Maltitol — co to jest 1 jak
powstaje ten popularny
zamiennlik cukru

Maltitol to organiczny zwigzek chemiczny nalezgcy do grupy
polioli (alkoholi cukrowych), o wzorze chemicznym Ci2H24011.
Powstaje w wyniku uwodornienia maltozy, disacharydu
wystepujgcego naturalnie w skrobi. Pod wzgledem struktury
chemicznej maltitol zachowuje podobienstwo do maltozy, z ta
réznicy, ze grupa aldehydowa zostata przeksztatcona w grupe
hydroksylowg. Ta modyfikacja nadaje mu unikalne wtasciwosci
jako substancji stodzacej.

Wartos¢ energetyczna maltitolu wynosi okoto 2,1-2,4 kcal/g, co
stanowi znaczgcg redukcje w pordwnaniu do sacharozy (4
kcal/g). Jego indeks glikemiczny oscyluje w granicach 35-52,
podczas gdy dla zwyktego cukru wynosi on 65-70. Nizszy indeks
glikemiczny sprawia, ze maltitol powoduje mniejszy wzrost
poziomu glukozy we krwi, co czyni go potencjalnie
korzystniejszym wyborem dla oséb kontrolujacych poziom cukru.

Profil smakowy 1 miejsce wsrod
polioli

Maltitol wyréznia sie wsrdéd substancji stodzgacych swoim
profilem smakowym, ktéry jest niezwykle zblizony do sacharozy.
Jego stodkos$¢ osigga okoto 75-90% stodko$ci zwyktego cukru, co
czyni go jednym z najstodszych polioli. W przeciwienstwie do
niektérych 1innych substancji stodzgcych, maltitol nie
pozostawia gorzkiego czy metalicznego posmaku, dzieki czemu
doskonale sprawdza sie w produktach cukierniczych 1
piekarniczych.

W klasyfikacji polioli maltitol zajmuje szczegdlne miejsce ze
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wzgledu na:

= Wysoka stabilnos¢ termiczng (nie rozktada sie podczas
pieczenia)

= Dobrg rozpuszczalno$¢ w wodzie

= Zdolno$¢ do tworzenia kremowej tekstury w produktach

» Wtasciwosci higroskopijne pomagajace utrzymaé wilgotnos¢
wyroboéw

Maltitol, w przeciwienstwie do innych alkoholi cukrowych jak
ksylitol czy erytrytol, charakteryzuje sie wiekszg masg
czgsteczkowg, co wptywa na jego wolniejsze wchtanianie w
przewodzie pokarmowym 1 mniejsze dziatanie przeczyszczajgce
przy umiarkowanym spozZyciu.

W naszej firmie Multi Cook zwracamy szczeg6lng uwage na jakos$¢
sktadnikéw uzywanych w naszych pétproduktach. Dbamy o to, by
nasze wyroby spetniaty najwyzsze standardy jako$ciowe, dlatego
starannie dobieramy substancje stodzgce, w tym maltitol, gdy
zalezy nam na obnizeniu kaloryczno$ci produktéow bez utraty ich
walordéw smakowych.

Produkcja 1 zastosowanie maltitolu
w przemysle spozywczym

0d skrobi do stodyczy — proces produkcji
maltitolu

Maltitol powstaje w wieloetapowym procesie przetwarzania
surowcow skrobiowych. Produkcja rozpoczyna sie od hydrolizy
skrobi, podczas ktérej dtugie tancuchy czasteczek sg rozbijane
na krétsze fragmenty zwane maltodekstrynami. Nastepnie
maltodekstryny poddawane sg procesowi enzymatycznej
hydrogenacji, w ktérym grupa aldehydowa cukru zostaje
przeksztatcona w grupe alkoholowg. Ten kluczowy etap nadaje
maltitolowi jego charakterystyczne wtasciwo$ci stodzgce przy



jednoczesnym obnizeniu kalorycznosci.

Gtéwne surowce wykorzystywane do produkcji maltitolu to:

- Kukurydza — najczesciej stosowany surowiec w Ameryce
Pétnocnej

Pszenica - popularna w europejskich zaktadach
produkcyjnych

= Ziemniaki — wykorzystywane gtdéwnie w krajach o duzej

produkcji skrobi ziemniaczanej

Nowoczesne zaktady produkcyjne stosujg zaawansowane
technologie, ktdére pozwalajg na uzyskanie maltitolu o
czystosci przekraczajgcej 99%, co jest istotne dla jego
zastosowan w przemy$le spozywczym premium.

Zastosowanie maltitolu i1 jego wptyw na
zdrowie

Maltitol znalazt szerokie =zastosowanie w produktach
spozywczych bez dodatku cukru. Jego popularno$¢ wynika z
profilu stodkosci zblizonego do sacharozy (okoto 90% stodkosSci
cukru) przy jednoczesnym dostarczaniu mniej kalorii — oko%o
2,1 kcal/g w pordéwnaniu do 4 kcal/g w przypadku cukru.

W przemy$Sle cukierniczym maltitol jest nieocenionym
sktadnikiem:

 Czekolady bez dodatku cukru — nadaje odpowiednig stodycz
1 poprawia teksture

» Cukierkéw i karmelkéw — zapewnia pozadang konsystencje i
przedtuza trwatosc

- Wypiekéw dietetycznych — obniza indeks glikemiczny
produktéw finalnych

- Lodéw i deserdw mrozonych — zapobiega krystalizacji i
poprawia kremowos¢

Maltitol wptywa korzystnie na teksture produktow, nadajgc im
petnos¢ smaku podobng do wyrobdw z cukrem. Dodatkowo, nie



powoduje prochnicy zebéw, co czyni go atrakcyjnym sktadnikiem
produktéw dla dzieci i oséb dbajgcych o higiene jamy ustnej.

Warto pamietad, ze nadmierne spozycie maltitolu moze
powodowal efekt przeczyszczajgcy 1 dyskomfort jelitowy.
Zalecana dzienna dawka nie powinna przekraczac 30-50g, w
zaleznosci od indywidualnej tolerancji.

Dla producentéw zywnosci funkcjonalnej maltitol stanowi cenny
sktadnik, poniewaz umozliwia tworzenie produktow o obnizonej
kalorycznosci i nizszym indeksie glikemicznym. Jest to
szczegdlnie istotne w konteksScie rosngcego zapotrzebowania na
zywno$¢ dla oséb z cukrzyca typu 2 oraz konsumentdéw Swiadomie
ograniczajgcych spozycie cukru.



