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TIEDOTE

Helsinki, syyskuu 2009
Makeutusaineet pähkinänkuoressa

Kolme neljäsosaa eurooppalaisista syö liian paljon, liian rasvaista ja liian sokerista ruokaa. Nämä epäterveelliset ruokailutottumukset johtavat  monien sairauksien lisääntymiseen. Korkea verenpaine, ummetusvaivat ja tietyt syövän muodot ovat esimerkkejä sairauksista, jotka ovat selkeässä yhteydessä epäterveellisiin elämäntapoihin. Karies, diabetes ja ylipaino taas ovat suoraan sokeriin liittyviä terveyshaittoja. 

Yllämainittuihin ongelmiin löytyy vastaus makeutusaineista. 

Makeutusaineet ovat orgaanisia yhdisteitä, jotka eivät vaikuta negatiivisesti aineenvaihduntaan, insuliinin eritykseen tai veren sokeritasapainoon. Siksi myös diabeetikot voivat käyttää niitä. Makeutusaineet eivät lisää ruokahalua ja sopivat siitä syystä erityisen hyvin painonhallintaan. 

Myös hampaiden terveydestä huolehtiville makeutusaineet ovat hyvä vaihtoehto. Huonot ruokailutottumukset ja heikko suuhygienia aiheuttavat kariesta, joka on maailman yleisin sairaus. Sokeri ja tärkkelys ovat hampaiden pahimmat viholliset. Makeutusaineet eivät sisällä hiilihydraatteja, ja ovat siitä syystä terveellisempi vaihtoehto. 

Kaloriton mutta silti hyvänmakuinen vaihtoehto sokerille

Kolme neljäsosaa eurooppalaisista haluaisi muuttaa ruokailutottumuksiaan mutta moni kokee, ettei tule toimeen ilman makeita nautintoja. Hermesetas voi tarjota kuluttajille mahdollisuuden parantaa ruokavaliotaan luopumatta makeista ruoista ja juomista. Makeutusaineiden ja niillä makeutettujen ruokien nauttiminen ei vain auta saavuttamaan haluttua painoa, vaan myös säilyttämään sen.

Hermesetaksen makua on jatkuvasti kehitetty muistuttamaan sokerin makua. Hyvänmakuisia makeuttajia löytyy tänä päivänä joka lähtöön: ruoanlaittoon, leipomiseen, kuumiin ja kylmiin juomiin, pakastamiseen ja säilömiseen. 

Makeutusaineiden käyttö

Makeutusaineissa on monia eri laatuja. Kuumiin juomiin sopivat sekä klassikoiksi muodostuneet täysin kalorittomat natriumsakariinipohjaiset Hermesetas Mini Sweeteners -tabletit että aspartaami-, sakariini- ja syklamaatti -pohjainen Hermesetas Gold. Goldin makua on jalostettu jäljittelemään sokerin makua. 

Makeutusjauhe soveltuu ruoanlaittoon, leivontaan ja säilöntään. Hermesetaksen aspartaami- ja asesulfaami-K-pohjaiseen jauheeseen on sisällytetty elimistölle tärkeitä prebioottisia hedelmäkuituja, jotka edistävät paksusuolen hyödyllisten bifidobakteerien kasvua sekä niiden metabolista selektiivisyyttä. 

Terve suolistofloora on tärkeä hyvinvoinnin kannalta, mutta parantaa myös ravintoaineiden imeytymistä sekä kiihdyttää suolistonläpikulkua ja vahvistaa immuunisysteemin puolustusta. Makeutusjauhe maistuu yhtä makealta kuin sokeri, mutta sisältää vain 10 prosenttia sokerin kalorimäärästä. 

Hermesetas-makeutusneste sopii parhaiten jälkiruokiin sekä kuumiin ja kylmiin juomiin. Sitä voidaan käyttää myös ruoanlaitossa ja pakasteissa. Neste on syklaamihapon ja natriumsakariinin seos. 10 tippaa Hermesetas makeutusnestettä (0,5 ml) makeuttaa yhtä paljon kuin teelusikallinen sokeria (n 5 g sakkaroosia), mutta ei sisällä yhtään kaloria. Neste on tiivis makeuttaja ja siksi edullinen. Se kestää hyvin myös kuumentamisen.

Makeutta ilman haittoja

Makeutusaineet ovat maailman eniten tutkittuja ruoan lisäaineita. Tutkimustulokset osoittavat, että Hermesetaksen tuotteissa käytetyt makeutusraaka-aineet ovat normaalissa käytössä vaarattomia. Esimerkiksi Yhdysvaltalaisen National Cancer Instituten mukaan ei ole tieteellistä näyttöä sille, että makeutusaineet aiheuttaisivat syöpää.

Sakariini

Sakariini on vanhin tunnettu makeutusaine ja epäilemättä yksi tutkituimmista lisäaineista. 70-luvun puolivälissä kanadalaisissa eläinkokeissa saatiin tuloksia, joiden perusteella sakariinin epäiltiin aiheuttavan rotissa virtsarakon syöpää. Myöhemmissä tutkimuksissa kuitenkin selvisi, että lisäaineiden määrä kyseessä olevissa eläinkokeissa oli valtava. Päiväannokseksi muutettuna määrä vastasi n. 4000 makeutustablettia päivässä (n. 20 kiloa sokeria). Kaikki sen jälkeen tehdyt tieteelliset tutkimukset vahvistavat sakariinin normaalin käytön olevan terveydelle vaaratonta. 

Aspartaami ja asesulfaami-K

Aspartaami on hyvänmakuinen aminohappo, joka on 200 kertaa makeampaa kuin sokeri. Keho käsittelee aspartaamia tavallisena proteiinina. Yli 90 eri viranomaista on testannut aspartaamia ja todennut sen terveydelle vaarattomaksi. Samaan tulokseen on päädytty asesulfaami-K:n suhteen. Euroopan komission tieteellinen komitea on myös vahvistanut aspartaamin käytön turvallisuuden. 

Syklamaatti

Myös syklamaatti on todettu vaarattomaksi päivittäisannoksen rajoissa käytettynä. Tutkimustulosten perusteella monet Euroopan maat ovat jopa nostaneet syklamaatin ADI-arvoa todettuaan aineen olevan vaaraton.  
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