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ZOFIA KOLODZIEJ

MALTODEKSTRYNY I ICH ZNACZENIE ZYWIENIOWE

Wedlug definicji przyjetej przez Grupg Ekspertéw Skrobiowych (STEX) euro-
pejskich towarzystw skrobiowych, maltodekstryrty sa to przyswajaine cukrowce za-
wierajace D—glukoze oraz jej oligomery i1 polimery o DE ponizej 20, majace postac
biatych proszkéw lub stezonych roztwordw. Wytwarzane sa przez czgsciowa hydrolize
skleikowanych skrobi spozywczych, za pomoca kwasow dopuszczonych do stosowa-
nia w przemysle spozywczym i/lub enzyméw [5]. Podana definicja maltodekstryn do-
puszcza uzycie kwasdw do hydrolizy skrobi. Kwasowa hydroliza daje produkt bardziej
homogeniczny niz hydroliza enzymatyczna [4]. Jednakze przy stosowaniu hydrolizy
kwasowej konieczne jest Sciste przestrzeganie warunkow gwarantujacych uzyskanie
produktu o okreslonych parametrach jakosciowych. Enzymatyczna hydroliza jest bar-
dziej selektywna, co przy wlasciwym doborze preparatdow enzymatycznych i parame-
trow reakcji umozliwia otrzymanie maltodekstryn o zréznicowanych wlasciwosciach
[3]. Proces ten przebiega w tagodniejszych warunkach (temperatura, pH, cisnienie), w
poréwnaniu z hydroliza kwasowg [16]. Maltodekstryny jako produkty hydrolizy enzy-
matycznej nie wymagaja zgodnie z ustaleniami FAO/WHO testow toksykologicznych
[6]1.

‘ Praktyczne zastosowanie w hydrolizie skrobi znalazly nastgpujace enzymy amy-
lolityczne [3, 10, 16]:

Endoamylazy:

e termostabilna i mezofilna alfa—amylaza,

Egzoamylazy:

e glukogenna egzoamylaza — glukoamylaza,

¢ maltogenna egzoamylaza — beta—amylaza.

Enzymy hydrolizujace rozgat¢zienia:

¢ pullulanaza,

* izoamylaza.

Dr inz. Zofia Kolodziej, Katedra Technologii Weglowodanow, Akademi Rolniczej w Krakowie
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Obecnie maltodekstryny sg produkowane z zastosowaniem alfa—amylazy bakteryjne;j
[8, 16]. W zaleznos$ci od warunkéw hydrolizy (dawki i czasu dzialania enzymu), uzy-
skuje sie rozny stopien depolimeryzacji skrobi, z ktéorym zwiazane sa wlasciwosci
hydrolizatu (lepkos$¢, rozpuszczalno$é, stodycz, higroskopijnosé). W warunkach zasto-
sowania do produkcji maltodekstryn jednoenzymatycznej hydrolizy, sktad weglowo-
danéw w hydrolizacie zalezy gtéwnie od uzyskanego roéwnowaznika glukozowego. |
jak podaje Stominska [16], maltodekstryny o:

1} 9-12 DE zawieraja: 1 % glukozy, 4 % maltozy, 5 % maltotriozy,

2) 13-17 DE: 1 % glukozy, 5 % maltozy, 7 % maltotriozy,

3) 17-20 DE: 1 % glukozy, 7 % maltozy, 9 % maltotriozy.

Wedlug Atkinsa i Kennedy {1], rownowaznik glukozowy nie charakteryzuje w
wystarczajacy sposob oligosacharydowego spektrum hydrolizatow. Roznice w jakosci
substratu skrobiowego: stopien rozgalezienia, zawarto$¢ amylozy wplywaja znaczaco
na sklad oligosacharydéw hydrolizatow, uzyskanych w wyniku dzialania alfa—
amylazy. Ci sami autorzy uzyskali zmiany skfadu weglowodanowego maltodekstryn,
utrzymujac niskg warto$¢ rownowaznika glukozowego, przez uzycie w procesie pro-
dukcji obok alfa amylazy — pullulanazy [2].

Stominska [14] podjeta proby rozszerzenia asortymentu produkowanych malto-
dekstryn poprzez zastosowanie scukrzajacych preparatow enzymatycznych. Uzyskata
hydrolizaty niskoscukrzone o zwigkszonej zawartosci glukozy czy maltozy i ulepszo-
nych wlasciwosciach fizyko—chemicznych. Jak podkreslaja Glowinkowska i wsp. [8]
oraz Slominska [15] rozwoj enzymologii niesie z sobg mozliwosci regulacji
wiasciwo$ci produktéw hydrolizy skrobi i ksztaltowania ich wedlug zapotrzebowan
rynku.

Zmienno$é sktadu weglowodanowego maltodekstryn sprawia, ze ich wlasciwosci
fizjologiczne 1 funkcjonalne sa zréznicowane. Dzigki swoim réznorodnym wlasci-
wosciom uzytkowym (emulgujace, wypelniajace, stabilizujace, regulujace stodycz i
inne), maltodekstryny znajduja szerokie zastosowanie w wielu galeziach przemystu
spozywczego: w przemysle cukierniczym, koncentratow spozywczych, piekarskim,
owocowo—warzywnym, mleczarskim, migsnym itd. {9, 11].

Maltodekstryny sa ogélnie uzriawane za najbardziej odpowiednie sktadniki we-
glowodanowe w zywieniu ludzi [9]. Poszczegdlne weglowodany réznia si¢ pod wzgle-
dem wiasciwosci fizjologicznych, takich jak: szybkos$¢ wchianiania z przewodu po-
karmowego do krwi, ilosci insuliny potrzebnej do ich przyswojenia, wplywu na apetyt.
Spozywanie weglowodanow, ktore latwo ulegaja wchianianiu (sacharoza, glukoza)
jest korzystne wtedy, gdy istnieje potrzeba szybkiego dostarczenia energii. Ma to zna-
czenie dla ludzi chorych, w stanach wycienczenia po przebytych chorobach, ale takze
w zywieniu ludzi zdrowych, ktérych zapotrzebowanie na energie jest duze i musi by¢
szybko uzupelniane (sportowcy, ludzie cigzko fizycznie pracujacy).
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W normalnie funkcjonujacym organizmie istnieje zaleznos¢ polegajaca na tym,
ze im szybciej wehianiany jest cukier tym wigeej insuliny potrzeba do obnizenia wy-
sokiego stezenia glukozy we krwi. W nastepstwie zwigkszonego wydzielania insuliny
zmniejsza si¢ szybko poziom glukozy do zbyt matej zawartosci, co wywotuje uczucie
glodu. W przypadku niemowlat, ten mechanizm wywotywania uczucia gtodu i konie-
czno$¢ jego zaspakajania moze prowadzi¢ do przekarmiania dziecka [12]. Szczegdlnie
niekorzystne dziatanie wystepuje przy nadmiernym spozywaniu sacharozy, ktéra moze
by¢ ponad to przyczyna biegunki. Biegunka jest spowodowana pozostawaniem w jeli-
cie nadmiernej ilosci osmotycznie aktywnych oligosacharydow, ktore pozostajac w
swietle jelita powoduja zwigkszenie objgtosci tresci jelitowej [7]. W zwigzku z tym
lekarze i specjalisci z zakresu zywienia niemowlat zalecaja wykluczenie, lub ograni-
czenie spozywania sacharozy w pierwszym roku zycia dziecka. W proponowanym
sktadzie modyfikowanego mleka dla niemowlat uwzglednione sa maltodekstryny [12].

Maltodekstryny sa cennym sktadnikiem diet specjalnych, na przyktad o wysokiej
wartosci kalorycznej. Waznym warunkiem przy ustalaniu takiej diety jest uniknigcie
napreZenia osmotycznego w organizmie osoby ja stosujacej. Cukry uzywane w diecie
jako zrodlo energii nie pozwalaja na osiagniecie odpowiedniego cisnienia osmotycz-
nego, natomiast maltodekstryny z ich duza réznorodnoscia aktywnosci osmotycznej
wlatwiajq sporzadzenie odpowiednich diet [9].

Bardzo waznym zagadnieniem z punktu widzenia prawidtowego zywienia jest
obnizenie kalorycznosci pozywienia przez substytucj¢ thuszczu produktami enzyma-
tycznej hydrolizy skrobi o niskim rownowazniku glukozowym. Do tego rodzaju hy-
drolizatéw naleza opracowane w Centralnym Instytucie Zywienia NAN w Poczdamie,
tzw. SHP (Starkehydrolysenprodukte) — produkty hydrolizy skrobi. Proces technolo-
giczny otrzymywania SHP polega na tagodnej, kontrolowanej hydrolizie skrobi ziem-
niaczanej przy uzyciu alfa-amylazy do DE 5-8 [17]. SHP nie jest stodkie, zawiera
0.396 glukozy i ponizej 1.5 % oligosacharydéw do G, Cze$é wielkoczasteczkowa
SHP sklada si¢ przewaznie z produktéw rozktadu amylopektyny. SHP tworzy termo-
odwracalne zele. Zele te maja podobna konsystencje jak tluszcze spozywcze: masto,
margaryna, smalec. Tworza stabilne emulsje trwate w niskiej temperaturze, zarowno z
wymienionymi ttuszczami jak i z olejami ro§linnymi [13].

Zastosowanie maltodekstryn w produkcji zywnosci o obnizonej kalorycznosci
przedstawiono na przyktadzie SHP.

1. Stosujac mieszaning SHP—woda mozna obnizy¢ udziat thuszczu w majonezach z 83
lub 65 % na 20-25 %. Przy czym przy takich samych wlasciwosciach sensorycz-
nych, posiadaja one lepsza trwato$¢ np. podczas przechowywania w chtodziarce nie
zachodzi rozdzial faz. Majonezy takie stosuje si¢ do satatek migsnych, rybnych i
warzywnych.
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2. W masach tortowych mozna zastapi¢ maksymalnie 40 % masta lub margaryny
roztworem 25 % SHP w wodzie. ROwnoczesnie mozna obnizy¢ zawarto$¢ sacharo-
zy o 15 % zachowujac t¢ sama stodkos¢ masy oraz bez obnizZenia jakosci pominagd
dodatek jaj. '

3. Przez odpowiedni dodatek SHP mozna obnizy¢ zawartos¢ ttuszczu w serkach to-
pionych i lodach. W tym ostatnim przypadku dodatkowo zapobiega sie tworzeniu
gruboziarnistych krysztaléw lodu i nastgpuje podwyzszenie temperaturry krzep-
niecia.

Niskoscukrzone produkty hydrolizy skrobi (typu SHP) dzieki swoim cickawym

wilasciwosciom funkcjonalnym znajduja coraz szersze zastosowanie w zywieniu i

przemysle spozywczym.
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