na
inddstria alimenticia sio empregados juntamente com
os edulcorantes intensos, quando ha necessidade de
restricio de acucar. Possuem valor calérico e dulcor um
pouco abaixo do aglcar, porém sio usados em maiores
quantidades dando corpo e textura aos alimentos.

A principal aplicacdo dos polidis em alimentos é em
confeitos isentos de aclcares como balas, gomas de
mascar e chocolates. O manitol, o sorbitol e o isomalte

sao exemplos de polidis.

OS POLIOIS - BREVE
DESCRICAO

Os polidis sao também denomina-
dos agiicares de alcodis e sao ampla-
mente distribuidos no reino vegetal
e animal. Apesar de serem compostos
naturais de muitas plantas e animais,
sua extragao se torna economicamen-
te inviavel, devido aos baixos teores.
Assim, os poliéis sao obtidos pela con-
versio do grupo carbonilico (aldeido e
cetona) dos agticares em dlcool, por
hidrogenagdo catalitica, »
sendo por isso tam- T
bém conhecidos — _a, »
como alcodis po- .
lihidricos ou agii- |
cares de alcoois.

Os polidis
constituem uma
classe especial
de carboidratos,
podendo ser mo-
nossacarideos #
(sorbitol, mani-

tol, xilitol, eritritol), dissacarideos
(maltitol, lactitol, isomalte), e mistura
de sacarideos e polissacarideos hidro-
genados (xarope de glicose hidrogena-
do). Os politis monossacarideos siao
encontrados naturalmente em frutas e
verduras e como produto intermedidrio
no metabolismo de carboidratos de
animais, incluindo o homem.
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A conversio do grupo carbonilico
(aldeido ou cetona) de agticares em
alcool, com consequente transforma-
¢do de estruturas ciclicas a lineares,
confere aos polibis importantes pro-
priedades, como resisténcia ao escu-
recimento, diminuigao da susceptibili-
dade a fermentagio, maior resisténcia
a cristalizagdo, maior estabilidade
quimica e maior afinidade por 4gua.

Uma das principais utilizagoes dos
polidis esta relacionada a propriedade
destes compostos de conferir “corpo”
aos alimentos. Na inddstria alimenti-
cia, sio empregados em mistura com
edulcorantes intensos, quando ha a
necessidade de restri¢ao de agticar. Tais
misturas muitas vezes nao promovem
redugéo do valor calérico do alimento,
mas oferecem resultados satisfatorios
em termos de sabor e textura.

Os polidis sio excelentes agentes re-
dutores de atividade de dgua. Sio mais
estaveis em presenga de 4cido, base ¢
calor que o agticar. O agiicar se decom-
poe a temperatura abaixo
de 150°C, ja os polidis em
geral podem ser aquecidos
a temperatura de 165°C
a 200°C. Também
atuam como
emulsifi-

cantes, estabilizantes, umectantes
(condicionadores de umidade), criopro-
tetores e redutores de ponto de congela-
mento. Os polidis ndo sao cariogénicos.

As principais aplicagoes dos polidis
em alimentos sio em confeitos isentos
de agiicar, como balas (duras e masti-
gaveis), gomas de mascar e chocolate,
bem como em biscoitos, paes, bebidas
nao alcodlicas, sorvetes, geleias e pro-
dutos lacteos.

METABOLISMO

Metabolicamente, os polidis com-
portam-se como carboidratos, mas
sdo absorvidos independentemente da
insulina por absor¢édo passiva (10g/h a
20g/h) e sem elevagao da taxa de gluco-
se sanguinea, podendo ser consumidos
por diabéticos. Somente a porgdo uti-
lizada para transformagao em glucose
ou glicogénio, que podem ser formados
em pequenas quantidades, necessita de
insulina.

Alguns estudos revelam que a pre-
senga simultinea de sorbitol e glucose
retarda a absorcao de glucose pelo
intestino em até um tergo. O intestino
humano apresenta habilidade limita-
da de utilizagdo dos poliois, sendo que
menos de 50% a 75% da dose ingerida
é biodisponivel.

Quando ingeridos em excesso, de-
vido a baixa taxa e lenta velocidade de
absor¢do pelo intestino delgado (varias
vezes menor do que a da sacarose), po-
dem promover, ao atingir o c6lon, um
efeito osmotico, causando diarreia. A
tolerancia a ingestao de polidis € varia-
vel de individuo para individuo, sendo
maior para pessoas habituadas a ingeri-
los. Os polidis dissacarideos, como o
isomalte, mostram maior tolerancia

devido ao seu elevado peso molecular. O
eritritol ¢ um poliol que nao apresenta
efeito laxativo.

No figado, os polidis monossacari-
deos sio oxidados pela desidrogenase
L-iditol, independente de insulina,
a frutose, para o manitol e sorbitol,
e a xilulose, para o xilitol. O sorbitol
e o xilitol sdo oxidados em sua quase
totalidade, sendo excretadas na urina
somente pequenas quantidades. Como
0 manitol ¢ um substrato pobre para a
enzima, significativas porg¢oes da dose
ingerida sdo excretadas.

Basicamente, os polidis sdo digeri-
dos através de duas vias metabdlicas:
absor¢do no intestino delgado e fer-
mentagao no intestino grosso (c¢olon).
Ambas as vias devem ser consideradas
quando se avalia o contetido energético.

No intestino, a glucose é completa-
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mente absorvida através de um mecanis-
mo de transporte ativo. No metabolismo
subsequente, a glucose contribui com
um valor calérico de 4 keal/g.

Os polidis monossacarideos (sor-
bitol, manitol e xilitol) sao absorvidos
através da membrana intestinal bem
mais lentamente por transporte os-
motico passivo. Todavia, apenas uma
pequena propor¢ido do poliol ingerido é
absorvido por esta via. No metabolismo
subsequente, exceto no
caso de excregio urindria,
a fragao de poli6is monos-
sacarideos que atravessou
a membrana intestinal
¢é completamente meta-
bolizada, sendo que esta
fracao contribui com um
valor calérico de 4 keal/g.

A maior porgédo dos po-
lidis monossacarideos nio
é absorvida, mas fermenta-
da pela microflora no ¢6-
lon, gerando acidos graxos
volateis. Esta fermentagido
contribui com um valor
calorico de aproxima-
damente 2 keal/g.

Os poliodis dissacari-
deos (maltitol, lactitol,
isomalte e xaropes de mal-
titol) ndo podem atraves-
sar a membrana intestinal
e necessitam de hidrdlise
prévia. Sdo primeiramente
digeridos a polidis monossacarideos e
hexoses para, entdo, serem absorvidos.
A fracio de todos os polidis nao absorvi-
veis que atingem o ¢6lon é fermentada a
acidos graxos volateis (além de acetato
que representa quantitativamente o
principal produto final da fermentagio).
Esta fragdo fornece uma contribui¢io
de cerca de 2 keal/g. Tragos de polidis
dissacarideos intactos sio absorvidos e
excretados como tal na urina.

Devido ao fato da energia metabo-
lizavel dos polidis ndo ser a mesma apds
absor¢do no intestino delgado e apds
fermentagio no célon, pode-se admitir
que o valor caldrico dos polidis se
situa em uma faixa entre 2 e 4 kecal/g.

Valores diversos sobre a energia dos
polidis (1,6; 2; 2,4; 3,5 ou 4 kecal/g) sdo
propostas em fungdo da complexidade e
da precisio dos métodos biol6gicos de
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medida no homem, da dificuldade de se
construir grupos homogéneos de indivi-
duos, de fatores individuais, do tempo
de transito intestinal, das diferengas de
permeabilidade da membrana intesti-
nal, e do modo e da quantidade em que
sdo consumidos.

Até recentemente, o valor caldrico
atribuido aos poliéis era de 4 kecal/g. A
Comunidade Econdmica Europeia admi-
tiu o valor energético dos polidis igual a
2,4 keal/g, baseando-se em bibliografias
de 10 anos sobre este assunto.

A legislagao brasileira permite a
utilizagdo do manitol, sorbitol, isomal-
te ou isomaltitol, maltitol e xarope de
maltitol. A Portaria n°. 122 da SVS,
MS de 24/11/95 determinou para
os produtos cuja previsio razoavel de
consumo resulte na ingestdo diaria de
20¢ de manitol ou de 50¢ de sorbitol,
ou outros polidis que possam causar
efeito laxativo, a apresentagio da de-
claragio: “Este produto pode causar
efeito laxativo”.

OS PRINCIPAIS POLIOIS
E SUAS APLICACOES

A principal aplicagao dos polidis em
alimentos é em confeitos isentos de
agticar, como balas, gomas de mascar
e chocolate.

Estudos realizados ao longo dos anos
discutem as propriedades dos polidis em
vérios tipos de alimentos, fornecendo as
possiveis alteragoes das caracteristicas
a0 se utilizar cada tipo de poliol e suge-
rindo a melhor opg¢io para cada caso. A
associacdo de polidis com o objetivo de
contornar suas propriedades negativas
e obter sinergismo sdao propostas para
fondant, chocolates, balas de goma, ba-
las duras, balas mastigaveis e pastilhas.

Entre os poliéis mais utilizados pela
inddstria alimenticia estdo o eritritol, o
isomalte, o lactitol, o maltitol, o mani-
tol, o sorbitol, e o xilitol.

Eritritol

O eritritol é o poliol ideal para uti-
lizagdo em balas e chocolates, sendo
que a substituigao total de agiicar por
eritritol em chocolates permite redugio
calorica de 30%, combinado a excelente
sabor e qualidade de textura. Pode ser
empregado em gomas de mascar e,

combinado com edulcorantes intensos,
em adogantes de mesa, proporcionando
redugio caldrica em torno de 90%.

O eritritol ¢ aprovado no Japao
para uso em refrigerantes e adogantes
de mesa. Na Franga, consta na lista de
aditivos, juntamente com o manitol e
o xilitol. Seu uso nio ¢ permitido nos
Estados Unidos.

O eritritol é um poliol encontrado
em frutas, algas, cogumelos ¢ em alguns
alimentos fermentados, como vinho e
cerveja. B derivado do monossacarideo
eritritose. O eritritol ¢ outros alcodis
polihidricos, como glicerol, arabitol
e manitol, podem ser produzidos por
leveduras osmofilicas.

Devido a sua origem natural, o eri-
tritol pode ser produzido por processo
biotecnolégico, compreendendo duas
etapas; a primeira ¢ a hidrolise enzima-
tica de amido de milho ou trigo, pro-
duzindo glucose, que é posteriormente
fermentada através de leveduras osmo-
filicas a eritritol, com ribitol e glicerol
como subprodutos tipicos, obtendo-se
50% de rendimento.

O eritritol nao ¢é cariogénico, sendo
o tinico poliol que associa esta proprie-
dade com baixo valor calorico e auséncia
de efeitos colaterais.

Apresenta 68% da dogura da saca-
rose, forte efeito refrescante e perfil de
sabor semelhante ao da sacarose. Para
acentuar a dogura pode ser utilizado em

combinagdo com edulcorantes, como
acessulfame-k ou aspartame.

Além de ser utilizado como substitu-
to da sacarose, pode atuar como agente
redutor de atividade de 4gua, umectante
e plastificante. Apresenta solubilidade
muito inferior aos demais poliéis, com
exce¢do do manitol. Esta propriedade
resulta em excelente comportamento
de cristalizagao, permitindo seu uso em
aplicagbes onde a estrutura cristalina da
sacarose ¢ essencial. Em contraste com
a sacarose, o eritritol ¢ menos estavel
no estado vitrificado e cristaliza rapida-
mente. Apresenta excelente estabilidade
térmica e a pH acido.

O eritritol é considerado adequado
para ser ingerido
por diabéticos. Nao
causa diarreia e fla-
tuléncia como os
demais polidis, a
polidextrose e os
frutooligossacari-
deos, devido ao fato
de ser rapidamente
absorvido pelo in-
testino delgado.
Quantidades que
possam eventual-
mente alcangar o
¢6lon sao fermen-
tadas com dificulda-
de pela microflora
intestinal. ApGs ser
absorvido, o eritri-
tol ndo é metabo-
lizado, sendo ex-
cretado inalterado
através da urina. Devido a sua dificil
utiliza¢do pelo organismo, com 90%
sendo excretado pela urina, apresenta
baixo valor caldrico, correspondente a
menos de 10% do VET da sacarose (0,3
a 0,4 kecal/g). Com os demais edul-
corantes de corpo, se tem conseguido
redugio calorica de 50%; com o eritritol
é possivel reduzir até 90%.

Isomalte

O isomalte é amplamente utilizado
em geleias com maximo de 25% de
s6lidos, para evitar cristalizagdo, e em
preparados 2 base de frutas. E utilizado
como adogante em chd e café, bem
como em pudins, sobremesas, sorvetes,
bebidas refrescantes, balas, chocolates,

produtos de panificacdo e confeitaria.

Em 1995, a Portarian® 10/95 - SVS/
MS permitiu o uso do isomalte como
edulcorante em alimentos e bebidas
dietéticas, em quantidade suficiente
para obter o efeito desejado. Contudo,
dias apés, esta Portaria foi revogada com
a justificativa da necessidade de com-
plementacao de dados técnicos sobre o
uso do isomalte. Seis meses mais tarde,
a Portaria n® 166 - SVS/MS de 03/08/95
autorizou definitivamente a inclusao
do isomalte ou isomaltitol na Tabela 1
da Resolugao 04188, com a fungio de
edulcorante em alimentos dietéticos
em quantidades suficientes para obter
o efeito desejado.

A Resolug¢dao Mercosur/
GMC n° 104/94, que comple-
mentou a lista geral harmo-
nizada de aditivos para o
Mercosul, autorizou o em-
prego do isomalte.

O Comité Cientifico de
Alimentos da CEE liberou o
uso do isomalte em 1985. Na
Europa, o isomalte é usado
em confeitos, chocolate,
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Faz-se a purificagao do produto por
cristalizagio e, na segunda etapa, atra-
vés de hidrogenagio catalitica da frutose
da isomaltulose em manitol e sorbitol,
obtém-se a mistura conhecida como
isomalte, composta de quantidades
equimolares de dois estereoisdmeros
o-D-glucopiranosil-1,6-D-sorbitol (GPS)
e o-D glucosi-piranosil-1, 1-D-rnanitol
(GPM).

Em sistemas aquosos, o GPS forma
cristais anidros, e o GPM apresenta duas
moléculas de agua de cristaliza¢ao, ou
seja, 5% de 4gua ligada.

O poder adogante do isomalte é
45% a 65% o da sacarose (0,5 a 0,6 em
relagdo a sacarose a 10%). Seu perfil
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Franga, Luxemburgo, Ale-

manha, Holanda, Austria, Itélia, Irlanda,
Suécia, Dinamarca, Noruega, Finlandia,
Gibraltar, Singapura, Israel e Hong Kong.
Na Australia, é permitido em balas. Nos
Estados Unidos, é listado como GRAS.

O isomalte foi descoberto no ini-
cio dos anos 50 pela empresa alema
Siiddeutsche Zucher AG, o maior
processador de agicar de beterraba da
Europa Ocidental. O isomalte é uma
mistura equimolar de dois dissacarideos
hidrogenados, o o-D-glicopiranosil-1,6-
D-sorbitol (GPS; isomaltitol) e o a-D-
glicopiranosil-1,1-D-manitol (GPM).

O processo de produgio do isomalte
consiste essencialmente de duas etapas.
A primeira envolve um rearranjo da
ligacdo glicosidica 1,2 da sacarose para
ligacdo 1,6, por bactérias ou enzimas
imobilizadas (Protaminobacter ru-
brum), obtendo-se a isomaltulose (0.-D-
glicopiranosil- 1,.6-D- frutofuranose).

de sabor é puramente doce, sem efeito
refrescante ou gosto residual. Mostra
sinergismo quando combinado com xa-
rope de glucose hidrogenado, sorbitol,
xilitol e edulcorantes intensos, poden-
do mascarar o sabor residual amargo
destes tltimos. Intensifica sabores em
alimentos. A substitui¢io da sacarose
por isomalte apresenta vantagens em
decorréncia da semelhanca de suas pro-
priedades, exigindo alteragoes minimas
nos métodos de produgio tradicionais.
Em relagido a corpo e textura, pode
substituir a sacarose em proporgao 1:1.

As propriedades fisicas e quimicas do
isomalte sio muito semelhantes as do
agucar e, em alguns aspectos, no que se
refere a0 menor valor calorico (2 keal/g)
e estabilidade, superiores as do agticar.
Apresenta alta estabilidade quimica,
térmica, enzimatica e microbioldgica. O
isomalte é 10 a 15 vezes mais resistente
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a hidroélise acida e enzimatica do que a
sacarose. A estabilidade microbiol6gica
decorre da ligagdo 1,6, a qual é resis-
tente as enzimas do trato digestivo e a
maioria dos microrganismos deterioran-
tes. O ponto de fusio (145°C a 150°C),
viscosidade e densidade sio da mesma
ordem que os da sacarose. Seu ponto de
ebuli¢io, 17% maior que o da saca-
rose, exige periodos mais prolongados
de cozimento. E pouco soltvel em dgua
(25¢/100g H,O a 20°C). Em compara-
¢io com os polidis monossacarideos, o
isomalte apresenta maior tendéncia a
cristalizacdo e menor higroscopicida-
de. Em produtos sélidos, como geleias,
pode haver recristalizagio, devendo-se
utilizar no méaximo 46% do
produto seco ou empregar
um inibidor de cristalizagio,
como o xarope de glucose
hidrogenado.

A baixa higroscopicida-
de nédo exige embalagens
especiais, aumenta o shelf
life de muitos produtos e,
em gomas de mascar, balas
e caramelos macios, gera
uma superficie de fusio nao
pegajosa. Mostra menor
efeito refrescante do que
os demais polidis (calor de
dissolugdo de 9,4 keal/kg
ou 39,40kJ/kg) e proximo
ao da sacarose (4,3 keal/kg
oul8,16kJ/kg).

Os dois hexitéis do isomalte diferem
em sua conformagao, sendo o glicosil-
glucitol um pouco mais curto e volumo-
80, € 0 glicosil-manitol um pouco mais
alongado. Tais diferencgas refletem no
metabolismo do isomalte a nivel enzi-
matico, excregio renal e absor¢ao pela
mucosa intestinal.

O isomalte é digerido apenas no
estdmago. No intestino delgado, a hidro-
lise do isomalte em glucose, sorbitol
e manitol, pelo complexo da dissaca-
ridase intestinal, é 12 vezes mais lenta
do que a da sacarose. A constancia no
nivel de glucose ou insulina e a pequena
quantidade de dissacarideos excretados
pela urina sdo fatos que sugerem a fraca
absor¢do, sendo absorvido no intestino
apenas 1/3 da substincia. O produto
¢ rapidamente degradado no intestino
grosso em gases e acidos graxos volateis.
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A excregdo pelas fezes ¢ muito pequena.
Somente 50% do isomalte é convertido
em energia.

Estudos sobre a tolerdncia do iso-
malte demonstraram haver forte de-
pendéncia com a forma que o produto é
ingerido. Quanto a este aspecto, o trato
intestinal ¢ menos sensivel a alimentos
s6lidos do que liquidos. Em experiéncias
com animais, a ingestdao cronica de
altas doses de isomalte ndo ocasionou
diarreia, flatuléncia ou distiirbios me-
tabolicos. Animais ¢ humanos podem
se adaptar mais rdpido a altas doses de
isomalte do que a altas doses
de outros polidis.

Entre as razoes estariam
0 maior peso molecular ¢ a
menor pressao osmotica que o
isomalte apresenta em relagao
aos polidis monossacarideos.

Contudo, doses acima de
100g ingeridas por adultos
podem ocasionar diarreia, sen-
do bem toleradas doses diarias
continuas de, no minimo, 50g
de isomalte.

O JECFA (Joint Expert
Commitee on Food Additives)
permitiu, em 1985, o uso do isomalte
em alimentos ¢ designou IDA nio
especificada.

Lactitol

Por seu sabor suave e agradavel e
excelente estabilidade térmica o lacti-
tol pode ser utilizado no preparo de
bebidas, sorvetes, sherbets e sopas ins-
tantaneas. Em produtos de panificagio,
origina produtos igualmente crocantes.
O lactitol real¢a o sabor de chocolates
e promove aumento de shelf life, devido
a sua baixa higroscopicidade. Nestes ca-
s0s, seu baixo poder adogante (40% o da
sacarose) pode ser contornado através
da adi¢ao de aspartame ou acessulfame-k;
a associagdo de lactitol com polidextro-
se pode resultar em maior redugio do
valor caldrico.

O lactitol ¢ especialmente indicado
na elaboracao de geleias e doces. A
substitui¢do de 50% de agticar em geleia
de morango produz sabor semi doce e
agradavel. Pode substituir totalmente o
agticar em gomas de mascar, tornando-
as mais flexiveis e ndo higroscopicas e,
em balas duras, conferindo-lhes estru-

tura vitrea bastante estéavel.

Nio existe referéncia ao lactitol na
legislagdo brasileira, mas a Resolugdo
Mercosur/GMC n°® 19/93 permite seu uso.

O uso do lactitol é aprovado em
Israel, Japao, Suiga, Franga, Itélia, Ca-
nad4 e Reino Unido, entre outros paises.
Nos Estados Unidos, o lactitol esta inclui-
do na lista da Diretiva de Edulcorantes
da Uniao Europeia.

Descoberto em 1920 ¢ preparado
com éxito em 1937, o lactitol (4-O-B-D-
galactopiranosil-D-sorbitol) ¢ um poliol
dissacarideo.

HAZELNOOT
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O lactitol ndao é encontrado na
natureza, sendo obtido através da hidro-
genacio catalitica de uma solugdo de
lactose, agticar do leite, a 30% a 40% por
redugio de uma unidade glicopiranosil
em sorbitol.

O lactitol é comercializado na forma
dihidratada, podendo ocorrer também
na forma monohidratada, dependendo
das condig¢oes de cristalizagdo. A pri-
meira apresenta ponto de fusio de 75°C
a 78°C, e a segunda, 120°C a 123°C.
Alguns destes cristais estao unidos a
moléculas de 4gua que se evaporam
em temperaturas inferiores a 100°C,
transformando a forma monohidratada
em anidra. Por hidrélise, produz D-
galactose e D-sorbitol. Solugoes aquo-
sas de lactitol apresentam viscosidade
ligeiramente superior a de solugoes de
sacarose ¢ um pouco inferiores a de sor-
bitol. Quando em mistura com xarope
de glucose, sua viscosidade iguala-se
a da sacarose. Utilizado para substituir
a sacarose na proporgao 1:1 em peso,
proporciona estrutura e textura se-
melhantes as da sacarose pura. A visco-
sidade do lactitol liquefeito é superior a

dos demais polidis. Além disso, o lactitol
tem boa solubilidade (170g/100g H,O a
20°C). Apresenta efeito refrescante, ao
ser dissolvido em agua ou por agio da
saliva, devido ao seu calor de dissolugio
negativo (monohidratado 12,4 kecal/kg
ou 52,1kJ/kg; dihidratado 13,8 keal/
kg ou 58,1kJ/kg). Apresenta excelente
estabilidade quimica e microbioldgica.
E estavel ao armazenamento na faixa
de pH 3,0 a 7,5 e temperatura de 60°C.
Com o aumento da temperatura ¢ da
acidez pode haver decomposigio do
lactitol a sorbitol e glucose. Em pH ele-
vado (10 a 12), por 24 horas
a 105°C, ha recuperagao de
98% do poliol. Sob condigoes
severas de assamento e na
fabricag¢do de balas duras, o
teor de lactitol permanece
invariavel, nao sendo afetado
a temperaturas de até 170°C.
Quando aquecido, de 179°C
a 240°C, ¢ parcialmente con-
vertido a lactitana, sorbitol
e polidis de menor peso mo-
| lecular.

O peso molecular do lacti-
tol ¢ superior aos demais po-
lidis, o que resulta em baixa higroscopi-
cidade, justificando sua aplica¢dao como
excipiente para edulcorantes intensos.

A altaviscosidade que confere as so-
lugbes o torna o edulcorante ideal para
caramelos. Seu efeito sobre a atividade
de 4gua e reducao do ponto de conge-
lamento é semelhante ao da sacarose.

Sua dogura ¢ de 0,3 a 0,4 vezes a
da sacarose, quando comparado a uma
solug¢do de 2% a 8%. Devido a baixa
dogura, ¢ utilizado industrialmente
como suporte ¢ estabilizador de aromas
e em produtos farmacéuticos.

Mostra perfil de dogura semelhante
ao da sacarose, com dulgor suave e sem
sabor residual. Manifesta sinergismo
com edulcorantes intensos e outros
edulcorantes de “corpo”. Uma solugio
de lactitol a 10% contendo 0,03% de as-
partame ou acessulfame-k, ou 0,013% de
sacarina, apresenta dogura equivalente a
uma solugio de sacarose a 10%.

O lactitol pode ser esterificado com
acidos graxos, originando excelentes
emulsificantes. Por ndo apresentar gru-
pos redutores, ndo atua como substrato
para reacdo de Maillard.

O lactitol nao é cariogénico e como o0s
demais poliéis apresenta efeito protetor
contra as caries por ser hipoacidogénico,
podendo ser utilizado em cremes dentais.
O lactitol é de dificil metabolismo por
microorganismos orais. Apresenta, in
vitro, baixo potencial desmineralizador
do esmalte e baixa cariogenicidade em
ratos de laboratorio. Além disso, forma
placa dentéria em propor¢ao muito infe-
rior a sacarose.

O metabolismo do lactitol ¢ se-
melhante ao de uma fibra alimentar.

Quase 100% da dose administrada de
lactitol nio é absorvida, ou seja, ¢ muito
pouco absorvido pelo trato digestivo (1%
a 3%, quando comparado com lactose
ou isomalte, ¢ 25%, quando comparado
com sacarose), especialmente quando
ingerido por criangas. A velocidade de
hidrélise do lactitol pelas carboidrases
intestinais € aproximadamente 1% a 10%
da observada com a lactose. Passando
inalterado no intestino delgado para
0 grosso, ¢ metabolizado pela microflora
do célon a acidos graxos volateis, CO H
e biomassa, a qual melhora a retengio
de 4gua, a semelhanca das fibras ali-
mentares. Os dcidos organicos sio ainda
metabolizados no corpo humano. Isso
resulta em uma contribuigao caldrica de
50% em relag¢do aos agticares.

O Comité de Rotulagem Nutricional
da Uniao Europeia conferiu ao lactitol,
assim como aos demais poliéis, o valor
calérico de 2,4 keal/g, ou seja, 40%
menos do que o agticar.

Existem controvérsias quanto ao
valor caldrico, sendo que a maioria
dos cientistas considera 2 kcal/g. No
Canada, admite-se o valor de 2,6 kcal/g.

O lactitol nao afeta os niveis de glu-
cose ou insulina no sangue, podendo
ser utilizado por diabéticos.

Pode resultar em flatuléncia, diar-
reia e desconforto digestivo. A dose ca-
paz de provocar diarreia é muito elevada
(74 = 6g/dia). Cerca de 2% do lactitol
ingerido ¢ eliminado pela urina.

O Comité Cientifico para Alimentos
da Unidao Europeia ¢ o JECFA esta-
beleceram IDA nao especificada para
o lactitol, porém para evitar efeito
laxativo nao deve ser excedida a dose
de 20g/dia. O organismo ¢ capaz de se
acostumar com o lactitol em um periodo
de tempo relativamente curto, permi-

tindo o consumo de doses superiores a
recomendada.

Maltitol

O maltitol pode ser utilizado em
chocolates, barras de granola, assados,
geleias, gelatinas e sorvetes.

No preparo de balas duras, devido
a excelente estabilidade térmica, nio
ocasiona perda de cor durante a fervura.
No caso de balas, caramelos ¢ gomas
de mascar, ndo ¢ necessario reforgo de
docura por edulcorantes intensos.

Em chocolates, o maltitol cristalino
anidro pode substituir todo o agtcar
(acima de 50% da composi¢ao do choco-
late), permitindo redugio de 12% a 15%
das calorias, ou utilizado em proporg¢io
1:1 com polidextrose ou inulina, resul-
tando em redugio de 23% das calorias.

A Portaria n° 167/95 da SVS/MS
autorizou, em 1995, o0 uso do maltitol
ou do xarope de maltitol com a fungio
de edulcorante em alimentos dietéticos
em quantidades suficientes para obter
o efeito desejado. No Mercosul, seu uso
foi liberado através da Resolu¢ao Mer-
cosur/GMC n° 19/93.

O maltitol é aprovado para uso na
Dinamarca, Reino Unido, Suiga, Itilia,
Francga, Bélgica e, no Japao, em alguns
produtos em particular. No Japao, o
maltitol cristalino é considerado como
ingrediente alimenticio de origem
natural e os xaropes de maltitol como
ingredientes de origem sintética.

O Comité Cientifico para Alimentos
da CEE avaliou o maltitol e o xarope de
glucose hidrogenado em 1984, sendo
ambos considerados aceitaveis.

O maltitol ou 4-O-0-D-glicopiranosil-
D-sorbitol, é um poliol dissacarideo, ndo
encontrado na natureza. E produzido
por hidrogenac¢ao da D-maltose obtida
de hidrolisado enzimatico de amido de
milho ou de batata hidrolisada enzima-
ticarnente.

A hidrogenagio do xarope de malto-
se resulta no xarope de maltitol, o qual
¢ purificado, desidratado e cristalizado.

O maltitol é considerado um edulco-
rante de segunda geragio, assim como
o lactitol, isomalte, xarope de glucose
hidrogenado e polidextrose. O poder
edulcorante da forma cristalina a 98%
de pureza é aproximadamente 80% a
90% o da sacarose e, para o xarope, a
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docura relativa é tanto maior quanto
maior o teor de maltitol. O xarope
com 55% de maltitol apresenta 75%
da docura da sacarose. E muito soldvel
em 4gua (63g/100¢ a 20°C na forma
cristalina e 74% a 76% a 20°C na forma
liquida). O aumento de solubilidade
é devido a presenga de maltotriol ¢ a
maior concentragio de oligossacarideos
e polissacarideos hidrogenados. A maior
proporgio de poliois de peso molecular
elevado aumenta a viscosidade e inibe
a cristaliza¢io, permitindo elevar a
concentragdo de poliGis na solugdo. A
viscosidade das solugdes de maltitol é
maior do que as de sacarose pura, ou
seja, a viscosidade de um xarope de
maltitol com 50% a 55% de maltitol
é superior a de xaropes de sacarose e
muito préxima a de um xarope de 60
DE. A habilidade de conferir “corpo”, so-
lubilidade, calor de dissolugao e efeitos
de atividade de 4gua e de depressao do
ponto de congelamento sdao semelhan-
tes aos da sacarose. O maltitol é de baixa
fermentabilidade e alta higroscopicida-
de, exigindo cuidados especiais quanto
a embalagem. Possui boa estabilidade
quimica, térmica e enzimdtica ¢ nao
deixa sensacdo refrescante (calor de
dissolugiao de 18,9 keal/kg) ou sabor
residual.

O ponto de ebuli¢ao do xarope de
maltitol ¢ superior ao de solugoes de
sacarose pura e o do maltitol cristalino
é superior ao do xarope, devido a menor
quantidade de polidis de alto peso mo-
lecular presentes na forma cristalina.
O ponto de fusdao do maltitol cristalino
¢é baixo (135°C 140°C), o que requer
cuidados especiais na sua obtengao.

O isomaltitol, um isdmero do malti-
tol, é facilmente cristalizivel e apresen-
tar dogura (0,45 em relagao a sacarose
a 10%) e propriedades fisicas similares
as da sacarose.

O maltitol é parcialmente meta-
bolizado e, a semelhanca dos demais
poliois, é transformado em biomassa no
intestino por a¢ao da microflora.

Quando sio ingeridas doses de 57g
de maltitol durante as trés refeigoes,
cerca de 90% é absorvido no intestino
delgado. A digestibilidade do maltitol
é cerca de um décimo a da maltose. O
valor calérico do maltitol é considerado
igual a 2 keal/g.
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Virios estudos relacionados a toxici-
dade aguda, cronica, carcinogenicidade,
mutagenicidade e teratogenicidade
foram desenvolvidos, demonstrando a
seguranga do maltitol.

Estudos preliminares demonstraram
que o maltitol reduz os niveis séricos de
insulina e glucose. A seguranga do xaro-
pe de glucose hidrogenado (xarope de
maltitol) foi avaliada pelo JECFA, que
lhe concedeu IDA nio especificada. Ao
maltitol também foi conferida IDA nio
especificada. A ingestdo de 508/dia nao
causa transtornos intestinais.

Manitol

A principal aplicagio do manitol,
geralmente em mistura com o sorbi-
tol, é em gomas de mascar isentas de
agticar, onde atua como ingrediente
inerte, antiaderente e como inibidor
de cristalizagdo. Sua baixa solubilidade
impede que seja utilizado em produtos
como sorvetes, frutas em conservas,
refrigerantes ou confeitos.

Alegislagao brasileira, através da Re-
solugao n® 04 do CNS/MS de 24/11/88,
classifica o manitol na Tabela I - Aditivos
Intencionais - como edulcorante na-
tural, sendo que seu nome deve estar
escrito por extenso no rétulo e nao na
forma de ¢6digo, podendo ser adiciona-
do sem limite em alimentos dietéticos e,
conforme a Portaria n° 36 da DIPROD/
MS de 11/10190, em bebidas dietéticas
e p6s para bebidas dietéticas, no limite
maximo de 2,0¢/100mL.

No Mercosul, 0 uso do manitol é
aprovado pela Resolu¢do Mercosur/
GMC n° 19/93.

Nos Estados Unidos, o manitol foi
incluido, em 1961, na lista GRAS para
uso como nutriente e/ou suplemento
dietético em alimentos para fins dietéti-
cos especiais no nivel maximo de 5%. Em
1963, foi regulamentado também como
aditivo alimentar, sem limites, a nio ser
0s de boas normas de fabricagéo, e sem
requerimentos especiais de rotulagem.
Em 1974, a FDA propos conferir o sta-
tus GRAS ao manitol sob condi¢oes de
boas normas de fabricagio, no entanto,
recebeu relatérios verbais sobre os re-
sultados preliminares de um estudo em
andamento que levantavam questoes so-
bre o potencial de alargamento do timo
em ratos fémeas com dieta de manitol,

o que resultou na nao inclusio na lista
GRAS limitado pelas boas normas de
fabricagdo. Apds concluir que seriam
necessarios estudos adicionais para
resolver esta questdo, em setembro de
1974, aFDA publicou uma regulamenta-
¢do interina, admitindo-o como aditivo
alimentar. Esta regulamentagao substi-
tufa as anteriores referentes ao manitol
e permitia seu uso, fixando o nivel de
utilizacdo para varios alimentos. Atual-
mente, o manitol ainda se encontra
interinamente na lista GRAS. Segundo
a regulamentagdo norte-americana,
se um alimento que contenha manitol
resultar na sua ingestao diaria de 20g ou
mais, o rotulo deve apresentar a mesma
adverténcia exigida para o sorbitol.

O manitol é encontrado na natureza,
em vegetais como aipo, cebola, beterra-
ba, azeitonas, figos, exudatos de arvores,
cogumelos e algas marinhas.

E isdmero do sorbitol, diferenciando-
se na orientagao do grupo hidroxila no
segundo 4tomo de carbono. £ um agticar
hidrogenado correspondente a manose.
Todavia, como a produg¢ao a partir deste
carboidrato nao é viavel industrialmente
e a concentragio de manitol na na-
tureza ndo ¢ suficiente para extragio
comercial, o manitol é obtido, em mis-
tura com o sorbitol, preferencialmente
por hidrélise da sacarose seguida de
hidrogenagio da frutose ou do agticar
invertido, ou ainda, por hidrélise do
amido, que em meio alcalino resulta
na epimerizagdo da glucose a frutose.
O manitol pode ser isolado através de
sucessivas cristalizagoes pela sua baixa
solubilidade em 4gua, comparado ao
sorbitol. E também extraido comercial-
mente de algas marinhas.

O manitol apresenta alta estabili-
dade, é nido higroscopico, baixa solubi-
lidade (17g/100¢ H,O a 20°C), é ndo
fermentescivel e sua dogura é 0,4 a 0,7
vezes a da sacarose. Funde a tempera-
tura de 165°C a 168°C.

Pode ser utilizado como edulcoran-
te, espessante e excipiente (diluente).
Devido ao carater nao higroscépico,
tem seu uso indicado como agente an-
tiaderente, impedindo a aglomeragio
do adogante em pé. A baixa higrosco-
picidade do manitol permite que nio
absorva 4gua, mesmo a umidade rela-
tiva superior a 90%. Apresenta efeito

refrescante mais pronunciado do que o
sorbitol (calor de dissolu¢ao 28,9 kcal/
kg ou 121kJ/kg).

Ap0s sua absor¢do intestinal, o ma-
nitol é convertido, assim como o sorbi-
tol, em frutose por uma via metabdlica
paralela independente a do sorbitol,
sendo que a desidrogenase é menos
eficiente com o manitol do que com o
sorbitol. Assim, grande parte do mani-
tol ndo é metabolizado no organismo,
sendo excretado na urina (20% da dose
ingerida). A porcentagem de manitol eli-
minado pela urina é aproximadamente
igual a porcentagem absorvida. Entre
os polidis, o manitol é o que apresenta
acdo laxativa mais pronunciada quando
ingerido em elevadas doses. Estimula a
secregdo da insulina, como o sorbitol e
oxilitol, provavelmente devido ao fato de
ser parcialmente convertido em glucose
no organismo, o que nao resulta em
hiperglicemia. Admite-se que seu valor
caldrico é duas vezes menor do que o da
sacarose, ou s¢ja, 2 keal/g.

Seu perfil toxicoldgico é semelhante
ao dos outros poli6is. A OMS permitem
uma dose didria de 50mg a 150mg de
manitol/kg de peso corpdreo, sendo sua
IDA néo especificada.

Sorbitol

O sorbitol é comumente empregado
como adogante em confeitos, medica-
mentos isentos de a¢ticar ¢ em produtos
para fins dietéticos especiais indicados
para diabéticos.

Devido a sua propriedade umectan-
te, é aplicado em pastas de dente e em
determinados alimentos. Em produtos
de panificagdo é limitado a 30% do
produto final. O sorbitol é utilizado
em biscoitos, refrigerantes e em varios
confeitos isentos de agtcar, sendo o
ingrediente padrao em gomas de mas-
car. Devido a sua boa compressibilidade
pode ser empregado na produgdo de
gomas duras e macias, por diferentes
téenicas de compressio. E utilizado na
industria de cosméticos, de medicamen-
tos, de fumo, de adesivos, de agentes
tensoativos, de resinas, de couros, de
papel, inddstria téxtil e na fabrica¢ao do
acido ascorbico.

E utilizado também como matéria-
prima na produgio de poliésteres para
a manufatura de espumas de uretano.

A esterificagao parcial permite seu
emprego como agente de superficie, de-
tergentes, estabilizantes e umectantes.

Na forma sélida, o sorbitol, assim
como o manitol, associado a edulco-
rantes, é amplamente empregado em
chocolates dietéticos. A substitui¢ao
do agticar por estes adogantes e edul-
corantes exige em muitos casos maior
propor¢ao de manteiga de cacau e leite
e, consequentemente, aumento no teor
de lipidios e protideos. Estes chocolates
ndo sao indicados para pessoas em dieta
de emagrecimento, mas sim para porta-
dores de diabetes.

O valor calérico dos chocolates die-
téticos ¢ significativamente
superior ao dos chocolates
convencionais, por haver
nas formulagées de cho-
colates dietéticos cerca de
80% de sorbitol ou manitol,
o que resulta em um acrés-
cimo de aproximadamente
50% de keal.

Doces elaborados uni-
camente com sorbitol nio
podem ser armazenados por
longos periodos, devido a
sua elevada higroscopicida-
de. Um grande problema
associado ao uso de sorbitol

[

alimentos e bebidas dietéticos.

No Mercosul, o emprego do sorbitol
e do xarope de maltitol € autorizado pela
Resolugdao Mercosur/GMC n°. 19/93.

Em 1984, o Comité Cientifico para
Alimentos da CEE permitiu a utilizagiao
do sorbitol.

Nos Estados Unidos, o sorbitol foi
incluido, em 1959, na lista de substén-
cias GRAS para uso em alimentos para
fins dietéticos especiais ao nivel maximo
de 7%. Em 1961, o sorbitol passou a
categoria de nutriente e/ou suplemento
dietético e foi também regulamentado
como aditivo alimenticio: estabilizante
e adogante em sobremesas congeladas
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pode ser produzido industrialmente a
partir da sacarose (agticar invertido)
ou do amido (xarope de glucose ou
isoglucose), da mesma maneira que o
manitol. O rendimento obtido através
da hidrolise do amido seguida de hidro-
genacio catalitica da D-glucose é maior
do que por outros métodos.

O sorbitol é comercializado na forma
de xarope a 70% ou na forma pura, em
p6. O sorbitol e o manitol sdo estereiso-
meros que diferem na posi¢ao do grupo
hidroxila do C,, resultando em diferen-
¢as na solubilidade, higroscopicidade,
potencial laxativo e contetdo caldrico.

Entre as caracteristicas do sorbitol
podem ser citadas: espessan-
te, edulcorante, inibidor de
cristalizagdo, estabilizante,
umectante, condicionador
de umidade, plastificante,
anticongelante (reduz o ponto
de congelamento) e crioprote-
tor. Apresenta dogura igual a
0,5 a 0,7 vezes a da sacarose
(0,5 em relagdo a sacarose
a 10%) e efeito refrescante
quando dissolvido na boca,
por apresentar calor de dis-
solugdo igual a 26,6 keal/
kg. B higroscopico, soltvel
(220g/100g MH,0 a 20°C) e

em geleias armazenadas
por longos periodos é a sinérese, que
consiste na expulsio espontinea da fase
aquosa da rede do gel, gerando contra-
¢a0 do volume. A sinérese ¢ um processo
que depende basicamente da estrutura
da geleia, ou seja, da quantidade e tipo
de agente geleificante e do contetdo de
matéria seca.

No Brasil, o uso do sorbitol foi au-
torizado pelo Decreto 55.871/65 e pela
Resolugao n°. 9/79 da Camara Técnica
de Alimentos. A Resolug¢ao n°. 03 da
CNS/MS de 21/06/88 autorizou o uso do
sorbitol sem limites em refrigerantes, em
concentragoes que nio excedam as boas
praticas de fabricagido. A Resolugao n°.
04 do CNS/MS de 24/11/88 classificou o
sorbitol como umectante com o ¢6digo
U-II. Além de umectante, estd previsto
no Anexo I - Aditivos Internacionais - na
classe de Edulcorantes Naturais, tendo
codigo substituido pelo nome do edul-
corante, por extenso, no rétulo. Como
edulcorante, é permitido sem limites em

para fins dietéticos especiais no nivel
maximo de 15g de sorbitol/porgao e
consumo maximo diario de 40g.

Em 1974, a FDA conferiu ao sorbitol
o status GRAS sob condi¢oes de boas
normas de fabricagio, fixando limites
méximos em varios alimentos.

Portugal inclui o sorbitol como aditi-
vo (emulsificantes, espessantes, geleifi-
cantes): sorbitol e xarope de sorbitol, o
qual é constituido por, no minimo, 50%
de sorbitol e o restante por oligossa-
carideos hidrogenados obtidos através
da hidrogenagio do xarope de glucose.

O sorbitol é o poliol mais amplamen-
te encontrado na natureza, ocorrendo
em concentragio relativamente elevada
em magas (0,2% a 1%), péras (1,2% a
2,8%), péssegos (0,5% a 1,3%), ameixas
(1,7% a 4,5%), cerejas, algas marinhas e
em bebidas fermentadas, como cidra (5
a 6g/litro). Como as quantidades pre-
sentes na naturezanao sio suficientes
para extra¢do comercial, este hexitol

mostra excelente estabilidade
quimica, bacterioldgica e térmica, nao
sendo volatil. Funde a temperatura de
96°C a 97°C. A eliminagao de 4gua in-
tramolecular ocorre somente quando se
mantém a temperatura acima de 160°C
por periodo prolongado, permitindo
submeté-lo aos processos normais de
aquecimento, evaporagao e cozimento,
sem alteragoes. Na auséncia de 4gua,
observa-se a formagio de sorbitanas
e sorbatos. Mascara o sabor residual
amargo da sacarina.

Tem a capacidade de fixar aromas ¢
cores, podendo ser empregado como di-
luente de corantes e aromatizantes para
alimentos. Nao produz reag¢ao de Maillard
10 processamento ou armazenamento. &
sequestrante de metais, desenvolvendo
acao antioxidante em reagdes oxidativas
catalisadas por estes fons.

A viscosidade do sorbitol sob forma
de xarope ¢ inferior a de um xarope de
sacarose. O sorbitol cristaliza a tempe-
raturas inferiores a 21°C a 23°C.
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O sorbitol é
mais lentamente
absorvido pelo intestino
do que a sacarose ou a glucose,
devido a falta de um sistema ativo
de transporte através da mucosa, o que
significa ser absorvido exclusivamente
por difusdo passiva por um gradiente
de concentragdo. A por¢iao absorvido de
sorbitol (15% a 20%) é eficientemente
metabolizada no figado. O sorbitol é de-
sidrogenado através do sorbitol desidro-
genase 2 frutose, a qual segue as etapas
normais de metabolismo da frutose.

Quando sio ingeridas doses de 30g
de sorbitol por dia durante as refei¢oes,
por individuos adaptados, aproximada-
mente 79% do sorbitol ingerido é absor-
vido no intestino delgado e a excre¢ao
fecal é desprezivel. De um modo geral,
atribui-se ao sorbitol o valor calérico
de 2,4 keal/g.

O sorbitol aparece naturalmente no
metabolismo dos glicidios nos animais e
no homem, mesmo sem ingeri-lo, atra-
vés da redugio da D-glucose a sorbitol
pela agio da aldose redutase.

Nos diabéticos, quando a glicemia
se eleva, a glucose pode penetrar atra-
vés desta via ndo insulino dependente
dos poliois, tanto em nivel de figado e
sistema nervoso, como em tecidos alvo
de complicag¢oes do diabetes. O acti-
mulo intratissular dos poliéis ¢ um dos
mecanismos bioquimicos responsaveis
pelas complicacoes degenerativas da
diabetes, principalmente a catarata e
a polineuropatias periférica. Alguns
estudos sugerem sua agao na ocorréncia
da microangiopatia retiniana e renal.

Do ponto de vista farmacolégico,
o sorbitol estimula a motilidade da
vesicula biliar, favorecendo o esvazia-
mento e a formagao da bile no figado.
Provoca, ainda, abaixamento dos niveis
de colesterol. Nao é toxico, mutagénico,
teratogénico ou carcinogénico.

Apesar de nao ser considerado

toxico, doses excessivas

por via oral podem causar
flatuléncia e desconforto
abdominal. Doses acima de 20
a 30g/dia podem resultar em efeito
diurético e, acima de 30 a 70g/dia,
efeito laxativo. Em alguns individuos,
tais sintomas ocorrem em doses tdo
baixas quanto 10g. Em alguns caso a
ingestdo de dose tinica de 5g a 10g
com estOmago vazio leva a sintomas
digestivos, como flatuléncia, inchago,
dores e diarreia. Quando ingerido oca-
sionalmente ou regularmente, como
um confeito, ou seja, repetidas vezes
durante o dia e mais frequentemente
apos as refei¢oes, sintomas digestivos
menores (flatuléncia excessiva) surgem
em doses entre 30 ¢ 40g/dia.

Em 1982, a OMS atribuiu ao sorbi-
tol a dose diaria para o homem “sem
limite” e IDA nao especificada, o que
significa que, com base nos dados
disponiveis (quimicos, bioquimicos,
toxicoldgicos e outros), a quantidade
necessaria para produzir o efeito dese-
jado nao ¢ prejudicial a saade.

Xilitol

As principais aplicagoes do xilitol
incluem gomas de mascar (por ser
cariostatico), balas duras, chocolates,
geleias de pectina e gelatinas; na Europa,
é utilizado em produtos a base de hortela
para uso ap0s as refeigoes. O xilitol tam-
bém ¢ utilizado em nutrigdo parenteral.

Em 1983, o Comité da OMS estabe-
leceu IDA nao especificada para o xilitol.

A legislagao brasileira nao faz men-
¢40 ao uso do xilitol. No Mercosul, seu
uso é autorizado pela Resolugiao Merco-
sur/GMC n° 19/93.

O xilitol é aceito pelo Comité Cienti-
fico para Alimentos da Unido Europeia e
na Escandinavia. A Franga permite o uso
de xilitol em produtos farmacéuticos e
alimentos dietéticos; o Japdo somente
em infusos, mas nio em alimentos. No
Canada, ¢ aprovado para gomas de mas-
car em concentragdes que respeitem as
boas normas de fabricagio.

Nos Estados Unidos, o xilitol é
regulamentado como aditivo alimen-
tar para uso em alimentos para fins
dietéticos especiais, em limites nao
superiores ao requerido para obtengio
do efeito desejado.

O xilitol ocorre naturalmente em
madeiras, frutos e vegetais, cogumelos
e microorganismos, estando normal-
mente presente no organismo humano.
Ameixas, framboesas e couve-flor contém
teores relativamente elevados de xilitol,
variando de 0,3 a0,9¢/100¢ de substancia
seca. £ um dleool pentahidrico que pode
ser produzido por métodos quimicos ou
biolgicos, sendo normalmente obtido
através da hidrogenagio da xilose, aldose
obtida por hidrdlise de hemicelulose da
madeira, material rico em xilana (casca
de améndoa, casca de arroz, carogo de
algodao). O dificil processo de purificagio
da xilose e separagao do xilitol de outros
poliéis tomam o xilitol relativamente caro,
limitando sua utilizagio.

Doses consideraveis, de 5g a 15g de
xilitol/dia, sio formadas normalmente
no organismo humano como um inter-
medidrio no metabolismo dos carboidra-
tos, sendo a sua concentra¢io no sangue
na faixa de 0,03 a 0,06 mg/100mL.
Pode ser metabolizado diretamente no
figado ou indiretamente através de fer-
mentagdo intestinal. Doses superiores
a 30g/dia podem causar diarreia em
adultos que o utilizam pela primeira vez,
apesar do aparelho digestivo tolerar até
200g a 300g/dia quando acostumado. O
xilitol é considerado mais toleravel do
que os hexitois.

O xilitol ndo apresenta efeitos te-
ratogénicos. E higroscopico, soltvel
(170¢/100¢ H,0 a 20°C), tem boa
estabilidade quimica e microbiolGgi-
ca, tanto em forma cristalina como
em solugao. A percepgio da dogura é
considerada semelhante a da sacarose
¢ o poder adogante equivalente ao da
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sacarose a 10%, porém a viscosidade
é substancialmente menor, razao pela
qual nao ¢é indicado para uso como
agente de corpo. Assim, sio utilizadas
formulagoes contendo xilitol e sorbi-
tol na propor¢ao de dogura 60:40 (em
gomas de mascar) ou maltitol e xilitol
na proporgio de dogura de 80:20 ou
85:15 (em chocolates), que além de con-
ferirem textura adequada, apresentam
efeito sinérgico em relagdo a dogura,
bem como proporcionam dogura igual
ao produto adogado com agticar.

Ainda que a influéncia da tempera-
tura, da concentracdo e da acidez seja
diferente sobre o dulgor da sacarose ¢ do
xilitol, este tiltimo € o tinico edulcoran-
te disponivel que permite substituigao
da sacarose 1:1 em formulagoes de
alimentos. Todavia, o custo do xilitol é
aproximadamente 10 vezes superior ao
da sacarose.

Entre os polidis, o xilitol é o que
mostra maior sensagio refrescante na
saliva (calor de dissolugio 36,6 keal/kg
ou 153kj/kg), quando na forma cristali-
na, e maior dogura relativa, além de ser
considerado o melhor preventivo contra
as céries entre todos os adog¢antes nutri-
tivos. Sua agao refrescante ¢ acentuada
quando combinado com aroma de men-
ta (sinergismo). A sensacao refrescante
do xilitol intensifica sabores, como de
limdo e tuti fruti. Apresenta sinergismo
com outros edulcorantes de corpo ou
com edulcorantes intensos.

O xilitol funde a temperatura de
92°C a 96°C; o aquecimento a tempe-
ratura superior a 300°C por periodo
prolongado resulta em ligeira polimeri-
zagdo. Em geleias, cristaliza a concen-
tragoes superiores a 40%.

OS XAROPES
HIDROGENADOS

Os xaropes hidrogenados sao utiliza-
dos em baias macias em fungio da
sua forga anticristalizante, habilidade
texturizante e alta viscosidade. Na fa-
bricag¢do de gomas de mascar, inibem a
cristalizag@o do sorbitol, originando um
produto nédo cariogénico de excelente
plasticidade. O hidrolisado de amido
hidrogenado (HSH) pode constituir 70%
a 98% em peso de um produto, substi-
tuindo a sacarose ou xaropes de milho.

Alegislacio brasileira néo cita a uti-
lizagao de xaropes hidrogenados, sendo
permitidos em determinados produtos
na Europa, Escandinévia, Holanda, Suica
e Japao. Nos Estados Unidos, o uso dos
HSH foi liberado em 1994.

O xarope de glucose hidrogenado
(HGS) ou hidrolisado de amido hidroge-
nado (HSH) sdo nomes genéricos dados
as misturas de poliois, sendo obtidos
a partir de um xarope de glucose com
composi¢ao pré-determinada, onde to-
das as unidades com grupos aldeidicos
livres sdo reduzidas ao dlcool correspon-
dente. Todas as glucoses da extremidade
sao reduzidas a unidades de sorbitol. Da
mesma maneira que podem ser obtidos
intimeros xaropes de glucose, muitas
composigoes de xaropes hidrogenados
podem ser encontradas. Estes xaropes
tém como componente principal o
maltitol em uma mistura com sorbitol,
maltotriol (maltotriose hidrogenada) e
numerosos oligo e polissacarideos hidro-
genados. Os termos xarope de maltitol
e xarope de glucose hidrogenado (HGS)
sdo utilizados para xaropes com teor de
maltitol superior a 50% e hidrolisado de
amido hidrogenado (HSH) para aqueles
com teor inferior a 50%.

Os xaropes de maltitol com teor
de maltitol superior a 73% (Malbit)
apresentam propriedades diferentes do
HGS e HSH.

O HGS e o HSH foram original-
mente produzidos pela empresa sueca
Lyckeby Starch Refining, em 1963, por
hidrogena¢io do amido de batata e,
posteriormente, pela empresa francesa
Roquette Freres (especialista em hidro-
lise de amido de milho) que, em 1975,
adquiriu as patentes originais.

Os xaropes hidrogenados tém
aparéncia semelhante ao xarope de
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glucose; sdo quimicamente inertes,
nao cristalizam mesmo em altas
concentragoes ¢ baixas temperaturas
e, pelo fato de apresentarem dogura
relativa inferior a da sacarose (0,75
a 0,80), tornam mais rapida a per-
cepedo de sabor acido. Possuem boa
palatabilidade, baixa reatividade, alta
estabilidade térmica e microbiolégica,
alta viscosidade, excelente habilidade
texturizante e atuam como amaciante,
anticristalizante e plastificante. Em
solugdo, a higroscopicidade dos xaro-
pes hidrogenados ¢ minima, mas no
estado solido ¢ elevada. Em mistura
com manitol, aumentam o shelf life de
determinados produtos, permitindo o
uso de embalagens convencionais.

A ndo cariogenicidade dos xaropes
hidrogenados é variavel em funcao da
quantidade relativa de alcodis de cadeia
longa em sua composi¢io.

Quanto maior o grau de polimeriza-
¢a0 do produto (maior porcentagem de
cadeias sacaridicas longas), maior a pro-
babilidade de hidrolise com liberagio
de glucose livre que pode fermentar e
promover caries. A nio cariogenicidade
destes xaropes deve-se ao fato de apre-
sentarem menos de 3% de polidis com
grau de polimerizagéo superior a 20.

Quando substituem a sacarose, re-
duzem significativamente a incidéncia de
carie, devido a baixa acidogénese, mas
nio protegem o dente contra o ataque
de 4cidos ou de outros agentes adogantes.

Os varios componentes do xarope de
glucose hidrogenado sao hidrolisados
em sorbitol e glucose, sendo a digestao
destes xaropes semelhante a do maltitol.
A digestio de oligo e polissacarideos do
xarope de glucose hidrogenado é proxi-
ma de 90%, sendo que o maltitol pre-
sente ¢ digerido tao facilmente quanto
separadamente; aproximadamente 72%
do sorbitol liberado é absorvido. A ex-
crecao fecal dos polidis é desprezivel.
Existem controvérsias quanto a utiliza-
¢io do HSH por diabéticos.

O xarope de maltitol apresenta
efeito laxativo menor do que os outros
poliGis. Recomenda-se que a ingestao de
produtos que utilizam o xarope de gluco-
se hidrogenado nao exceda o limite de
50g/dia deste edulcorante. O JECFA
estabeleceu IDA nao especificada para
os xaropes de maltitol.

ADITIVOS & INGREDIENTES
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