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Naturalmente Saludable: Reduccii de
Carbohidratos usando Eritritol.

Arcides Fllix Campos
Market Development Manager
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Mundo de Edulcorantes

Alta Intensidad Volumen/Bulk

Sacarina

Ciclamato

Acesulfame K

Aspartame

Neotame

Advantame

Sucralosa

Stevia Isomaltulosa

Taumatina Trealosa

Lo han guo Alulosa

Monatina Tagatosa

Brazeina Kojibiose
Gluco-polisacaridos
Maltodextrinas

Fructo-oligosacaridos
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QulesEritritol??

Aislado por primera vez en 1852[1Aprobado 1990 (Jap(n)

[0 Poliol de 4 Carbonos — CH,OH
[0 Polvo Blanco cristalino anhidro 2 e

[0 No es Higroscipico — OH HO

0 Sin Calor as(@ico poliol) — OH ~OH
0 1G=0 CH,0OH HOH,C H

[0 Natural (fermentaciln)

1 Alta Tolerancia Digestiva

[0 No Cariogico
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Por qules Natural

1 Se encuentra de manera natural Table 10.1 The natural occurrence of ery'r‘hritd in various foods.

en algunos alimentos. Foods Erythritol content
Wine 130-300 mg/L
. . Sherr}f wing 70 mg;"L
[0 Comercialmente se produce por: ¢ . 1550 mg/L
FERMENTACIN. Soy sauce 210 lngﬂ.
Misc bean paste 1310 mg/kg
Melons 22-47 mg/kg
Pears 0-40 mg/kg
Crapes 0-42 mg/kg
CH,OH
CH,>OH
O .
OH 1 HO
— - OH
OH OH :
OH HOH,C H

Glucosa Levadura Eritritol
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Metabolismo

[0 90 % es absorbido Intestino Delgado
Entra al flujo sangulneo pero NO es metabolizado
[J Excretado por la Orina

]

[0 10% restante  Muy poco metabolizado por mols

[1 Cero Calorias

O Alta tolerancia digestiva {}/}
0 Mdice Glicico =0 \
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Tolerancia Digestiva

Dosis laxante para una mujer de 60kg por dia

e ; e

129 18¢g 489
Sorbitol, Lactitol Maltitol, Isomalt, Xilitol Eritritol
(0.25g/kg bodyweight) (0.3g/kg bodyweight) (0.8g/kg bodyweight)

ERITRITOL es el poliol mejor tolerado
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[Adice Gliclmico

Beneficios de una dieta de bajo IG Sweetness  |GI
- Se incrementa la sensibilidad a la |{as compared |(as compared
. ) to sucrose) |to sucrose)
insulina IMaltitni Syrup 75% 87%
. Hydrogenated Starch Hydrolysate 33% 65%
- Reduce el riesgo de padecer Malti
altitol 75% 60%
: : Xylitol 100% 22%
diabetes tipo 2 Isomalt 55% 15%
[Lactitol 35% 10%
- Bajalos niveles de colesterol ~Mannital 60% 0%,
[Erythritol 70% 0%

- Reduce el riesgo de enfermedades

Sweetness and glycemic index of different sugar aleohols as compared to table
cardiacas sugar (sucrose).
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Salud dental

[ Polioles son [@migablesl(ton los dientes
[1 No pueden ser fermentados por las bacterias de la boca
[1 pH se mantiene neutral
[0 No Cariogldico

[1 Tambild es un Agente Cariostliico
[1 Estudios en vivo e vitro
[ Inhibe el crecimiento de las bacterias
[0 Reduce la formacii de placa
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Propiedades Quimicas

Estable a pH ([dido y base) y al calor

Azldar no reductor No hay reaccild de Maillard

Menos soluble que el azldar

Cristaliza a altas concentraciones [130-35%

Punto de fusiild 121[C

Viscosidad menor que sacarosa = concentracili

NO higrosclpico , estable hasta 90% HR

Depresii punto de congelacii / Elevacid punto de ebullici
Menor Aw a misma concentracili que sacarosa

OO 000040 -dd

0
CH-OH He o2

o HO
— OH - OH

CH-OH HOH:C

Chemical formula: C4H, ;0,4
Chemical names: 1.2 3.4 -hutanetetrol, meso-erythritol
Molecular weight: 12212
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—+— Sorbitol
- Xylitol
—— Maltitol
=pe= Erythritol
—%- Mannitol
—&— [somalt
== SUCIOSE

12
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Sucrose

Sorbitol

Erythritol

0.9

I [
5 10 15 20 25 30

Concentration (% w/w)

Actividad de Agua Aw a diferentes concentraciones

13



Propiedades Organolipticas

Dulzor: 60-70% el del

Az(dar

Efecto Refrescante al

Disolverse

Bitie

Sinergia con HIS

Astringent aftertaste

Mejora Palatabilidad

Enmascara ciertos sabores

Lactitol, ERYLITE

Azlcar

Maltitol

Ciclamato Sacarina Sucralosa

0.4x% 0.6x 0.9x 40x 400x% 600x
| | | |
| | || 1000x
Manitol Xilitol | Ace K Aspartames
0.5x 0 95x 175x% 190x

1x
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Sweat

Bl Suctose ] Erythrital

Both at 10% sucrose
equivalent value

Sweal persislence

r aftertaste Qilter

Burnl sugar

Smoothress Caramsa|

Dirying Baody



Principales retos al usarlo

[0 Cristaliza en concentraciones relativamente bajas
[ 30-35%

[1 Efecto Refrescante al Disolverse

[0 Menor solubilidad que el azldar a temperatura ambiente

Jungbunzlauer
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/I’m the black sheep N
of the tamﬂ}i:,_

el

& proud of it!/

Isomalt Maltitol
Sorbitol Xilitol

16
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APLICACIONES
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BEBIDAS
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Bebidas

[0 Aprobaciidh FEMA GRASS a dosis de hasta 1.25%
[1 Sabor [Raturall]

[1 Uso principal en sinergia.

[1 Enmascara notas metllicas y resabios de HIS
[0 RebA Se Mantiene Claim [Endulzante Naturalll

Erythritol, stevia & monk fruit sugar, sweetener:

. ) Bai Brands: zero added
Zevia: zero sugar, Sweetener:
' Erythritol and stevia

| ——. .
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Zevia: zero sugar, Sweetener:
Erythritol, stevia & monk fruit 0
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B e b i d a s —. fo ingreclonts”

Mezcla de Sucralosa + Eritritol= Soluciéon de 1 k
OLa

Persistence Body
=== Sugar
— Sucralose
Sucralose + 1.5% ErOH
All at 10% SEV
Bitter aftertaste : g Sugar-like
Irritant Caramel
T Bitter

Fig. 10.13 Impact of 1.5% erythritol on taste profile of sucralose-sweetened diet cola ot 10 SEV
(scale 0-15).
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¥ 4
S

B Pure boverage M Beverage + 1% ErOH [0 Beverage —+ 3% ErOH

Attribute lTea Ccffes Grapefruit juice

Intensity of
characteristic flave

Sweeal

2
Body E—
E—

Smaootn

<Astringen1

Fig. 10.14 Impact of erythritcl on key cftributes of tea, coffee and gropefruit juice (scale 0-100).
*Significant difference [p < 0.05) compared to pure bevercge.

1
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Bebidas

[0 Concentrados/bebidas para hacer frappe
dependen de la [depresild del punto de e
congelacifL] 480 | Sl ;ﬁ?

[0 Bebidas sllb con HIS se congelar@n en e
un bloque.

— ———

T# L-I | 5 . & |

[1 3.5% de Eritritol = 10% Sacarosa

Viable: Bebidas frappe 0 Calorias
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Resumen

[1 Edulcorante Natural

[1 Cero Calorias

[1 Sinergia con HIS
[ Enmascara sabores amargos o metllicos

0 Aprobacii FEMA GRASS (1.25%)
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Helados

[0 Usar solo HIS NO es viable  Helado muy duro

[1 Agregar Eritritol & HIS mejor opciln.

[1 Baja el punto de congelacili
[1 Helado mas suave
[1 Mas agua lldquida al iniciar la maduracili
[1 Helado mas suave en congelador del Consumidor

Dosis de Uso: 5-25%
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Helados

Elaboraciin de helado

Qullesperar

!

Disolver Requiere energla adicional para vencer el calor de disolucion negativo
l Temperatura baja

Congelar  Energla liberada cuando eritritol cristaliza
l Temperatura sube

Energla adicional para congelar

Derretir Requiere energla adicional para vencer el calor de disolucion negativo
Temperatura baja
Descenso en temperatura disminuye el derretimiento
Incrementa el mouthfel
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Ingredients Quantity [%]
Standard | 63% menos | Sugar free | Sugar free | Sugar free
az[dar 1 2 3
Agua 85.65 81.20 78.65 78.25 78.25

Sorbitol - - 10.0 5.0 -
Ac. cflitico 1.0 1.0 1.0 1.0 1.0
Goma Xantana 0.2 0.2 0.2 - -
Pectina - - - 0.6 0.6
Sabor 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1
Color 0.05 0.05 0.05 0.05 0.05
Claims Reducido | Sin Az[dar, | Sin Az[dar, | Sin Az[dar,
Azgar, Bajo en Bajo en Sin
Bajo en Calorias Calorias Calorias
Calorias
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Samples Sensorical Evaluation Labelling Pictures
Standard fast melting after opening, no
13% Sugar mouth feel, pleasant sweetness

Xanthan Gum or Pectine

63% less Sugar
< 5g/100g Sugar (4.75%),
12.7% Erythritol

Xanthan Gum or Pectine

slightly harder texture, melting
slower, improved mouthfeel,
pleasant sweetness

Sugar free 1
10% Erythritol, 10% Sorbitol,
Xanthan Gum or Pectine

melting slower, very soft, a bit
more mouthfeel, pleasant
sweetness

Sugar free 2
15% Erythritol, 5% Sorbitol,
Pectine (0.6%)

soft, melting slower, improved
mouthfeel, pleasant sweetness

Sugar free 3
20% Erythritol,
Pectine (0.6%)

slightly harder texture, melting
slower, improved mouthfeel,
pleasant sweethess

28
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Resumen

[J Aportan textura y volumen
[1 Deprecian el punto de congelacili
[J Cero calor@s

[ ldeal: reducciones parciales de azldar




PANIFICACIN
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Panificaciln

[0 Azlgdar
[0 Sabor
Color
Textura
Estructura
Vida de Anaquel

O O O O

O Eritritol
[J Sabor
[1 Textura
[] Estructura
1 Vida de anaquel
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onsideraciones

—

Panificacili|

[1 El proceso debe ser ajustado

[ La textura es ligeramente diferente.
[0 Miga mas suave
[1 Corteza ligeramente mas gruesa

Reemplazos parciales mejor opcili (sin afectar sabor)

[1 El efecto [Mefrescantel ke puede sentir despuls de cierto periodo de
tiempo.

[ Posible recristalizacili del Eritritol (vida de anaquel).

[0 ERYLITE es menos dulce que el azl[dar compensar con
edulcorantes de alta intensidad.

[]

TEXTURA VOLUMEN

32
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Productos

[ Batidos: Muffin, pound cake, queques
[1 Tortas

[0 Galletas

[0 Pancakes

[0 Rellenos / Cubiertas




Ejemplo de Flimula

Nutrition Facts

Nutrition Facts

ey ngs Par Contginegr
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Pruebas (%)

Ingredientes

Margarina

Manteca vegetal

Azldar glas

Eritritol con Stevia

Leche
Sal
TOTAL

Referencia
11.85%
35.55%
47.39%

0.00%
4.74%

0.47%
1000.0

100%
reducci

11.85%
35.55%
0.00%
47.39%
4.74%

0.47%
100.0%

50%
reducci

11.85%
35.55%
23.70%
23.70%

4.74%

0.47%
100.0%

34
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Productos

Dosis de uso
[0 Panificacili: 5 -15% maximo (base 100)

1 Jaleas/mermeladas: MXimo 20% (para evitar cristalizacili)

Eritritol + Reb A

35






