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Rezumat. Problema asigurarii unei alimentatii sandtoase a populatiei devine din ce in ce mai
relevanta in fiecare an. Excluderea zaharului din retetele alimentelor industriale din punct de vedere
tehnologic este o sarcina dificila pe care producatorii incearca sa o rezolve cu ajutorul indulcitorilor.
Fiecare dintre indulcitorii cunoscuti in prezent, fie naturali sau sintetici, poseda anumite avantaje si
dezavantaje. In Republica Moldova existd o gamd destul de larga de indulcitori autorizati, dar doar
o mica parte dintre acestia (E 950, E 951, E 952, E 954, E 955) se gdseste des in comporzitia diferitor
produse alimentare locale. Pe baza analizei proprietatilor nutritionale si tehnologice ale acestor
indulcitori, a fost stabilit ca E 955 — sucraloza prezinta cele mai bune perspective pentru obtinerea
produslor alimentare calitative cu un continut de calorii scazut.
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Introducere

Indulcitorii fac parte din clasa aditivilor alimentari adaugati in compozitia alimentelor cu
scopul de a da gustul dulce produselor finale. Aceste substante activeaza receptorii pentru gustul
dulce la fel ca zaharul, dar diferenta e faptul ca unii contin mult mai putine calorii decat acestea [1].
In ziua de azi indulcitorii sunt tot mai des utilizati fiind de doua tipuri: naturali si artificiali, acestia
prezentand atat avantaje, cat si dezavantaje pentru sandtatea umana [2].

Preferinta pentru gustul dulce la o gama de intensitati este caracteristica omului. Este cunoscut
faptul ca ingestia n exces de zahar este egald cu un aport crescut de energie, ce la randul sau poate
provoca diferite boli cronice precum obezitatea sau cariile dentare si duce la cresterea in greutate care
este o temd actuala [3]. Indulcitori artificiali au aparut in 1950 pentru a satisface nevoia de dulce a
populatiei, unde consumul de zahar a crescut la un nivel extrem de enorm (echivalentul a aproximativ
20 de lingurite pe zi, in medie) [4].

Din cauza faptului cd unii experti au parerea ca indulcitorii prezinta risc, iar altii au parerea
contrard [5], existd necesitatea de a aborda aceastd temd si de a analiza detaliat caracteristicile
nutritionale si tehnologice ale Indulcitorilor disponibili populatiei Republicii Moldova.

Influenta indulcitorilor asupra organismului uman

Includerea dulciurilor in dietd contribuie la stimularea centrului placerii din creierul uman.
Gustul dulce se asociaza cu senzatii placute, ceea ce provoaca o anumita dependenta psihologica de
zahar. Specialistii noteaza faptul ca dependenta psihologica sau cea emotionald de dulce pot conduce
la cea fiziologica. Acest lucru se datoreaza faptului ca receptorii gustului dulce sunt localizati nu doar
in cavitatea bucala ci si in alte organe umane [6].

Descoperiri recente sugereaza ca receptorul de gust dulce TIR2/T1R3, care este exprimat in
multe tesuturi extraorale, cum ar fi intestinul si pancreasul, joacd un rol important in detectarea
nutrientilor si reglarea proceselor metabolice care implica secretia de insulind. Receptorul gustului
dulce se gaseste si in tesuturile 1n care functia sa pare mai putin evidenta, cum ar fi creierul, colonul,
vezica urinara, limfocitele si inima (Fig.1) [7].
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Figura 1. Receptorii gustului dulce localizati in organe umane

Indulcitorii patrunsi in organismul uman, actioneaza asupra eliminarii hormonilor intestinali si
asupra expresiei proteinelor-purtitori de glucoza. Receptorii dulci din oase si tesutul adipos stimuleaza
celulele osoase, ceea ce poate duce la osteoporoza. Zaharina, de exemplu, creste tonusul si contractia
vezicii urinare. Indulcitorii provoacd o eliminare rapida de insulind, actionind asupra receptorilor
pancreatici. Activarea receptorilor dulci duce la o reducere a fluxului sanguin in vasele creierului, ceea
ce creste riscurile de atacuri cerebrale si boli neurodegenerative. Functia receptorilor este importanta
pentru sdndtatea umand, de aceea consumatorii de producte dietetice trebuie sa fie seriosi cu privire la
alegerea Indulcitorilor, ale caror beneficii si daune incd pana acum se dezbat [6, §].

Beneficii si riscuri pentru sanatate

Indulcitorii naturali sunt asociati cu mai multe beneficii pentru sanatate in comparatie cu cei
artificiali. De exemplu stevia, ea nu are calorii sau carbohidrati, cercetatorii au constatat faptul ca
stevia poate scadea colesterolul LDL, previne diabetul de tipul 2, deoarece creste sensibilitatea la
insulina, reducand astfel sinteza glucozei din sange. Un alt studiu de cercetare a demonstrat ca stevia
ar putea Tmbunatati memoria si reduce daunele oxidative ale creierului.

Cei artificiali sunt asociati cu mai multe aspecte negative pentru sanitate in comparatie cu cei
naturali. Unii indulcitori artificiali (E 950 - Acesulfam, E 952 - Ciclamat, E 954 - Zaharina s.a.) chiar
sunt interzisi in anumite tari din cauza proprietatilor lor cancerigene. Studii demonstreaza, ca
indulcitorii artificiali precum aspartamul, sucraloza pot duce la malformatii congenitale, cancer, carii
si crestere in greutate [9, 10].

Riscurile aduse de consumul ridicat de indulcitori artificiali sunt:

factorii de risc pentru sindromul metabolic, inclusiv obezitatea abdominald;
nivelul ridicat al trigliceridelor si scazut al colesterolului HDL;

tensiunea arteriala mare;

nivelul ridicat de zahar din sange (glicemie);

cresterea riscului dezvoltarii unor afectiuni metabolice;

dezechilibru hormonal greu de remediat;

modificarile in nivelul concentratiilor biochimice ale aminoacizilor si grasimilor;
schimbarea modului de procesare a grasimilor;

modificarea gradului de energie al organismului;

schimbarea calitatii somnului si a memoriei;

aparitia dependentei daca se consuma zilnic;

dezechilibre gastro-intestinale [9].
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Tabelul 1
Avantajele si dezavantajele indulcitorilor artificiali [2]
Avantaje Dezavantaje
Au continut caloric redus si sunt utili persoanelor | Produsele care au la baza indulcitori prezintd un
care vor sa slabeasca. Rolul important al numar redus de calorii, ceea ce provoaca consumul
indulcitorilor artificiali consta in faptul cd acestia | excesiv al anumitor grupe de bucate/ bauturi bogate
au o putere 1naltd de indulcire a alimentelor (de in carbohidrati si grasimi, servind cauza
100-600 ori mai mare decat a zaharului), in derigrarilor metabolice

acelasi timp avand minimum de calorii
Este o alternativa pentru oamenii cu diabet zaharat | Poate provoca aparitia cancerului

Indulcitorii artificiali nu provoaca aparitia cariilor | Auin compozitie anumite ingrediente care
dentare, comparativ cu zaharul déuneaza sanatatea (fenilalanina, acid aspartic,
metanol, acid ciclamic)

Particularitatile indulcitorilor naturali si celor artificiali disponibili consumatorilor din
Republica Moldova

Indulcitorii sunt utilizati ca ingredient principal in fabricarea produselor de cofetirie si sunt
derivati 1n principal din diferite surse animale sau vegetale. De exemplu, mierea reprezintd un
indulcitor natural facut de albine, folosind nectarul din flori. In schimb indulcitorii artificiali sunt
derivati in principal din substante chimice sintetice in timpul prelucrarii industriale. Aceasta este
diferenta cheie desi ambii sunt utilizati pentru aceleasi aplicatii, ei au proprietati senzoriale si
nutritionale diferite, precum efecte diferite asupra sanatatii ce sunt specificate in Tab. 2 [9, 10].

Tabelul 2
Analiza caracteristicelor indulcitorilor naturali si artificiali

indulcitorii artificiali indulcitorii naturali
sunt mai ieftini sunt mai scumpi
au continut caloric redus sau sunt noncalorice au continut caloric variat
pot avea efecte negative asupra sanatitii (migrene | se asociaza cu mai multe beneficii pentru sanatate
, dereglari stomacale, creste riscul aparitiei (reducerea riscului bolilor cronice, beneficii
obezitatii ,reactii alergice la nivelul pielii) pentru sandtatea inimii si a oaselor)
aminoacizii, peptidele si alcoolii de zahar sunt fructoza si alcoolii de zahar sunt principalii
principalii compusi cu gust dulce compusi ai gustului dulce
sunt utilizate la stropirea alimentelor, indulcirea sunt utilizate la coacerea, intinderea pe paine sau
bauturilor calde, a produselor de cofetérie si a biscuiti, indulcirea diferitelor bauturi si
caramelelor pentru a adauga dulceatd si textura conservarea carnii
produselor gatite

Pe teritoriul Republicii Moldova utilizarea in produse alimentare a indulcitorilor in calitate de
aditivi alimentari este strict limitatd conform documentului normativ HG 229/2013 privind aditivii
alimentari [11]. Conform documentului respectiv producatorii locali au dreptul sa utilizeze 17
indulcitori alimentari din care 8 sunt naturali, iar 9 artificiali.

A fost realizatd o analiza a compozitiei chimice a unui sortiment larg de alimente (Fanta,
Tymbark, suc Jaffa, Red Bull, lapte condensat, biscuiti Chikapie, gogoase, iaurt Dolce cu fructe s.a.)
disponibile consumatorilor din Republica Moldova. Astfel, la asa grupe de bucate ca bauturi, conseve,
produse lactate si produse de patiserie au fost evidentiate indulcitorii principali utilizati in tehnologia
de fabricare a acestora (Fig.2).
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Figura 2. Sortimentul compusilor dulci
gasiti in principal in dieta consumatorilor locali

S-a stabilit cd in dieta consumatorilor din Republica Moldova sunt prezente produsele
alimentare cu un continut inalt de indulcitori artificiali (E 951, E 950, E 952, E 954, E 955).
Proprietatile indulcitorilor respectivi au fost studiate mai detaliat in scopul stabilirii influentei
acestora asupra sanatatii populatiei locale (Tab.3).

Tabelul 3
Caracteristicile principalilor indulcitori artificiali
consumati de populatia Republicii Moldova [6]
Nume, denumirea | Coeficientul . . Norma de
. < < Avantaje Dezavantaje
pe eticheta de dulceata consum
Aspartam E 951 200 Stabil in lichid Postgust neplacut 50 mg per 1
kg masa
corporala
Acesulfam de 200 Are o duratd lungd | Slab solubil; produsele care il contin | Nu mai mult
potasiu E 950 de valabilitate; nu | nu trebuie utilizate pentru copii, | de 1 g pe zi
provoaca alergii; nu | femeile insdrcinate si care alapteaza,
contine calorii contine metanol, ceea ce duce la
perturbarea inimii si a vaselor de
sange; contine acid aspartic, care
excitd sistemul nervos si provoaca
dependenta
Zaharina potasica 300-500 Rezistent la caldura | Mirosul usor are un gust metalic 0,2 g pe zi
E 954 (IV) si acizi; fara calorii | neobisnuit
Zaharina de calciu 300-500
E 954 (1IT)
Ciclamat de calciu 30 Fara calorii, | Utilizare interzisa in Uniunea | 0,8 gpe zi
E 952 (I11I) rezistent la | Europeand si America
temperaturi ridicate
Sucraloza E 955 600 Nu contine calorii | Aplicabila pentru bauturi, dulciuri, | Nu mai mult
pudre proteice de 60 g pe zi
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Conform datelor din Tab.3, majoritatea indulcitorilor artificiali prezinta anumite dezavantaje,
precum digerabilitate scazuta (E 950), postgust si miros neplacute (E 951, E 954), risc pentru sanatate
(E 952). Cel mai perspectiv, din punt de vedere nutritiv si tehnologic poate fi considerat indulcitorul
E 955 — sucraloza care la moment se gaseste mai mult in produse locale de patiserie.

Concluzii

Problema alegerii indulcitorilor naturali si artificiali la obtinerea produselor alimentare
calitative joaca un rol important in ziua de astazi, deoarece priveste bunurile de larg consum. Din
sortimentul indulcitorilor disponibili consumatorilor din Republica Moldova pot fi mentionati: E 950,
E 951, E 952, E 954, E 955, mierea de albine. Mai des sunt intalniti si utilizati cei artificiali, din cauza
faptului ca sunt mai ieftini, iar consumatorii aleg sa procure aceste produse, deoarece au un pret mai
redus, 1nsa nu toti cunosc efectele acestora. Ar fi in folosul consumatorilor (care n-au contraindicatii
speciale) ca unii indulcitori artificiali ar fi inlocuiti cu cei naturali care nu provoaca consecinte
negative, precum: mierea, stevia sau siropul de artar ori sd fie promovat in dieta lor indulcitorul
benefic din punt de vedere nutritiv si tehnologic — E 955 (sucralozd).

Cu toate acestea, pentru o viata sdndtoasa este necesar ca populatia Republicii Moldova sa fie
mai bine informata despre riscurile asociate cu diferite tipuri de Indulcitori (mai ales prin eticheta
alimentelor) si numai decat sa respecte doza zilnicd recomandata.
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