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Eritritol — o alegere
sanatoasa pentru
produse de brutarie

de Ferid Haji, Manager de Produs Tndulcitori
Jungbunzlauer International AG, Basel,
Elvetia

Consumul global de zahadr a crescut constant de-a
lungul ultimelor decenii, in special 1in tarile
industrializate. Riscurile iminente ale unei diete bogate
in zahar si, astfel, bogate in energie, combinata cu lipsa
exercitiului fizic constant au fost demonstrate stiintific
si sunt subliniate de statisticile privind obezitatea si
supraponderalitatea. Reducerea aportului de zahar in
dieta noastra este, astfel, o abordare valida si necesara
pentru gestionarea acestei amenintari majore la adresa
sanatatii umane.

Produsele de brutarie nu fac exceptie de la practica
prevalentd: zaharul este o componentd majord a
produselor de brutarie: torturi si produsele de patiserie,
prdjiturile, cerealele pentru micul dejun si produsele
pentru mesele de dimineatd sunt produse pe care le
consumam zilnic si care contin cantititi mari de zahar.
Continutul total de zahadr din produsele brutirie este
chiar si mai mare, dacd sunt contorizate si adaosurile
de glazuri, creme, siropuri si preparate din fructe.

Totusi, producatorii produselor de brutarie, inteleg
ca produsele cu continut redus de zahdr si cu putine
calorii sunt tot mai cautate de consumatori.
Continutul redus de zahdr/ de calorii este o tendinta
de top in sectorul produselor de brutarie. Singura
tendintd consideratd a avea importantd egald in
urmatorii ani este “naturaletea” produselor (1). A fi la
curent cu aceste tendinte este obligatoriu pentru
industria produselor de brutirie, insd provocarea
majord este crearea unui singur produs care sa aiba
continut redus de zahdr/ calorii si care sd fie si
natural. De ani de zile, aceste caracteristici, continut
redus de zahar/ calorii si naturaletea, s-au situat la
poli opusi ai spectrului dietetic. De cand “naturalul” a
evoluat intr-unul dintre cei mai la modi termeni,
numarul de produse de consum ce oferda atat
caracterul “natural” cét si continut redus sau chiar

zero de zahdr a fost dezamagitor. Acest lucru cu
siguranta nu s-a datorat lipsei de interes din partea
consumatorilor sau lipsei potentialului de crestere.
Principalul motiv pentru numarul mic de lansadri de
produse pe acest segment este numarul limitat de
alternative naturale pentru zahar pentru formularea unui
asemenea produs. Acest lucru este Th special adevarat
pentru produsele de brutarie.

Sarcinile zaharului in domeniul brutariei > Zaharul
are numeroase functii in cadrul alimentelor: acesta
influenteazd dulceata, precum si performanta totala a
gustului, pe baza propriului sau gust si prin interactiunile
sale cu alte ingrediente. Fiind un Tndulcitor de volum,
acesta contribuie si la textura si, prin urmare, la
comportamentul tehnologic al sistemelor alimentare. Tn
cazul produselor de brutarie in particular, greutatea si
vascozitatea specifice ale cocii si aluatului sunt
influentate de cantitatea de zahar prezentd. Acesta
influenteaza, impreund cu alti factori, Tntinderea si
volumul, aspectul si textura produsului de brutdrie. Pe
scurt, zahdrul inseamnd mai mult decadt dulceatd, iar
orice produs ce este intentionat a fi folosit in locul
zahdrului trebuie sa fie capabil sd actioneze precum
acesta in ceea ce priveste proprietatile cocii/ aluatului si
ale produsului finit.

Inlocuitorii zaharului au fost utilizati multd vreme.
Alcoolii din zahdr si indulcitorii de mare intensitate sunt
cel mai importanti si au cea mai mare cotd de piatd in
gama Tindulcitorilor ce nu sunt bazati pe zahar.
Continutul scdzut sau zero de calorii al acestor
indulcitori alternativi ofera avantaje evidente la
inlocuirea zaharului, insd prezintd si deficiente. Poliolii
pot avea un gust monoton in anumite aplicari, iar uneori
nu sunt bine tolerati. indulcitorii de mare intensitate fac
o treabd bund i1n ceea ce priveste indulcirea, insa
incapacitatea lor de a oferi volum produselor alimentare
le limiteaza aplicabilitatea. Mai mult, ambelor grupe le
lipseste o caracteristicd cheie ce este solicitatd de
consumatorii de astizi. Niciuna dintre aceste grupuri de
indulcitori alternativi nu poate fi considerata “naturala”.

O alternativa “naturald” ideala pentru zahar ar combina
zero caloriile cu proprietatea de indulcire prin addugare
de volum, precum si digerabilitatea facila de catre
majoritatea consumatorilor. Tn prezent existi numai un
produs ce indeplineste toate aceste criterii: Noul alcool
din zahar — eritritol.

Eritritolul a fost aprobat ca aditiv alimentar in Europa
in 2006 (2), dupa ce a fost aprobat in Japonia si SUA de
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cétiva ani. Eritritolul este un alcool din zahar (poliol)
ce apare in mod natural si a fost declarat recent a fi
un findulcitor cu zero calorii de catre Uniunea
Europeana. Astfel, este singurul indulcitor natural
fara calorii disponibil.

Zero calorii > Prin definitie, in Uniunea Europeana,
toti alcoolii din zahdr, precum sorbitolul, maltitolul,
etc. trebuie sa fie etichetati cu o valoare calorica de 2,4
kcal/ g. Avand n vedere ca toti alcoolii din zahar au o
digestibilitate redusd, acestia nu sunt metabolizati
precum carbohidratii tipici. Tiparul lor digestiv uzual
produce aproximativ 2,4 kcal/ g. Eritritolul este
singurul alcool din zahar caruia nu i-a fost atribuitd
aceasta valoare caloricd mai mare. Existd dovezi ca
eritritolul nu este metabolizat deloc de organismul
uman si ca cea mai mare potentiald contributie calorica
a sa este < 0.2 kcal/g (3). Explicatia pentru aceastd
caracteristica unicd este dimensiunea mica a moleculei
de eritritol. 122 grame/ mol este cea mai mica greutate
moleculara dintre toti poliolii si numai aproximativ 1/3
din greutatea moleculara a zaharozei (zahdrului).
Greutatea moleculara a acestei structuri tetroza permite
absorbtia rapidd In tractul digestiv superior. Odata
ajunsd in fluxul sanguin, aceasta este eliberatd in
rinichi, unde este filtratd si excretatd prin intermediul
tractului urinar. Urmarirea rutei pe care o urmeaza
eritritolul prin organism confirma ca 80% din eritritolul
ingerat este excretat in 24 de ore. Eritritolul ramas este
metabolizat in micd masura. Mai putin de 5% din
eritritol este convertit in energie, ceea ce corespunde
valorii de 0,2 kcal/ g. Pentru expertii din Comitetul
Stiintific Alimentar (SCF), aceastd informatie a fost
suficientd pentru confirmarea statutului de poliol cu
valoare caloricd zero, acesta fiind acelasi nivel caloric
pe care eritritolul I-a primit si in Japonia.

Aceastd afirmatie a fost adoptatd de Comisia
Europeand in octombrie 2008 si, dupd o perioada de
tranzitie de 12 luni, eritritolul poate fi etichetat cu zero
calorii pentru produsele alimentare.

Tabelul 1: Comparatie intre eritritol, sorbitol si

zahar
Erythritol Sorbitol Sugar (Sucrose)
Structural formula CH.0H CH.OH
&
CH.,OH CHzOH
H OH HO H OH HS
H——oH H——0H g o CHy0H
CH,OH H OH OH OH
CHOH
Molecular weight g/mol 122 182 342
Eritritolul apare in mod natural n produsele

alimentare precum strugurii, sosul de soia, vinul,
mierea si chiar branza. Acest lucru Inseamnd ca

respectivii consumatori sunt deja obignuiti cu acesta si au
consumat eritritol ca parte a dietei lor timp de multi ani.
Totusi, productia la scara larga a eritritolului prin extragere
din aceste alimente nu este fezabild din punct de vedere
economic. Tn schimb, este utilizat un proces de fermentatie
naturala, unde este drojdia naturald este folositd pentru
convertirea sursei simple de carbohidrati, precum glucoza,
n eritritol. Acest proces este similar celui utilizat pentru
producerea vinului si berii. Aceasta etapd de fermentatie
este baza caracterului natural al eritritolului. Niciun alt
poliol este fabricat prin intermediul unui asemenea proces
natural, ci printr-un proces pur chimic, hidrogenare
cataliticd. Productia de eritritol nu necesitd utilizarea
enzimelor sau catalizatorilor si nu existd nicio modificare
chimica a produsului final eritritol.

Desi nu exista nicio definitie legald a termenului
“natural”, criteriile utilizate de Jungbunzlauer pentru a
defini productia sa de eritritol sunt congruente cu
asteptdrile pietei de la un produs natural, Tnsemnénd
procesele naturale si  materiile prime, neutilizarea
tehnologiei OMG, neutilizarea sintezei sau modificarii
chimice, si lipsa procesarilor nenecesare.

Proprietati nutritionale > Dimensiunea moleculard
micd a eritritolului ofera beneficii suplimentare si foarte
binevenite pentru producatorii $i consumatorii de produse
alimentare: un indice glicemic zero si cea mai buna
toleranta digestiva dintre toti poliolii.

Valoarea nutritionald a carbohidratilor a fost subiectul
numeroaselor dezbateri timp de multi ani. Totusi, rimane
constientizarea importantei indicelui glicemic (IG) al
produselor alimentare. Indicele glicemic al unei substante
este 0 masurd a impactului sau asupra nivelului de zahar in
sange. Glucoza este utilizatd ca punct de referinta, avand
un IG de 100, pe cand carbohidrati cu IG foarte mare,
precum maltodextrina, au un nivel mult mai ridicat.
Carbohidratii cu IG mare intrd in fluxul sanguin foarte
rapid, astfel crescand foarte rapid si apoi scazand brusc
nivelul zaharului in sange si al insulinei. Pe de alta parte,
substantele cu IG mic nu au un asemenea impact asupra
nivelurilor glucozei in sange. Fluctuatiile mari ale
nivelurilor zaharului Th sdnge pot cauza crampe datorate
foamei pe termen scurt, iar pe termen lung pot cauza diabet
de tip 2. Din acest motiv, WHO (Organizatia Mondiala a
Sanatatii) recomanda consumatorilor sa urmeze o dieta cu
IG scazut pentru a evita obezitatea si diabetul.

Eritritolul are un IG aproape egal cu zero, ceea ce
inseamna ca acesta nu are impact asupra nivelului de zahar
in sange si nu initiazd un raspuns insulinic. De fapt,
aproape 80% din eritritol este excretat prin intermediul
rinichilor in primele 24 de ore de la ingerare. Acest lucru
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inseamna ca eritritolul este foarte putin metabolizat de
corpul uman, si ca nu se genereaza glucoza, deci nu se
genereazd nicCi insulind — ceea ce mentine echilibrul
nivelului de zahdr in sange. Astfel, eritritolul poate
imbunatati profilul nutritional al produselor finale,
vizand consumatorii ce acordd atentie sanatatii. De
asemenea, pentru persoanele diabetice, ce trebuie sa isi
monitorizeze cu atentie nivelul glicemic, eritritolul
deschide o lume a alimentelor delicioase, ce nu le vor
dezechilibra nivelurile de glucoza in sange (4, 5).

Toleranti digestivi > In timp ce toti ceilalti polioli
au dezavantajul distinct de a cauza afectiuni digestive,
eritritolul este bine tolerat. Studiile stiintifice
demonstreaza ca, la niveluri tipice de consum,
eritritolul nu are efecte laxative. Factorul cheie al
nivelului ridicat al tolerantei digestive ridicate a
eritritolului este dimensiunea sa moleculard redusa.
Acest lucru permite absorbtia sa mai rapida in tractul
digestiv superior — unde degradarea poliolilor si
efectele osmotice ar cauza In mod normal afectiuni
gastrice (5). Similar exceptiei prin care eritritolul a fost
atribuit de catre factorii de decizie europeni pentru
etichetarea calorica, s-a solicitat obtinerea unei exceptii
si pentru avertizarea de poliol laxativ. Tn prezent, cand
mai mult de 10% din poliol (individual sau in amestec,
incl. eritritol) este prezent in produsul finit, avertizarea
bine cunoscutd a potentialului efect laxativ trebuie
addugata pe ambalaje.

Gustul e pe primul loc> Sanatatea a devenit un
factor important pentru succesul oricarui produs
alimentar. Totusi, influenta principala pentru
acceptarea sustenabild pe piatd a fost intotdeauna
profilul gustului unui aliment. Provocarea pentru
produsele in care s-a inlocuit zahdrul este scaderea

numadrului de calorii simultan cu imitarea proprietatilor
functionale ale zaharului, si, In ultimd instanta, sa ofere
un gust dulce delicios in acelasi timp. Eritritolul are un
gust dulce pur si un profil senzorial foarte similar cu cel
al zaharozei. Cu o putere de indulcire de aproximativ 70
% din cea a zaharozei, acesta este mai dulce decéat
majoritatea poliolilor. Tntr-o vasti serie de incerciri,
specialistii de aplicare ai Jungbunzlauer au demonstrat
ca este fezabild unirea plicerii delicateselor cu gust
dulce delicios cu un numar redus de calorii si calitati
texturale convingatoare.

O alegere mai sidnitoasa pentru briose > Briogele sunt
produse de panificatie dulci si foarte versatile. Exista
numeroase variante cu fructe, nuci, afine, ciocolata, etc. O
briosa este aplicatia perfecta pentru a evidentia beneficiile
pe care eritritolul le poate aduce produselor de brutarie.

Tabelul 2: Reteta pentru briosa simpla

[a]
Zahar granulat 130
Fructoza -
Grasime pentru fragezirea aluatului 96
Faina 240
Pudra de ou integrala 18
GdL (Glucono-delta-Lactona) 4.9
Lapte pudra degresat 18
Praf de copt 2.3
Sare sau sub4salt® 2
Apd 198
Guma Xantan 0.73

A fost folositd drept model o briosd obisnuitd cu
continut de zahar de 21%. S-au realizat numeroase optiuni
pentru inlocuirea zaharului in cadrul testelor precum o
reducere de 50% a zaharului cu eritritol, o inlocuire totala
a zaharului printr-un amestec de eritritol si fructoza,
precum si un amestec de eritritol si polidextroza.

O reducere cu 50% a continutului de zahdr cu eritritol
conduce la o briosd foarte similard cu originalul cu
continut integral de zahar: cu o dulceatd usor redusa,
profilul general al gustului este egal cu cel al briosei cu
continut integral de zahar. Textura si aspectul brioselor
sunt, de asemenea, foarte similare. Astfel, briosa are un
continut caloric redus cu aproximativ 12%. Reducerea este
limitatd datorita faptului cd o mare parte a caloriilor briosei
sunt reprezentate de grasimea utilizatd si de faina. Acest
lucru trebuie luat in considerare atunci cand se analizeaza
economiile efective. Imaginea devine tot mai clard odata
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cu concentrarea exclusivd pe caloriile din zahdr.
Reducerea efectivda in aceastd arie este de 49%.
Concluzia este ca, de fapt, eritritolul este un agent util
pentru reducerea caloriilor, insd este necesar, cu
sigurantd, depunerea mai multor eforturi privind
continutul de grasimi pentru a obtine o reducere a
continutului caloric declarat prin reducerea caloriilor cu
mai mult de 30%.

Amestecuri cu alti indulcitori > Din cauza puterii
mai reduse de indulcire a eritritolului, este recomandata
utilizarea impreund cu un alt indulcitor, odata cu
reducerea nivelurilor de zahar. Totusi, avantajele unor
asemenea amestecuri merg, de obicei, dincolo de
efectele asupra dulcetei. Este bine cunoscut cd un
amestec bine echilibrat de Tndulcitori poate ajunge
chiar mai aproape de replicarea zaharului decdt un
singur indulcitor, si au fost efectuate numeroase teste Tn
aceastd arie, avand rezultate interesante. Eritritolul a
fost declarat ideal pentru amestecare cu Indulcitori de
Mare Intensitate (IMI) si alti indulcitori de volum.
Amestecurile cu Aspartam si Acesulfam K sunt
caracterizate de sinergii puternice privind dulceata
rezultatd si profilul gustului rezidual. Adaugarea
eritritolului la polioli precum maltitolul reduce riscul
stresului digestiv si imbunatateste profilul general al
gustului. Pentru un amestec complet natural, s-a
demonstrat cd fructoza este un partener de amestec
foarte bun pentru eritritol. Ambele ingrediente provin
din surse naturale si, din moment ce fructoza are un
nivel al dulcetei cu aproximativ 20% mai mare in
comparatie cu zaharul, un amestec al eritritolului si
fructozei are o dulceatd mult mai echilibrata.

Utilizate Tn raport 50 : 50, eritritolul si fructoza au
fost folosite pentru Tnlocuirea completd a zaharului in
briosa si pentru crearea unei briose indulcite natural,
fara utilizarea zaharului. Rezultatul a fost o briosa ce nu
putea fi diferentiatd ca aspect de briosa originala cu
zahdr. Aceasta avea o culoare apetisantd, 0 cupold
crescutd frumos si o deschidere similarda in partea
superioard. Briosa avea aceeasi elasticitate ca si cea cu
zahdr si avea acelasi miros placut. Briosa oferea o
dulceatd similard originalului cu zahar si un nivel al
gustului foarte apropiat de cel al originalului. Durata de
viatd a briosei a fost satisfacdtoare: depozitatd intr-0
cutie, ntr-un loc racoros si uscat, aceasta avea gust
proaspadt si era hidratatd dupa 7 zile. Reducerea efectiva
a caloriilor este de 12%. Deoarece fructoza are acelasi
continut energetic ca si zahdrul, nu a existat o reducere
suplimentara a caloriilor in comparatie cu zaharul.

Reteta finald a utilizat un amestec de eritritol si

polidextroza. Polidextroza este un agent de incarcare cu o
dulceatd aproape neglijabila: mai putin de 10% in
comparatie cu zaharul. Avantajul utilizarii polidextrozei
este obtinerea unui agent de incarcare secundar cu continut
redus de calorii. Inlocuirea intregii cantititi de zahdr cu
eritritol nu este recomandata. Datoritd solubilitatii scazute
a eritritolului, nivelul sdu de utilizare este limitat.
Depasirea pragului de 66% de Tinlocuire a zahdrului
conduce la o briosd inca delicioasa, insd dupa o perioada
de depozitare prezintd pierderea umiditatii, briosa se
intdreste din cauza cristalizarii eritritolului. Pentru o
reducere mai mare a nivelului caloric din zahar,
polidextroza este ideald deoarece ofera 1 kcal/ gram.
Dulceata lipsd poate fi sporitd prin addugarea de
Acesulfam K.

Briosa rezultatd avea un volum usor redus fata de
testarile precedente. Totusi, culoarea si cupola erau
similare. Structura miezului era fina si elastica. Gustul era
usor diferit fatd de briosa de control: adaugarea
polidextrozei a parut a cauza o usoara pierdere a
prospetimii pe o perioadd de cateva zile, insa a oferit
rezultate  satisfacitoare  privind gustul  apetisant.
Compensarea dulcetei cu Acesulfam K a fost un succes: nu
a existat niciun gust rezidual tipic al indulcitorului de mare
intensitate datoritd amestecdrii cu eritritolul. Nivelul de
reducere a caloriilor a fost situat la 21% la reteta finala si
97% din caloriile zahdrului. Aceastd briosd poate fi
etichetatd atat ca produs “fara zahar adaugat”, cat si ca
produs cu “continut scazut de zahar”, dat fiind ca
continutul de zahar rdmas este mai mic de 5%.

O observatie majord in testarile de brutirie este ca
briosele indulcite cu eritritol necesita o temperatura de
coacere mai mica. Temperaturile uzuale de coacere pot
cauza pierderea rapida a umiditatii brioselor si pot duce la
o culoare foarte bruna a partii superioare a briogelor.

Testarile de brutarie descrise demonstreaza cum pot fi
formulate produse de brutarie apetisante si gustoase, prin
utilizarea noului indulcitor de volum numit eritritol.
Inlocuirea partiald sau totald a zaharului nu trebuie si mai
conducd la deficiente semnificative la nivelul gustului,
texturii si digerabilitatii. Produsele dezvoltate oferd o
reducere semnificativa a caloriilor si sunt eligibile pentru
revendicdrile nutritionale. Introducerea cu succes a
eritritolului nu este limitatd la briose: aceasta poate fi
transferata altor produse si ingrediente de brutarie bogate
in zahar, precum torturi, prajituri si chiar si preparate cu
fructe sau cu continut de crema.

Eritritolul este parte din gama “Healthy Choices”
(Alegeri sandtoase) ale Jungbunzlauer. Aceasta gami de
produse ce promoveaza sanatatea include si unele saruri
minerale organice de mare puritate, precum si noul
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substitut pentru sare, sub4salt®, in curs de brevetare,
si trateaza tendintele de top din domeniul sanatatii:
intdrirea minerald, inlocuirea zaharului si inlocuirea
sarii.
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