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POLIOIS
APLICACAO E
METABOLISMO

Amplamente utilizados em confeitos isentos de
aguicar, como balas, gomas de mascar e chocolates,
os polidis tém a propriedade de conferir corpo aos
alimentos, atuando também como emulsificantes,

estabilizantes, umectantes, crioprotetores e
redutores do ponto de congelamento.

OS POLIOIS

Também denominados
agucares de alcoobis, os polidis
sdo amplamente distribuidos nos reinos
vegetal ¢ animal. Sio denominados
edulcorantes de corpo e na inddstria
alimenticia sio empregados juntamente
com os edulcorantes intensos quando
ha necessidade de restri¢io de agiicar.
Possuem valor calérico e dulgor um pou-
¢o abaixo do agiicar, porém sio usados
em maiores quantidades, dando corpo
e textura aos alimentos.

Os polidis constituem uma classe
especial de carboidratos, podendo ser
monossacarideos (sorbitol, manitol,
xilitol, eritritol), dissacarideos (malti-
tol, lactitol, isomalte) e mistura de sa-
carideos e polissacarideos hidrogenados
(xarope de glicose hidrogenado). Os po-
liis monossacarideos sio encontrados
naturalmente em frutas e verduras e
como produto intermediario no me-
tabolismo de carboidratos de animais,
incluindo o homem.

A conversiao do grupo carbonilico
(aldeido ou cetona) de agiicares em
alcool, com consequente transformagao
de estruturas ciclicas a lineares, confere
aos polidis importantes propriedades,
como resisténcia ao escurecimento, di-
minuigao da susceptibilidade a fermen-
tag¢do, maior resisténcia a cristalizagio,
maior estabilidade quimica e maior
afinidade por dgua.

Uma das principais utilizagoes dos
polidis esta relacionada a propriedade
destes compostos de conferir corpo aos
alimentos. Na inddstria alimenticia, sio
empregados em mistura com edulco-
rantes intensos quando ha necessidade
de restri¢do de agticar. Tais misturas,
muitas vezes, nao promovem redugio
do valor calérico do alimento, mas
oferecem resultados satisfatérios em
termos de sabor e textura.

Os polidis sdao
excelentes agentes
redutores de atividade de
agua. Sao mais estaveis na pre-
senga de 4cido, base e calor do que o
agticar. Em geral, os polidis podem
ser aquecidos a temperatura de 165°C
a 200°C. Também atuam como emul-
sificantes, estabilizantes, umectantes
(condicionadores de umidade), crio-
protetores e redutores do ponto de
congelamento.

METABOLISMO

Os polidis comportam-se como
carboidratos, mas sdao absorvidos
independentemente da insulina por
absor¢io passiva e sem elevagao da
taxa de glicose sanguinea, podendo ser
consumidos por diabéticos. Somente
a por¢ao utilizada para transformagao
em glicose ou glicogénio, a qual pode
ser formada em pequenas quantidades,
é que necessita de insulina.

Alguns estudos revelam que a pre-



senga simultinea de sorbitol e glicose
retarda a absorg¢io de glicose pelo
intestino em até um terc¢o. O intestino
humano apresenta habilidade limitada
de utilizacao dos polidis, 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
absorgio pelo intestino delgado, podem
promover, ao atingir o célon, um efeito
osmotico, causando diarreia. A toleran-
cia a ingestdo de polidis é variavel de
individuo para individuo, sendo maior
para pessoas habituadas a ingeri-los. Os
polidis dissacarideos, como o isomalte,
mostram maior tolerdncia devido ao
seu elevado peso molecular.

Basicamente, os polidis sao dige-
ridos através de duas vias metaboli-
cas: absor¢do no intestino delgado
e fermentacdo no intestino grosso
(c6lon). Ambas as vias devem ser con-
sideradas quando se avalia o contetido
energético.

No intestino, a glicose é completa-
mente absorvida através de um meca-
nismo de transporte ativo. No metabo-
lismo subsequente, a glicose contribui
com valor caldrico de 4 keal/g.

Os poli6is monossacarideos siao
absorvidos através da membrana in-
testinal, bem mais lentamente, por

transporte osmdtico passivo. Todavia,
apenas uma pequena propor¢do do
poliol ingerido é absorvido por esta
via. No metabolismo subsequente,
exceto no caso de excregao urindria,
a fragdo de polidis monossacarideos
que atravessou a membrana intestinal
é completamente metabolizada, sendo
que esta fragio contribui com valor ca-
l6rico de 4 keal/g. A maior por¢do dos
poli6is monossacarideos nio é absorvi-
da, mas fermentada pela microflora no
colon, gerando acidos graxos volateis.
Essa fermentagio contribui com valor
caldrico de aproximadamente 2 keal/g.

Os poliois dissacarideos ndo podem
atravessar a membrana intestinal e
necessitam de hidrolise prévia. Sao pri-
meiramente digeridos a polidis monos-
sacarideos e hexoses para, entdo, serem
absorvidos. A fra¢do de todos os polidis
nao absorviveis que atingem o c6lon é
fermentada a 4cidos graxos volateis.
Essa fracao fornece uma contribuic¢do
de cerca de 2 keal/g. Tracos de polidis
dissacarideos intactos sao absorvidos e
excretados como tal na urina.

Devido ao fato da energia metaboli-
zével dos poli6is nao ser a mesma apds a
absor¢ao no intestino delgado e apds a
fermentagio no c¢6lon, pode-se admitir
que o valor calérico dos poliéis se situa
em uma faixa entre 2 e 4 kecal/g.

POLIOIS

Entre os poli6is mais utili-
zados pela inddstria alimenticia
estao o eritritol, o isomalte, o
lactitol, o maltitol, o manitol, o
sorbitol e o xilitol.

O eritritol é um poliol en-
contrado em frutas, algas, co-
gumelos e em alguns alimentos
fermentados, como o vinho e
a cerveja. B derivado do mo-
nossacarideo eritritose. Nao é
cariogénico, sendo o tinico poliol
que associa esta propriedade com
baixo valor calérico e auséncia
de efeitos colaterais. Apresenta
68% da dogura da sacarose, forte
efeito refrescante e perfil de
sabor semelhante ao da sacarose.
Para acentuar a dogura pode
ser utilizado em combinagio
com edulcorantes, como
acessulfame-k ou aspartame.

Além de ser utilizado como

substituto da sacarose, pode atuar como
agente redutor de atividade de dgua,
umectante e plastificante. Apresenta
solubilidade muito inferior aos demais
poliois, com exce¢do do manitol. Esta
propriedade resulta em excelente com-
portamento de cristalizagdo, permitindo
seu uso em aplicagoes onde a estrutura
cristalina da sacarose seja essencial. Em
contraste com a sacarose, o eritritol é
menos estavel no estado vitrificado e
cristaliza rapidamente. Apresenta exce-
lente estabilidade térmica a pH 4cido.

O eritritol é considerado adequado
para ser ingerido por diabéticos. Nao
causa diarreia e flatuléncia como os
demais polidis, devido ao fato de ser
rapidamente absorvido pelo intestino
delgado. Quantidades que possam even-
tualmente alcangar o célon sio fermen-
tadas com dificuldade pela microflora
intestinal. Apds ser absorvido, o eritritol
nio é metabolizado, sendo excretado
inalterado através da urina. Devido a
sua dificil utilizagdo pelo organismo,
com 90% sendo excretado pela urina,
apresenta baixo valor caldrico.

O eritritol ¢ o poliol ideal para uti-
lizagdo em balas e chocolates, sendo
que a substitui¢ao total do agticar por
eritritol, em chocolates, permite a
redugdo calérica de 30%, combinado a
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excelente sabor e qualidade de textu-
ra. Pode ser empregado em gomas de
mascar e, combinado com edulcoran-
tes intensos, em adogantes de mesa,
proporcionando redugio calérica em
torno de 90%.

O isomalte ¢ uma mistura
equimolar de dois dissacarideos
hidrogenados, o a-D-
glicopiranosil-1,6-D-sorbitol
e o a-D-glicopiranosil-1,1-D-
manitol. Seu poder adogante ¢é
45% a 65% o da sacarose e seu
perfil de sabor é puramente doce,
sem efeito refrescante ou gosto
residual. Mostra sinergismo quando
combinado com xarope de glucose
hidrogenado, sorbitol, xilitol e edulco-
rantes intensos, podendo mascarar o
sabor residual amargo destes dltimos,
bem como intensificar o sabor dos
alimentos.

As propriedades fisicas e quimicas
do isomalte sdo muito semelhantes
as do agiicar e, em alguns aspectos,
superiores as do agticar (menor valor
caldrico e estabilidade). Apresenta alta
estabilidade quimica, térmica, enzima-
tica e microbioldgica.

O isomalte ¢ digerido apenas no es-
tébmago. No intestino delgado, a hidré-
lise do isomalte ¢ 12 vezes mais lenta
do que a da sacarose. A constincia no
nivel de glicose ou insulina e a pequena
quantidade de dissacarideos excretados
pela urina sio fatos que sugerem a fraca
absor¢ao, sendo absorvido no intestino
apenas 1/3 da substincia. O produto
¢ rapidamente degradado no intestino
8rosso em gases e acidos graxos volateis.
Somente 50% do isomalte é convertido
em energia.

O isomalte é amplamente utilizado
em geleias com o méaximo de 25% de
s6lidos, para evitar cristalizagio, e em
preparados 2 base de frutas. E utiliza-
do, também, como adogante em ché ¢
café, bem como em pudins, sobremesas,
sorvetes, bebidas refrescantes, balas,
chocolates, produtos de panificag¢ao e
confeitaria.

O lactitol é um poliol dissacarideo.
Nio é encontrado na natureza, sendo
obtido através da hidrogenacio
catalitica de uma solugao de lactose por
redugio de uma unidade glicopiranosil
em sorbitol.



E comercializado na forma dihidra-
tada, podendo ocorrer também na forma
monohidratada, dependendo das condi-
¢oes de cristalizagao.

Sua dogura é de 0,3 a 0,4 vezes a da
sacarose. Devido a baixa dogura, é uti-
lizado industrialmente como suporte e
estabilizador de aromas. Apresenta per-
fil de dogura semelhante ao da sacarose,
com dulgor suave e sem sabor residual.
Manifesta sinergismo com edulcorantes
intensos e outros edulcorantes de corpo.

O metabolismo do lactitol é
semelhante ao de uma fibra alimentar.
Quase 100% da dose administrada de
lactitol ndo é absorvida pelo trato diges-
tivo, especialmente quando ingerido por
criangas. A velocidade de hidrélise do
lactitol pelas carboidrases intestinais ¢ de
aproximadamente 1% a 10% da observada
com a lactose. Passando inalterado no
intestino delgado para o grosso, ¢ meta-
bolizado pela microflora do célon em 4ci-
dos graxos volateis. Os acidos organicos
sao metabolizados no organismo, o que
resulta em uma contribuigio calérica de
50% em relagao aos agticares.

O lactitol pode ser utilizado no
preparo de bebidas, sorvetes, sherbets
e sopas instantdneas, devido a seu
sabor suave e agradavel e excelente
estabilidade térmica. Em panificagio,
origina produtos igualmente crocantes.
Realga o sabor de chocolates e promove
aumento do shelf life, devido a sua bai-
xa higroscopicidade. Nesses casos, seu
baixo poder adogante pode ser contor-
nado através da adi¢do de aspartame ou
acessulfame-k; a associac¢do de lactitol
com polidextrose pode resultar em
maior redugdo do valor caldrico.

O lactitol ¢ especialmente indicado
na elaboragao de geleias e doces, po-
dendo, também, substituir totalmente
o0 aglicar em gomas de mascar, tornan-
do-as mais flexiveis e ndo higroscopicas
e, em balas duras, conferindo estrutura
vitrea bastante estavel.

O maltitol é¢ um poliol dissacarideo,
no encontrado na natureza. B produ-
zido por hidrogenag¢do da D-maltose
obtida do hidrolisado enzimatico de
amido de milho ou de batata hidrolisada
enzimaticamente. A hidrogenagio do
xarope de maltose resulta no xarope de
maltitol, o qual € purificado, desidrata-
do e cristalizado.

O maltitol é considerado um edul-
corante de segunda geragdo, assim
como o lactitol, isomalte, xarope de
glucose hidrogenada e polidextrose. O
poder edulcorante da forma cristalina
é aproximadamente 80% a 90% o da
sacarose e, para o xarope, a dogura
relativa é tanto maior quanto maior o
teor de maltitol.

Sua habilidade de conferir corpo, so-
lubilidade, calor de dissolugio e efeitos
de atividade de dgua e de depressao do
ponto de congelamento sdo semelhan-
tes aos da sacarose. O maltitol ¢ de baixa
fermentabilidade e alta higroscopicida-
de, exigindo cuidados especiais quanto
a embalagem. Possui boa estabilidade
quimica, térmica e enzimdtica e nao
deixa sensagio refrescante ou sabor
residual.

O maltitol é parcial-
mente metabolizado
e transformado em
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biomassa no intestino por a¢io da
microflora. Quando sdo ingeridas do-
ses de 57¢ de maltitol durante as trés
refei¢des, 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.

O maltitol pode ser utilizado em
chocolates, barras de granola, assados,
geleias, gelatinas e sorvetes. No preparo
de balas duras, devido a excelente esta-
bilidade térmica, ndo ocasiona perda de
cor durante a fervura. Em balas, carame-
los e gomas de mascar nio é necessario
refor¢o de dogura por edulcorantes
intensos. Em chocolates, o maltitol
cristalino anidro pode substituir todo
0 agucar, permitindo redugao de 12%
a 15% das calorias, ou utilizado em

propor¢do 1:1 com polidextrose ou

inulina, resultando em redugio
de 23% das calorias.
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O manitol é encontrado na natu-
reza em vegetais como aipo, cebola,
beterraba, azeitonas, figos, exudatos de
arvores, cogumelos e algas marinhas. E
isdbmero do sorbitol, diferenciando-se
na orientag¢do do grupo hidroxila no
segundo atomo de carbono. £ um agticar
hidrogenado correspondente a manose.
Todavia, como a produ¢ao a partir deste
carboidrato nao é viavel industrialmente
e a concentragido de manitol na na-
tureza nio ¢ suficiente para extra¢do
comercial, o manitol é obtido em mis-
tura com o sorbitol, preferencialmente
por hidrolise da sacarose seguida de
hidrogenagio da frutose ou do agiicar
invertido ou, ainda, por hidrélise do
amido, que em meio alcalino resulta
na epimerizag¢do da glucose a frutose.
Pode ser isolado através de sucessivas
cristalizagbes pela sua baixa solubilida-
de em 4gua, comparado ao sorbitol. E
também extraido comercialmente de
algas marinhas.

Pode ser utilizado como edulcoran-
te, espessante e excipiente (diluente).
Devido ao carater nio higroscépico, tem
seu uso indicado como agente antia-
derente, impedindo a aglomeragdo do
adogante em pé. Sua baixa higroscopi-
cidade permite que nio absorva dgua,
mesmo em umidade relativa superior a
90%. Apresenta efeito refrescante mais
pronunciado do que o sorbitol.

Ap6s sua absor¢io intestinal, 0 mani-
tol é convertido, assim como o sorbitol,
em frutose por uma via metabdlica pa-

ralela independente a do sorbitol, sendo
que a desidrogenase ¢ menos eficiente
com o manitol do que com o sorbitol.
Assim, grande parte do manitol nao
é metabolizado no organismo, sendo
excretado na urina. A porcentagem de
manitol eliminado pela urina é aproxi-
madamente igual a porcentagem absor-
vida. Entre os poliéis, o manitol é o que
apresenta a¢io laxativa mais pronuncia-
da quando ingerido em doses elevadas.
Estimula a secre¢io da insulina, devido
ao fato de ser parcialmente convertido
em glicose no organismo, o que nao
resulta em hiperglicemia. Admite-se que
seu valor caldrico seja duas vezes menor
do que o da sacarose, ou seja, 2 keal/g.

O manitol é utilizado principal-
mente 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.

O sorbitol é o poliol mais amplamente
encontrado na natureza, ocorrendo em
concentragio relativamente elevada
em magas, péras, péssegos, ameixas,
cerejas, algas marinhas e em bebidas
fermentadas, como a cidra. Como as
quantidades presentes na natureza nao
sdo suficientes para extra¢io comercial,
pode ser produzido industrialmente
a partir da sacarose ou do amido. O
rendimento obtido através da hidrolise
do amido seguida de hidrogenacgio ca-

talitica da D-glucose é maior do que por
outros métodos.

Entre as caracteristicas do sorbitol
podem ser citadas: espessante, edulco-
rante, inibidor de cristalizacéo, estabi-
lizante, umectante, condicionador de
umidade, plastificante, anticongelante
(reduz o ponto de congelamento) e
crioprotetor. Apresenta dogura igual
a 0,5 a 0,7 vezes a da sacarose ¢ efeito
refrescante quando dissolvido na boca,
por apresentar calor de dissolugio igual
a 26,6 keal/kg. E higroscopico, solavel
e apresenta excelente estabilidade
quimica, bacterioldgica e térmica, ndo
sendo volatil.

O sorbitol mascara o sabor residual
amargo da sacarina e possui a capaci-
dade de fixar aromas e cores, podendo
ser empregado como diluente de co-
rantes e aromatizantes para alimentos.
Nao produz reacio de Maillard no
processamento ou armazenamento. &
sequestrante de metais, desenvolvendo
acao antioxidante em reagoes oxidativas
catalisadas por estes fons.

O sorbitol é mais lentamente absor-
vido pelo intestino do que a sacarose ou
a glicose, devido a falta de um sistema
ativo de transporte através da mucosa,
o que significa ser absorvido exclusi-
vamente por difusido passiva por um
gradiente de concentragido. A porgio
absorvida de sorbitol é eficientemente
metabolizada no figado. E desidrogena-
do através do sorbitol desidrogenase a
frutose, a qual segue as etapas normais
de metabolismo da frutose. Quando sio
ingeridas doses de 30g de sorbitol por
dia durante as refeigoes, por individuos
adaptados, aproximadamente 79% do
sorbitol ingerido é absorvido no intesti-
no delgado e a excregio fecal é despre-
zivel. De um modo geral, atribui-se ao
sorbitol o valor caldrico de 2,4 keal/g.

O sorbitol é comumente empre-
gado como adogante em confeitos,
medicamentos isentos de agticar ¢ em
produtos para fins dietéticos especiais
indicados para diabéticos. Devido a sua
propriedade umectante, é aplicado em
pastas de dente ¢ em determinados
alimentos. Em produtos de panificagio
é limitado a 30% do produto final. E
utilizado em biscoitos, refrigerantes e
em varios confeitos isentos de agiicar,
sendo o ingrediente padrdo em gomas



de mascar. Devido a sua boa com-
pressibilidade pode ser empregado na
produgio de gomas duras e macias por
diferentes técnicas de compressio. Na
forma sélida, o sorbitol, associado a
edulcorantes, ¢ amplamente empregado
em chocolates dietéticos.

O xilitol ocorre naturalmente em
madeiras, frutos e vegetais, cogumelos
e microorganismos, estando normal-
mente presente no organismo humano.
Ameixas, framboesas e couve-flor con-
tém teores relativamente elevados de
xilitol, variando de 0,3 a 0,98/100g de
substédncia seca. O xilitol ¢ um alcool
pentahidrico que pode ser produzido
por métodos quimicos ou bioldgicos,
sendo normalmente obtido através da
hidrogenacédo da xilose, uma aldose
obtida por hidrélise de hemicelulose da
madeira. O dificil processo de purifica-
¢do da xilose e a separacao do xilitol de
outros polidis tomam o xilitol relativa-
mente caro, limitando sua utilizagio.

Doses consideraveis, de 5¢ a 15g de
xilitol/dia sdo formadas normalmente
no organismo humano como interme-
didrio no metabolismo dos carboidratos,
sendo a sua concentrag¢io no sangue na
faixa de 0,03 2 0,06mg/100ml. Pode ser
metabolizado diretamente no figado ou
indiretamente através de fermentagio
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
300¢/dia quando acostumado.

O xilitol ndo apresenta efeitos te-
ratogénicos; ¢ higroscdpico, solivel
e apresenta boa estabilidade
quimica e microbiolédgica, tanto
em forma cristalina como em
solugio. A percepeio da dogura
¢é considerada semelhante a da
sacarose ¢ o poder adogante
equivalente ao da sacarose a
10%, porém a viscosidade ¢
substancialmente menor, raziao
pela qual néo é indicado para uso
como agente de corpo.

Entre os polidis, o xilitol é o
que apresenta maior sensagao
refrescante na saliva, quando na
forma cristalina, ¢ maior dogura
relativa, além de ser considerado
o melhor preventivo contra as
caries entre todos os adogantes

nutritivos. Sua agio refrescante ¢ acen-
tuada quando combinado com aroma de
menta. A sensagdo refrescante do xilitol
intensifica sabores, como o do limao e
tuti fruti. Apresenta sinergismo com
outros edulcorantes de corpo ou com
edulcorantes intensos.

O xilitol ¢ comumente utilizado em
gomas de mascar, balas duras, chocola-
tes, geleias e gelatinas.

As principais aplicagoes dos polidis
em alimentos sdo em confeitos isentos
de aciicar, 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.

Os poliois sio muito utilizados para
substitui¢do do agticar em produtos de
panifica¢do, obtendo efeitos similares
ao da sacarose. O agticar desempenha
muitas fung¢des nos produtos alimenti-
cios, além de suas propriedades edul-
corantes. Possui papel importante na
textura dos produtos de panificagio,
além de atuar como agente de volume.
Age no volume, na textura do miolo e
na maciez do produto final. Além dis-
0, 0 agucar atua na cor dos produtos
mediante a carameliza¢do e a reagio
de Maillard.

O chocolate ¢ definido como uma
dispersdo quase anidra de particulas
finas, sem gordura em uma matéria
prima endurecida. O licor de cacau,
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manteiga de cacau, a¢tcar e¢ leite sao os
quatro ingredientes basicos para fazer
chocolate. Ao combina-los de acordo
com receitas especificas, sao obtidos
os trés tipos basicos de chocolate, ou
seja, chocolate puro, chocolate ao leite
e chocolate branco. A sacarose é um dos
componentes principais do chocolate,
embora a quantidade néo esteja espe-
cificamente regulamentada. Os polidis,
como sorbitol, maltitol, isomalte e
lactitol, sao utilizados para substituir
a sacarose na fabricacdo de chocolate
com teor reduzido de agtcar ou sem
agticar. Ao utilizar formas cristalinas
anidras de poli6is, como isomalte, mal-
titol e lactitol, é mais facil trabalhar do
ponto de vista do processo. Com polidis
nao anidros a presenga de uma molé-
cula de dgua de cristaliza¢ao durante
o refino e a conchagem pode levar a
recristaliza¢do e ao aumento da visco-
sidade da massa. E possivel produzir
chocolates de boa qualidade com poliois
nao anidros, mas ¢ preciso ter cuidado
para limitar a temperatura da mistura;
para o sorbitol, a temperatura limite é
de 428°C e para o isomalte é de 458°C.
Estes polidis, exceto o isomalte, sdo
higroscopicos e é necessario cuidado
durante o manuseio e o processamento
para evitar a absor¢dao de umidade. O
excesso de absor¢do de umidade gera
viscosidade ao chocolate, tornando di-
ficil a modelagem, além de apresentar
sensagao pegajosa na boca.

Ao manipular a mistura de ingre-
dientes é possivel conceber virias
receitas que permitem as alegagoes
nutricionais de “reduzido em agicar»,
«sem adi¢do de agticar” e “sem agticar”.
Estas tltimos sdo, com certeza, as mais
dificeis de desenvolver, ja que é extrema-
mente dificil eriar um bom sabor. Nao
hé somente falta de sacarose necessaria
para as reagoes de caramelizag¢io, mas
também uma falta de actcar redutor,
ou seja, a lactose para as reagoes de
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Maillard que sdo normalmente criadas
na etapa de concheamento na produgio
de chocolate padrao. Geralmente, isso é
compensado pela adigdo de aromas de
rea¢do. O uso de polidextrose ou inulina
(oligofrutose) também é recomendado
em todas as formula¢des sem sacarose,
ja que ird reduzir o nivel desejado de
poliol e, portanto, diminuir ainda mais
o risco potencial de desconforto gas-
trointestinal. No chocolate, o efeito de
arrefecimento é minimizado pelo uso de
isomalte ou de maltitol.

Atualmente, as gomas de mascar
sem agticar sio comumente consumidos
na maioria dos paises ocidentais. No
inicio da década de 1970, as gomas de
mascar enfrentavam problemas com a
textura e a curta vida 1til, o que significa
que rapidamente se tornavam frageis,
irregulares e rangosos. Este problema
foi superado pela utilizacdo de bases
de goma especialmente adaptadas e
misturas de poliéis. Tipicamente, o
po de sorbitol € utilizado em conjunto
com o sorbitol ou xarope de maltitol,
o qual proporciona a fase liquida, e
0 aspartame ou acessulfame-K, que
¢é utilizado para aumentar a dogura.
Além disso, uma pequena quantidade
de manitol pode ser utilizada para inibir
a cristalizagdo. As formulas sem agticar
sao essencialmente as mesmas. O xilitol
também é comumente usado em gomas

de mascar, ja que tem o maior efeito re-
frescante de todos os poliois disponiveis
e, também, é essencial para produtos
com sabor de menta.

Para a fabricagao de balas de carame-
lo se constr6i um revestimento, camada
por camada, sobre um centro de rota-
¢do. O revestimento pode ser duro ou
mole, dependendo da espessura, com-
posi¢do e método de fabrica¢do. O sor-
bitol, xilitol, isomalte, maltitol e lactitol
tém sido utilizados com sucesso nessa
etapa. Os polidis nao higroscopicos
sdo os mais adequados, pois absorvem
menos umidade e apresentam vida ttil
prolongada. Nesse item, o isomalte é o
ingrediente ideal, e o lactitol na forma
monohidratada do que anidra. assim,
as pecas individuais de doces néao seriao
pegajosas e nio tenderio a agrupar-se.

Ja os caramelos duros sem agiicar
sdo obtidos por altas cocgoes. A forma
e o tamanho desejados sio obtidos por
estampagem ou moldagem. Podem ser
fabricados com diversos polidis, incluin-
do sorbitol, maltitol, xaropes de lactitol
e misturas dos mesmos. No entanto, o
isomalte tem demonstrado ser particu-
larmente adequado para esta aplicagio.
Podem ser fabricados caramelos doces
com superficie lisa e brilhante, compa-
ravel ao agucar, de forma relativamente
facil, mas, geralmente, acompanhado
por edulcorantes intensos. O maltitol

nio requer edulcorante devido a sua
dogura inerente. Um contetido de 4gua
residual inferior a 1% € necessario para
evitar a tendéncia de absorver umidade
da atmosfera, embora com o isomalte
pode ser de até 2%.

Os caramelos tipo toffee sem acu-
car consistem em uma emulsio de
gordura em um sistema aquoso. E uma
mistura complexa de agticares, dgua
¢ proteina, muito resistente a cristali-
zagdo. A concepeao da formulagio e o
processo devem levar em consideragédo
a relagdo de xarope de glicose e agticar
para obter o equilibrio necessario. Para
substitui-los, sdo utilizados xaropes de
maltitol, que correspondem ao xarope
de glicose ¢ isomalte para a sacarose, ou
seja, o componente da cristalizagdo da
férmula. Também & necessario adicionar
caramelo e cores de caramelo, pois os
componentes do poliol ndo reagem com
as proteinas para proporcionar o sabor e
a cor caracteristicos. Desta forma, é pos-
sivel produzir excelentes caramelos sem
agucar, embora a chave seja obter uma
quantidade controlada de cristalizagio.

Cada tipo de produto é determinado
pelo agente gelificante e pelo teor de
umidade. Nas gomas de gelatina sem
agticar, o xarope de maltitol permite
alcangar o seu poder de gelificagio. Ao
alterar os tipos de agentes gelificantes
(pectinas, etc.), os niveis de xarope de

maltitol, a temperatura de
cozimento e as condigdes
de cozimento, pode-se
obter qualquer perfil de
textura tradicional, desde
muito macios até os mais
duros. No entanto, em
alguns casos, um recipien-
te de xarope de alto teor
de sélidos pode conduzir
a formagdo de pequenos
pedacos duros, devido a
gelificacio no homogénea
da gelatina. As gomas de
gelatina contendo maltitol
possuem beneficios adicio-
nais, devido a maior higros-
copicidade e umectagio,
que proporcionam maior
resisténcia a dessecagdo
das gomas tradicionais,
quando armazenados a
baixa umidade.



Os poliéis fazem parte da normativa
de aditivos alimenticios da Unidao Euro-
peia. Quando consumidos em quantida-
des excessivas, podem causar diarreia se
a parte ndo absorvida se encontrar no
intestino grosso, onde se une com agua,
estando sujeita a fermentagdo por bac-
térias do cdlon, o que resulta em efeito
laxante, flatuléncia e diarreia.

A seguranga dos polidis foi inter-
nacionalmente avaliada, sendo que na
Unido Europeia foi atribuida uma DDA
(dose didria admissivel) niao especifi-
cada, o que significa que a legislagio
ndo especifica um nivel maximo, mas
estipula que deve ser utilizado de acordo
com as “boas priticas de fabrica¢io” ou,
em termos téenicos, quantum satis.
Os fabricantes nio devem usar mais do
que o0 necessario para obter o resultado
desejado, embora néo seja aconselhavel
exceder 20g/dia.

A legislagao brasileira permite a
utiliza¢do do manitol, sorbitol, isomalte
ou isomaltitol, maltitol e xarope de mal-
titol. A Portaria n°. 122 da SVS, MS de
24/11/95, determina para os produtos
cuja previsio razoavel de consumo resul-
te na ingestio didria de 20g de manitol
ou de 50g de sorbitol, ou outros poliois
que possam causar efeito laxativo, a
apresentagio da declaragdo: “Este pro-
duto pode causar efeito laxativo”.

O eritritol é 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 nao ¢ permitido nos
Estados Unidos.

O uso do isomalte é permitido como
edulcorante em alimentos e bebidas die-
téticas, em quantidade suficiente para
obter o efeito desejado. A Resolugio
Mercosur/ GMC n° 104/94, que com-
plementou a lista geral harmonizada
de aditivos para o Mercosul, autoriza o
emprego do isomalte. O Comité Cienti-
fico de Alimentos da CEE liberou o uso
do isomalte em 1985. Na Europa, o iso-
malte é usado em confeitos, chocolate,
gomas de mascar, sorvetes ¢ produtos
de panificagio. E permitido no Reino
Unido e seu é aprovado, também, na
Suiga, Franga, Luxemburgo, Alemanha,
Holanda, Austria, It4lia, Irlanda, Suécia,

Dinamarca, Noruega, Finlandia, Gibral-
tar, Singapura, Israel e Hong Kong. Na
Australia, é permitido em balas. Nos
Estados Unidos, é listado como GRAS.

O uso do lactitol é aprovado em Is-
rael, Japao, Suiga, Franga, Italia, Canada
e Reino Unido, entre outros paises. Nos
Estados Unidos, o lactitol esta incluido
na lista da Diretiva de Edulcorantes da
Unido Europeia. Nio existe referéncia
ao lactitol na legisla¢ao brasileira, mas
a Resolu¢ao Mercosur/GMC n° 19/93
permite seu uso.

O uso do maltitol ou do xarope de
maltitol é autorizado com a fun¢do de
edulcorante em alimentos dietéticos
em quantidades suficientes para obter
o efeito desejado. No Mercosul, seu
uso foi liberado através da Resolugio
Mercosur/GMC n° 19/93. B aprovado
para uso na Dinamarca, Reino Unido,
Suiga, Itdlia, Franga e¢ Bélgica. No Ja-
pao, o maltitol cristalino é considerado
como ingrediente alimenticio de origem
natural e os xaropes de maltitol como
ingredientes de origem sintética. O Co-
mité Cientifico para Alimentos da CEE
avaliou o maltitol e o xarope de glicose
hidrogenado em 1984, sendo ambos
considerados aceitaveis.

A legislacdo brasileira, através
da Resolugdo n° 04 do CNS/MS de
24/11/88, classifica o manitol na Tabela
I - Aditivos Intencionais - como edulco-
rante natural, sendo que seu nome deve
estar escrito por extenso no rétulo e
nao na forma de cédigo, podendo ser
adicionado 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 2,08/
100ml. No Mercosul, o uso do manitol
é aprovado pela Resolugdo Mercosur/
GMC n° 19/93. Nos Estados Unidos, o
manitol foi incluido na lista GRAS para
uso como nutriente e/ou suplemento
dietético em alimentos para fins dieté-
ticos especiais no nivel maximo de 5%.
Em 1963, foi regulamentado também
como aditivo alimentar, sem limites, a
nao ser os de boas normas de fabrica-
¢40, € sem requerimentos especiais de
rotulagem. A FDA admitiu o manitol na
lista GRAS. Segundo a regulamentagio
norte-americana, se um alimento que
contenha manitol resultar na sua inges-
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tao didria de 20g ou mais, o rétulo deve
apresentar a mesma adverténcia exigida
para o sorbitol.

No Brasil, o uso do sorbitol foi au-
torizado pelo Decreto 55.871/65 e pela
Resolugio n°. 9/79 da Camara Técnica
de Alimentos. A Resolug¢do 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 fabrica¢do. A Resolu-
¢do n°. 04 do CNS/MS de 24/11/88
classificou o sorbitol como umectante
com o c6digo U-II. Além de umectante,
estd previsto no Anexo I - Aditivos Inter-
nacionais - na classe de Edulcorantes
Naturais, tendo codigo substituido pelo
nome do edulcorante, por extenso, no
rétulo. Como edulcorante, é permitido
sem limites em alimentos ¢ bebidas
dietéticos. No Mercosul, o emprego
do sorbitol e do xarope de maltitol é
autorizado pela Resolugio Mercosur/
GMC n°. 19/93. Em 1984, o Comité
Cientifico para Alimentos da CEE permi-
tiu a utilizagao do sorbitol. Nos Estados
Unidos, o sorbitol foi incluido na lista de
substincias GRAS para uso em alimen-
tos para fins dietéticos especiais ao nivel
maximo de 7%. O sorbitol foi incluido na
categoria de nutriente e/ou suplemento
dietético e regulamentado como aditivo
alimenticio: estabilizante e adogante
em sobremesas congeladas para fins
dietéticos especiais no nivel maximo
de 15g de sorbitol/por¢do e consumo
maximo didrio de 40g. A FDA conferiu
ao sorbitol o status GRAS sob condigdes
de boas normas de fabricagio, fixando
limites maximos em vérios alimentos.

O xilitol ¢ 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 Japao somente
em infusos, mas nio em alimentos. No
Canada, é aprovado para gomas de mas-
car em concentrages que respeitem as
boas normas de fabricagdo. Nos Estados
Unidos, o xilitol é regulamentado como
aditivo alimentar para uso em alimentos
para fins dietéticos especiais, em limites
nao superiores ao requerido para obten-
¢do do efeito desejado. A legislagido bra-
sileira nao faz mengao ao uso do xilitol.
No Mercosul, seu uso ¢ autorizado pela
Resolugiao Mercosur/GMC n° 19/93.
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POLIO “i
APLICACIC
METABOLISME

También se denominan aztca-
res de alcoholes, los polioles son
ampliamente distribuidos en los
reinos vegetal y animal. Se deno-
minan edulcorantes de cuerpoy en
la industria alimenticia se emplean
junto con los edulcorantes intensos
cuando hay necesidad de restricci-
6n de azicar. Poseen valor calérico
y dulzor un poco por debajo del
azticar, pero se utilizan en grandes
cantidades, dando cuerpoy textura
a los alimentos.

Los polioles constituyen una
clase especial de carbohidratos, pu-
diendo ser monosacaridos (sorbitol,
manitol, xilitol, eritritol), disacari-
dos (maltitol, lactitol, isomalt) y
mezcla de sacaridos y polisacaridos
hidrogenados (jarabe de glucosa
hidrogenado). Los polioles monosa-
céridos se encuentran naturalmente
en las frutas y verduras y como
producto intermedio en el meta-
bolismo de los carbohidratos de los
animales, incluyendo el hombre.

La conversion del grupo carboni-
lico (aldehido o cetona) de azicares
en alcohol, con consiguiente trans-
formacion de estructuras ciclicas
a lineales, confiere a los polioles
importantes propiedades, como
resistencia al oscurecimiento, dis-
minucién de la susceptibilidad a la
fermentacién, mayor resistencia a la
cristalizacion, mayor estabilidad qui-
mica y mayor afinidad por el agua.

Una de las utilizaciones prin-
cipales de los polioles esta rela-
cionada a la propiedad de estos
compuestos de conferir cuerpo alos

alimentos. En la industria alimenticia,
se emplean en mezcla con edulcoran-
tes intensos cuando hay necesidad de
restriccion de azticar. Estas mezclas, a
menudo, no promueven la reduccion del
valor calérico del alimento, pero ofrecen
resultados satisfactorios en términos de
sabor y textura.

Los polioles son excelentes agentes
reductores de actividad de agua. Son mas
estables en presencia de acido, base y ca-
lor que el aziicar. En general, los polioles
pueden calentarse a una temperatura de
165 ° C a 200 ° C. También actiian como
emusionantes, estabilizantes, humec-
tantes (acondicionadores de humedad),
crioprotectores y reductores del punto
de congelacion.

Los polioles se comportan como
carbohidratos, pero son absorbidos
independientemente de la insulina por
absorcion pasiva y sin elevacion de la
tasa de glucosa sanguinea, pudiendo ser
consumidos por diabéticos. Solo la parte
que se utiliza para su transformacién en
glucosa o glicogeno, que puede ser for-
mado en pequenas cantidades, necesita
de insulina.

Algunos estudios revelan que la pre-
sencia simultdnea de sorbitol y glucosa
retrasa la absorcion de glucosa por el
intestino hasta en un tercio. El intestino
humano presenta una capacidad de uso
limitado de polioles, siendo que menos
del 50% al 75% de la dosis ingerida es
biodisponible.

Cuando se ingiere en exceso, debido
a la baja tasa y lenta velocidad de absor-
cion por el intestino delgado, pueden
promover, al alcanzar el colon, un efecto
osmotico, causando diarrea. La toleran-
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cia a la ingesta de polioles es variable de
individuo a individuo, siendo mayor para
las personas acostumbradas a ingerirlos.
Los polioles disacaridos, como la isomalt,
muestra una mayor tolerancia debido a
su elevado peso molecular.

Basicamente, los polioles son digeri-
dos por dos vias metabdlicas: La absorci-
6n en el intestino delgado y fermentacion
en el intestino grueso (colon). Las dos
vias deben considerarse cuando se evalia
el contenido energético.

En el intestino, la glucosa se absorbe
completamente a través de un mecanis-
mo de transporte activo. En el metabo-
lismo subsiguiente, la glucosa contribuye
con valor calérico de 4keal/g.

Los polioles monosacéaridos son
absorbidos a través de la membrana
intestinal muché mas lentamente por el
transporte osmético pasivo. Sin embar-
80, s6lo una pequefia proporcion de los
polioles ingerida es absorbida por esta
via. En el metabolismo subsiguiente,
excepto en el caso de excrecion urinaria,
la fraccion de polioles monosacéridos
que atraves6 la membrana intestinal es
completamente metabolizada, siendo
que esta fraccion contribuye con valor ca-
l6rico de 4keal/g. La mayor parte de los
polioles monosacéridos no es absorbido,
pero fermentadas por la microflora en el
colon, generando 4cidos grasos volatiles.
Esta fermentacién contribuye con valor
calérico de aproximadamente 2 keal/g.

Los polioles disacaridos no pueden
atravesar la membrana intestinal y nece-
sitan de hidrélisis previa. Parte inferior
do formulario

En primer lugar, se digieren a la
polioles monosacaridos y hexosas para
entonces, ser absorvidos. La fracciéon
de todos los polioles no absorbibles que
alcanzan el colon se fermenta a dcidos
grasos volatiles. Esta fraccién propor-
ciona una contribucion de alrededor de
2 keal/g. Los trazos de polioles disacéri-
dos intactos son absorbidas y se excreta
como tal en la orina.

Debido al hecho de que la energia
metabolizable de polioles no puede ser
el mismo después de la absorcién en el
intestino delgado y después de la fermen-

tacion en el colon, podemos admitir
que el valor cal6rico de los polioles
estd en un rango entre 2y 4 keal/g.

Entre los polioles mas utilizados
por la industria alimentaria son el
eritritol, isomalt, lactitol, el malti-
tol, el manitol, el sorbitol y el xilitol.

Las principales aplicaciones
de los polioles en alimentos son
en confiterias exentas de aztcar,
como dulces (duros y masticables),
gomas de mascar y chocolate, asi
como en galletas, panes, bebidas
no alcoholicas, helados, jaleas y
productos ldcteos.

Los polioles forman parte de la
normativa de aditivos alimentarios
de la Unién Europea. Cuando se
consumen en cantidades excesivas,
pueden causar diarrea si la parte no
absorbida se encuentra en el intesti-
no grueso, donde se une con agua,
estando sujetas a fermentacion por
bacterias del colon, lo que resulta en
efecto laxante, flatulenciay diarrea.

La seguridad de los polioles se
ha evaluado internacionalmente,
siendo que en la Unién Europea
se ha asignado una DDA (dosis di-
aria admosible) no especificada, lo
que significa que la legislacion no
especifica un nivel méximo, pero
estipula que debe ser utilizado de
acuerdo con las “buenas practicas
de fabricacion” o, en términos
técnicos, quantum satis. Los fabri-
cantes no deben utilizar mas de lo
necesario para obtener el resultado
deseado, aunque no es aconsejable
sobrepasar 20g/dia.

Lalegislacion brasilefia permite
la utilizacion del manitol, sorbitol,
isomalte o isomaltitol, maltitol y
jarabe de maltitol. El Decreto N°.
122 de la SVS, MS 24/11/95, de-
termina para los productos cuyas
estimaciones razonables de consu-
mo se traduce en la ingesta diaria
de 20g de manitol o 50g de sorbitol
u otros polioles que pueden causar
efecto laxante, la presentacion de la
declaracion: “Este producto puede
causar efecto laxante”.
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