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SEKER ALKOLLERDEN KSILITOL; OZELLIKLERI,
URETIMI VE GIDALARDA KULLANIMI

XYLITOL AS A SUGAR ALCOHOL: PROPERTIES,
PRODUCTION AND ITS USES IN FOODS

i Nevzat ARTIK, Sedat VELIOGLU, Bilge KAVALCI
Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Bilimi ve Teknolojisi Bolimi, Digkapi-rANKARA

OZET: Ksilitol, tathlik defieri sakkaroz ile yaklagsk olarak aym ofan kristal halde bir maddedir. Ksilitol dig giirimelerine
‘neden olmadif igin gelecekte sekerin yerini alabilecektir. :

‘Ksilitol dogada ilk defa alg ve mayalardan elde edilmigtir. Ksilitol birgok meyve ve sebzede bulunmakla birlikte
miktan gok diigiiktiir. .

Ksilitol, endiistriyel Slgekte yulaf, pamuk tohumu, misir kogani ve gegitli odunsu bitkilerin kimyasal hidrolizi ile

elde edilmektedir. Bu proseste ksilan dncelikle D-ksiloza dGniigmekte daha sonra ksitozun hidrojenasyonu ile ksilitol elde
edilmektedir. .

Ksilitol, ciklet, sert gekerleme, jel tipi gekerleme, gikolata, dondurma, yojurt, recel, finnctik iiriinleri ve bazi diet
gidatarda yaygin sekilde kullamim alam bulmaktadir.

SUMMARY: Xylitol is as crystalline substance with sweetness almost equal to sucrose. Xylitol is extremely promising as
2 sugar replacement for the preventing of tooth decay.

Xylitol was firstly found in algea and yeasts in the nature. Xylitol occuring ubiquitously in a number of fruits
and vegetables but in few amounts.

Xylitol is industrially manufactured by chemical hydrolysis process of hemuceliulose sources i. & woaods, oat,
cotton seed or corn cobs. Process converts xylan to D-xylose and hydrogenation of xylose yielded xylitol.

Common applications of xylitol include chewing gum, hard candies, jelly type candies, chocolate, ice cream,
yoghurt, jams, bakery products and some dietary foods.

GIRIS

Ksilitol, ilk olarak deniz yosunlar: ve mayalardan elde edilen bir seker alkoldiir. KRATZL ve
SILBERNAGEL (1963) tarafindan yapitan bir aragtirmada, ksilitol itk defa mantardan (Psalliota campestris)
elde cdilmigtir. Ksilitol meyve ve sebzelerde ok digik dizeylerde bulunmaktadir (MAKINEN ve
SODERLING, 1980). Kandaki ksilitol konsantrasyonu, insantar icin 0,03-0,06 mg/100 m! kan ditzeyindedir.

 Kastlitol itk defa 1891 yiinda BERTRAND (1891), FISCHER ve STABEL (1891) tarafindan surup
halinde ekstrakte edilmigtir. Daha sonraki yillarda WOLFROM ve KOHN (1942) oldukga saf ksilitolil elde
etmeyi bagarmiglardir. CARSON (1943) ilk defa ksilitoliin stabil olan (rombik) ve stabil olmayan
(monoklinik) formlari bulundugunu ortaya koymustur. CHIANG ve Ark (1958) ilk defa Penicillium
chrysogenum; ONUSHU ve SUZUKI (1966)da mayalar: kullanarak ksiloza ksilitole indirgemeyi
basarmiglardir. SCHEININ ve Ark, (1975) yaptiklart aragtirmada, ¢iklet firetiminde sakarozun yerine ksilitol
kullanilabilecegini ve ksilitoliin dig ciiriimesini engelleyici etkisi oldugunu belirlemiglerdir.

Ksilitol meyvelerde degisik olgunluk dénemicrinde farkh diizeyde bulunmaktadir. Tablo 1’de bau
meyvelerin biinyesinde bulunan ksilitol miktarlart gosterilmigtir.

Tablo 1. Baz Meyvelerde Bulunan Ksilitol Miktan  KSILITOL URETIMI

MEYVE Ksilitol Miktars Dogal kaynaklarda ksilitol miktarmin ¢ok dilgiik

(kg/e) olmas: nedeniyle bunlardan ekstraksiyon yontemi ile ksilitol

Cilek (tam olgunlagmamss) 150 iiretimi hem pratik hem de ckonomik olmamaktadir. Bir
Cilek (olgunlagmis, kirmuzi) 280 pentoz olan ve hidrojenizasyon ile ksilitole doniisen ksiloz,
Elma (ham) ' 128 bitkilerde serbest halde bulunmaz. Genellikle ksilitol, D-
Elma (olgun) a8 ksiloz iinitelerinden olugmug bir polisakkarit olan ksilan
Sl“k gg formunda bulunmaktadir. Ksilan da serbest halde
I"J:iii!m 93 bulunmamakta olup, seliloz ile birlegmis haldedir (SPALT

ve Ark, 1973).
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Ksilozun, dogada fazla miktarda bulunmasma ragmen, ozellikle glukoz gibi diger
karbonhidratlardan ayriimasmdaki zorluklar nedeni ile ticari olarak iiretimi ¢ok giigtiir. Bu nedenle
bitkilerden ksilozun eldesi ve bunu takiben hidrojenizasyon iglemi, ksilitol iiretiminin esasm tegkil
etmektedir. Bu amagla kullamlan bitki materyalleri kayin gibi sert agaglar, yulaf ve pamuk ¢igidi kabugu,
misir kogani, seker pancarn posasi, saman ve findik kabuklaridir. Bu materyallerin ksilan ve ksiloz miktari
kuru agirhklarinm %20-30i diizeyindedir.

Ksilandan asit ile hidroliz sonunda D-ksiloz ve onun da katalizorlerle hidrojenizasyonuyla ksilitol

firetimi ger¢eklesmektedir (Sekil 1).

CHO CH,OH
o H-C-0OH H-C-OH
Hidroliz HO - C - H Hidrojenizasyon HO - C-H
| - |
H, 0 H-C-0OH + H,0O H-C-0OH
+ i + Katalizdr !
Asid CH,O0H CH,O0H
o) D - ksiloz . Ksilitol
CsH1a05 CsH; 505
Ksilan
(CS“804_,n

Sekil 1. Ksilitol Uretiminin Genel Prensibi

Saf ksilitol dretimi igin hammaddenin se¢imi ¢ok Snemlidir. Bu amagla hammaddede ksilan
miktarmmn yitksek olmast aranan ilk sarttir. Uretilen ksiloz ve ksilitoliin, glukoz, mannoz, arabinoz ve
galaktoz gibi diger sekerlerden armdinimas: amaciyla saflagtirma ve ayirma iglemlerinin yapilmast gereklidir.
Endistriyel ¢apta ksiloz ve ksilitol iiretimi $ekil 2’de ayrintil sekilde gosterilmistir.

1- Hidroliz:

Bityiik capta ksilitol iiretimi amactyla bitki materyalleri seyreltik asit ¢ozeltisi ile basing altinda

1sitilmahidir. Bu islem sonunda hemiseliilozlar hidrolize ugramakta ve ligninler ¢okelmektedirler. Monomerik

- gekerler, reaksiyon esnasinda diger ¢oziinen kistmlarla birlikte ¢oziinmektedir. Bu iglem csnasinda selilloz

parcalanmakta ve boylece ksilozun sakarozile karigmasi 6nlenmis olmaktadir, Eger ksiloza sakaroz kangirsa

birgok ayrrma giiglitkleri ve ckonomik kayiplar olusmaktadir, Istenmeyen zincir reaksiyonlan asit hidroliz
ile engellenebilmektedir.
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Sekil 2. Ksilitol ve Ksiloz Uretimi

Ksilitol iiretiminde ana iglem basamaklar §oyle siralanabilir:
1. Hidroliz 2. Ksilozun saflagtinlmasi 3. Ksilitolii saflagtirma

VON PULS ve Ark. (1978) ksilanlarn hidrolizi i¢in ksilanolitik enzimlerin kullamlabilecegini
* saptamugtir. Enzimatik hidroliz ile herhangi bir kimyasal madde kullaniimadan, yitksek sicaklik ve baging
uygulamaksizin hidroliz yapilabilmektedir.

2- Ksilozun Saflagtmlmas:

Daha sonraki asamalarda istenmeyen birgok maddenin uzaklagtirilmasi amaciyla karmagik birgok
saflagtirma iglemi gerckmektedir. Bu maddeler hemiselillozlardir ve hidroliz esnasinda goziinir hale

gecmektedirler.
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a) Ksilozun Ayrlmasi: Ksilozun ayrilmas: amaciyla STEINER ve LINDLAR (1970) tarafindan
tanimlanan ve patenti alman okzalik asit ile muamele metodu uygulamaktadur. Iyon degistirme, renk agma
ve metanolle kristalizasyon iglemi ile kristal halde saf ksiloz eldesi miimkiin olabilmektedir. Diger bir
yontem ise alkol ile safsizhk unsurlarim goktiirditkten sonra ¢ok diigitk konsantrasyondaki seyreltik asctik
asit ile ¢okeltme yontemidir (SPALT ve Ark., 1973).

Pentozca zengin soliisyon asit hidrolizi ve mekanik titrasyon ile saflagtiilmaktadir. Ayrica iyon
degistirme teknikleri, renk agma ve tuzla muamele ile saflagtirma yapitabilmektedir.

b) Ksiloz Olmayan Kisimlarin Ayriimasi: Bu amacla hidrolizata iyon degigim iglemi uygulanir. Bu
asamada renk giderilmekte ve karbonhidrat digmda kalan yan iiriinler ayrilmaktadir. Karisik ksiloz ve diger
karbonhidratlar kimyasal agidan saftular. Ksilitolle karbonhidrat karigimim ksiloza ¢evirmek amac ile suda
gbziindiiriilen karigim 80-140°C ve 50 Atm basingta metal iyonlariyla isleme tabi tutulmahdir.

¢) Ksilitoliin Saffagtinlmasi; Ksilitoliin saflagtmilmas: gayesi ile tyon degisimi ve filtrasyon
igleminden sonra saflagtirma, konsantre etme ve kristalizasyon iglemi uygulanmahdir (Sekil 3).

Saflastinnlms Pentoz
v Cdzeltisi

'''''' Hidrojenasyon

Poliol Cozeltisi l

fzole Edilmis
Rsiloz

Kromatografik Kansik
Fraksiyona Ayvirma

|
1
!
I
!
!
'
I
[
!

. e oo, J Ksilitolce Zengin
N

Fraksiyon
r"‘—n—-«
Ksilitol #—1} Kristalizasyon

S u:‘upl

Ksilitol |, | Kromatografik
1 Cozeltisi Fraksiyona Ayirma

L

Kamsi1k Polioller

$ekil 3. Ksilitokin kristalizasyonu ve kromatografik fraksiyona ayirma yontemi

Ksilitoliin saflagtirilmasinda renk agma ve alkollii ¢ozeltiler ile saf ksilitol kristallerinin eldesi
milmkiin olmaktadir. Ksilitolin ve diger poliollerin iyon degisim kromatografisi ile ayrim miimkiin
olabilmektedir (Sekil 4).

KSIiLITOLUN FIZIKOKIMYASAL OZELLIKLERI
Ksilitoliin Yapist

Bir pentahidrik seker olan ksilitoliin ampirik formiilis C;H,,05 ve molekiil agirhg ise 152,15°dir.
Ksilitoliin stritktiir formiilia Sekil 5'de gosterilmistir,
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Ksilitoliin Kristalizasyonu

Ksilitoliin  ergime noktasi
fizerinde c¢aligmalar yapan
1 WOLFROM ve KOHN (1942)
7 61°C’de kristal ksilitol elde etmisler
] ve bu denemenin ileri safhasinda
93-94,5°C’de yine bagka bir kristal
ksilitol formu elde etmiglerdir.

Ksilitoliin Kaynama Noktas:

a & 10 A ;ll a2

Sekil 4. Ksititol ve diger poliollerin iyon degisim kromatografisi ile ayriimasi

1- Arabinitol 2- Ksilitol
CH,0H
H—é—OH
HO—é—H
H—é—OH

émOH

Sekil 5 Ksilitolin stritktir formili

" Ksilitoliin Céziinme Isisi

16
FRAKSIYONLAR

i
ZAMAN X 10

3- Mannitol

Sakaroz, glukoz ve fruktoz
gibi sekerlerin aksine ksilitoliin belli
bir kaynama noktasi bulunmaktadir.
Ksilitol, atmosfer basina altinda
216°C’de kaynatddiginda hafif bir
renk depigimi ortaya ¢ikmaktadir
{KRACHER, 1975).

Ksilitoliin Céziiniirligii

Ksilitoliin ¢dziiniirliagin sakaroza
benzemekte olup, 30°C'de 68 g/100 g
gozelti diizeyindedir. Bu sicakhifun altinda
sakaroza gire daha az, fistiinde ise daha -
fazla ¢ozinmektedir (APEL ve ROSSLER,
1939; MANZ. ve Ark., 1973; VIRTANEN,
1973).

Sicaklik artigi ile ksilitoliin ¢ozik-
niirlitgiinde olugan artig, sakarozun ¢ozi-
niirliigiindeki artigtan daha fazladir. Ksilitol
etil alkolde (%96) ¢ok az (1,2 g/100 g),
metil alkolde (%96) ise 6,0 g/100 g
dizeyinde ¢oziinmektedir (KRACHER,
1975).

Ksilitoliin diger énemli bir karakteristik ozelligi ise ¢zimme esasinda endotermik reaksiyon
gostermesidir. Bir pentitol olan ksilitoliin ¢dziinmesi igin bilinen geker ve geker alkoliere oranla daha fazla
15t enerjisine gerek duyulmaktadir. Bazi tatlandiricilarin ¢ozitnmeleri igin gerckli 151 enerjisi goyledir:

Sakaroz
Sorbitol :

: 18,1 J1/¢g

(4,34 kal/g)
97,05 J/g (23,2 kal/g)

Glukoz

1 594571/g (14,2 kal/g)

Ksilitol : 153,05 J/g (36,6 kal/g)
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Cozlniirlik (g/100 g)

Sicaklik °C

Sekil 6. Ksilitol ve Sakarozun seda ¢iziniirliga

yopunlugn 1,42; kristal haldeki yopunlugu ise 149 olarak
konsantrasyonu %4, 7’ye erigince kristalizasyon baslamaktadir.

Viskozite { cp )

hafif san1 bir renk olugmaktadir (KRACHER, 1975).

100

T g T T T

L ' A A X

L 20 0 o so

Coziintir Kat1 Madde ( % )

Sekil 7. Tatlandaneilarin 20°C’deki Viskoziteleri
1- Glukoz gurubu, 2- Sakaroz, 3- Fruktoz, 4- Ksilitol

Ksilitoliin Viskozitesi

Seker ve geker alkollerin
viskozitesi ¢ozeltideki katt madde
konsantrasyonuna, molekill agirligina,
sicaklik ve seker alcollerin bilegimi gibi
bircok faktore bagumlidir (VON GRAEFE,
1975). Ksilitoliin  viskozitesi, molekil
agirhgr yitksek seker alkollerden daha
diigtiktiir. Ksilitoliin viskozitesi sicaklik
arttikca azalmaktadir (Sekil 7).

Ksilitoliin Yogunlugu

Ksilitoliin yogunlugu aym konsant-
rasyondaki sakaroz ve sorbitole oranla
daha digiiktiir. Ksilitolan  20°C’deki
belirlenmigtir (VOIROL, 1980). Ksilitol

KSILITOLUN TEKNOLOJIK
OZELLIKLERI

Kalori Degeri

Ksilitoliin kalori degeri 16,7 kl /g
(4,06 kcal /gy dir,

Esmerlesme Reaksiyonlarn

Ksilitol aldo ve keto gruplarim
ihtiva etmediginden Maillard tipi esmer-
legsme reaksiyonlarma katitmamaktadir. Bu
ozelliginin teknolojik agidan hem avantaji
hem dc dezavantaji bulunmaktadir.

Aspartam ve ksilitol karigims
(0,6467 g aspartam + 27,17 g ksilitol /1000
mL) 121°C’de 20 dakika sterilize edilirse
renkte degigme ve tathhikta azalma olugma-
maktadir. Oysa aym kogullarda fruktoz ve
aspartam karigimimn (0,5571 g aspartam +
343 g fruktoz/100 mL) tathhg: Onemli
diizeyde azahg gostermektedir. Sterilizas-
yondan sonra gbzeltinin rengi agik sariya
donmekte ve bala benzer aroma orfaya
gkmaktadr (HYVONEN, 1981).

Stcakhgn yitkselmesi ile ksilitol karamelize olmamaktadir (KAMMERER, 1971). Ancak ksilitoliin
yapisinda az miktarda safsizlik unsuru olarak aldoz bulundugundan sicaklik 150°C’nin Gizerine giktiginda
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Fermentasyon

Bircok mikroorganizmanin ksilitolii kullanma dzelligi yoktur. Ksilitoliin ag1z mikroflorast tarafindan
fermentasyona ugratilmadign kamtlanmisir (GEHRING ve Ark, 1974 LARMAS ve Ark.,, 1974). Bu
nedenle ksilitol dzellikle dis saghg agismdan biiyitk dneme sahiptir (PEPER ve OLINGER). Ekmek mayast
olarak taninan Saccharomyces cerevisiae bile ksilitoli fermente edemez. Hamura ksilitol ilave edilince
fermentasyon ger¢eklesmedigi gibi diger sekerler ile birlikte pldupu durumda da fermeatasyon hizim
azaltmaktadir (VARO ve Ark., 1979; HYVONEN ve ESPO, 1981).

Ksilitot ilave edilmis siitlerden yogurt iiretiminde fermentasyon sigresi uzamaktadir. Ksilitol ile
tatlandindmig yogurtlarda asit artisy, sakarozla tatlandirilmig yopurtlara gore daha az olmaktadir
(HYVONEN ve SLOTTE, 1981).

Tathhik

Tatllign belirlenmesinde sakaroz baz olarak almmaktadur. Nisbi tathlk konsantrasyona baghdur.
Ksilitol konsantrasyonu % 1'den % 20’ye gktiginda nisbi tathhgn 86’dan 115 degerine yiikseldigi
belirlenmistir (GUTSCHMIDT ve ORYNSKY, 1961). YAMAGUCHI ve Ark. (1970)'a gore ise klisitol
konsantrasyonu % 2,5dan % 3(0a ¢iktiginda nisbi tathlik degeri 96’dan 115 degerine kadar yitkselmektedir.

KSILITOLUN GIDALARDA KULLANIMI

Gidalarda tatlandirict olarak ksilitol genelde tek basina kullamlmamaktadir. Ksilitol, ¢ikletlerde gum
arabik ile birlikte glukozun yerine kullanilabilmektedir. Gum arabikin kullanilmasinin nedeni ksilitoliin
yeterli viskoziteye sahip olmamasidir. Ksilitol ayni zamanda yogurma isleminin kontrol edilmesine yardime:
olmaktadir (VOIROL, 1978). Ksilitolle iretilmig ¢ikletier ile yapilan denemede, Ggrencilere, 1 yil siireyle,
giinde 4 kez giklet verilmig ve ksilitolin dig ¢iiriimesine etkisi olmadigr belirlenmistir. Ksilitol toz halde de
kullanilmaktadir. Toz halindeki ksilitol partikiilerinin biiyiikliigii 50 milimikronu gegmemektedir.

Ciklet

Ksilitoliin, ¢iklet iiretmek amaciyla, gum ile yogruima sicakligimn, sakaroz-glukoz ve gum
yogurmadaki sicakliga gore daha diigitk olmas: gerekmektedir. Eger sicaklik yiiksek olursa giklet hamury
sert kek haline gelmekte ve islenmesi giiglesmektedir. Bundan kaginmak amaciyla karigima ¢ok az su ilave
edilmesi gerekmektedir (VOIROL, 1978). :

Sert Karamelalar

Sert karamelalarin iiretiminde de ksilitol kullaniimaktadir. Genellikle gocuklar tarafindan tiketilen
bu iiriinler dig ciiriimesine neden olmaktadir, oysa ksilitol kullammu ile bu risk azaltilmaktadir. Ancak
ksilitol kullamlarak sert karamel dretiminde baz sorunlar ortaya ¢ikmaktadir. Ozellikle Griin pisirilip
sopumaya birakildiginda kristalizasyon olusmaktadir. Bu sekilde iretilen karamelalar kirilgan bir yapr
gostermektedirler (MANZ ve Ark., 1973).

Gum Sekerlemeleri

Ksilitolden, gum arabik, pektin ve jelatin ilavesi ile gum sekerlemeleri de tretilebilir. Bu sckerler
yumugak jelimsi bir yap1 arzederler. Ancak bunlar hemen scrtlesme egilimindedirler. Kristalizasyon riski
yiiksek olan bu iiriinlerde sorbitol kullamim: ile bu sorun ortadan kalkmaktadir. Uretilen bu gum
sekerlerinin dis giiriimesine neden olmadan titketilebilecegi belirlenmistir (IMFELD, 1977).
Cikolata

Cikolata iiretiminde de ksilitol kullamlabilir. Ancak bu durumda viskozitenin ayarlanmasi igin katki
maddelerinin kullamlmasi zoruntudur.
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Cikolata iiretilen yerde ve depoda nisbi nemin % 851 astif durumlarda ksilitol igeren ¢ikolatalarda
kaba, kumsu bir yap1 olugmaktadir. Bu olaya ksilitol partikiillerinin etrafim saran su tabakasimn neden
oldugu diigiinilmektedir.

Dondurma

Dondurmada sakaroz yerine ksilitol kullanitabilir. Ancak ksilitol ile iretilen dondurmanin erime
ozelligi degismektedir. Aym sicaklikta korunan ve ksilitol iceren dondurmalar sakaroz igerenlere gore daha
yumugak bir yap1 arzetmektedirler.

Yogurt

SALMINEN ve BRANEN (1978) ve HYVONEN ve SLOTTE (1981) yaptiklari aragtirmalarda
yogurtlarda tercih edilen ksilitol konsantrasyonunun % 8 oldugunu belirlemiglerdir. Ksilitol ilave edilen
yogurtlarm pH degerinin 4,4, sakarozla tatlandirlmig yogurtlarm ise 4,0 oldugu belirlenmistir. Bu
aragtirmalarda yapilan duyusal degerlendirmede her iki yogurt arasinda 6nemli bir fark belirlenmemigtir.

Regel, Jele ve Marmelatiar

_ Regel, marmelat ve jelelerde seker ozmotik basing olugturarak koruyucu gorev yapar. Ksilitol
mayalar, kiif ve bakteriler tarafindan fermente edilmedigine ilave olarak ok diigiik konsantrasyonlarda bile
yiiksek ozmotik basmg olusturmaktadir, Ksilitol ¢ozeltisinin % 30’luk konsantrasyonu ile sakkarozun %
70’lik konsantrasyonu aym ozmotik basing olustururlar. Kiilitol diigitk metoksilli pektinler ile iyi jel
olusturmakta ancak olusan jel sakaroz ile elde edilen jele oranla daha yumugak olmaktadir (KABAWATA
ve Ark., 1976).

Ksilitol ile iiretilmig ¢ilek recelinde renk aynen korunmusg ve saKaroz ile tretilen regelde ortaya
ctkan renk degisimi gozlenmemistir (HYVONEN ve TORMA, 1981). s

Firmneihik Uriinleri

Firmeihk iiriinlerinin karakteristik aromasy, ilave edilen invert geker, glukoz ve fruktozdaki meveut
aldo ve keto gruplarryla iligkili olan enzimatik olmayan esmerlegme reaksiyonunun bir sonucudur. Ortama
sadece ksilitol katildiginda bu aroma olugmamaktadir.

Yapilan aragtirmalar ksilitoliin keklerde sakarozun yerini alabilecegini gdstermistir. Ksilitol kekinin
renk ve tekstiirii sakaroz ile tretilen keke benzemektedir. Kek tipi firmn iiriinlerinde ksilitol uygun bir
tatlandincidir (HYVONEN ve ESPO, 1981). '

Ksilitol kurabiyelerde kullamildiginda, yag igeren kurabiye hamurunda ksilitoliin ¢oziniirliigii zayif
oldugundan kahverengi Ickeler olugmaktadir. Ksilitolle tatlandirtmug  ¢orekler, ksilitol Saccaharomyes
cerevisiae tarafmdan fermente edilmediginden kabarmamig ve arzu edilen gézenekli bir i¢ yap1 olugmamigtir
(HYVONEN ve ESPO, 1981). Ayrica ksilitoliin varhgs ¢orek hamurunda sakarozun inversiyonunu
geciktirmis ve dolaystyla mayamn faaliyetini engellemigtic (VARO ve Ark., 1979). Bu cahgmalar sonunda
ksilitoliin mayalanan hamurlar igin uygun bir tatlandirici olmadify ortaya konmustur.

fcecekler

HYVONEN ve SIPILA (1977) sitrus bazli ve kola tipi alkolsiiz igeceklerde % 3,9 ksilitol ve %
0,133 siklamat igeren bir karigim kullanarak sakarozla hazirlanmis olanlardan % 60 daha diigitk enerji veren
icecekler hazrlamislardir. Uygun tatlandma kangmmlan ve ksilitol kullamlarak karbonhidrat miktar
dolayisiyla da enerjisi diigiik, diyabetikler igin uygun bir dietetik igecek iiretilebilir. UHT siitle hazirlanmig
cikolatali iceceklerde uygun ksilitol miktar: % 40°dir. Ksilitollii igeceklerin fiziksel dzellikleri ile sakarozlu
iceccklerin dzellikleri (renk, viskozite) arasinda biiyiik farklihk goriilmemistir.
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Yakin bir gelecekte sakarozun yerini seker alkollerden ksilitoliin alabilecegi diisimiilmektedir.
Geligmig iilkelerde olugan saghk bilinci sekerin yerini alacak uygun bir tatlandirictya olan talebi
artirmaktadir. Yeni alternatif tatlandmailarda pekgok dzelligin bulunmas: istenmektedir. i1k basta fizyolojik
maddeler olmas:, dogal ya da dogala yakin olmas: istenmektedir. Tatliliklari ve aromalari mumkin
oldugunca sakaroza yakin olmal, diyabetikler rahathikla tiiketilebilmelidir. Ayrica gida igleme agamasinda
ahgilmamig teknolojik problemler yaratmamalidir. Ksilitol bu istekleri yeter derecede karsilamaktadir. Ancak
iiretim ve teknolojik gergekler ksilitoliin fiyatinin gekerlerin seviyesine diigemeyecegini gostermekte, bu da
kullammin: sinrrlamaktadr,
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