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Maltodextrina: para que serve este ingrediente

Tem curiosidade de saber para que serve a maltodextrina? Veja qual é o papel desse ingrediente nos

alimentos!
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A maltodextrina é um carboidrato e pode ser encontrada na lista de ingredientes de varios tipos de produtos, desde compostos lacteos destinados

ao publico infantil até suplementos naturais para adultos. Entenda a seguir para que serve e qual é o seu papel na formulagdo dos alimentos.

Antes de descobrir para que serve a maltodextrina, entenda o que é. Trata-se de um tipo de agtcar com moléculas maiores conhecido na nutri¢ao
como carboidrato complexo. Diferente de outros do mesmo tipo, é caracterizado por ter alto indice glicémico, ou seja, o aglcar chega rapidamente

no sangue para se transformar em energia. 2

Geralmente é obtido a partir da quebra do amido de milho. Outras caracteristicas importantes da maltodextrina sdo seu sabor neutro, ou seja, ndo é
doce e é altamente soltvel em dgua. Isto quer dizer que, é absorvida com facilidade pelo organismo e que se dissolve facilmente em um copo com

agua. 1.3.4

Conhecendo as caracteristicas da maltodextrina, é possivel entender, sem mitos, para que serve e qual é o seu papel nos alimentos.

Para que serve?

A facil solubilidade da maltodextrina explica qual é a finalidade de incluir o ingrediente em alimentos em pd, sejam eles, para adultos ou criangas. 1.3

E possivel observar a malto na lista de ingredientes, desde férmulas infantis e compostos lacteos, até suplementos em pé ou encapsulados para

adultos.
Solubilidade para alimentos em pé

Normalmente, produtos como leite em p6 ou chd em pé, sdo fabricados por secagem por spray dryer. Esta técnica tem sido empregada na indistria

por que é eficaz em manter o alimento sem sofrer o ataque de microorganismos, o que aumenta consideravelmente seu tempo de armazenamento.

Outra vantagem do spray dryer é manter caracteristicas do alimento, como sabor e propriedades nutricionais e garantir solubilidade instantanea. 4



T
A maltodextrina é utilizada para ajudar na secagem, assim como, pode-se utilizar gomas naturais, gelatinas e derivados de leite. Contudo, este

carboidrato acaba sendo o preferido por ter todas as caracteristicas necessarias para auxiliar neste processo e facilitar na solubilidade. 34
Protege os compostos ativos da Férmula

Outra vantagem da maltodextrina que faz ser a primeira opgao em encapsulados e suplementos é sua capacidade de formar um filme. Assim, a

maltodextrina protege compostos ativos da formulacdo para ndo oxidarem e perderem sua acdo. 24

Papel nutricional como fonte de energia

A maltodextrina serve como fonte de energia para o corpo, sendo este seu papel nutricional. Por este motivo, é amplamente usada como

suplemento esportivo. 1

Aingestdo de maltodextrina antes, durante e ap6s os exercicios fisicos proporciona o aumento na glicemia, manutenc¢do dos niveis de glicose
sanguinea e aumento dos estoques de glicogénio muscular durante exercicios intensos e prolongados. Por este motivo, também é amplamente

utilizada como suplemento esportivo. 1

Em produtos destinados ao publico infantil, como férmulas e compostos lacteos, pode fornecer carboidratos, necessarios para a energia na infancia,
na medida certa. A maltodextrina é um dos poucos carboidratos que podem ser adicionados em férmulas infantis, atendendo a requisitos das

legislagoes vigentes no Brasil. 57

E vocé, ja sabia que a maltodextrina serve para tudo isso?
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