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GUIDA ALLA SCELTA DEL DOLCIFICANTE: QUALI  
EVIDENZE IN TEMA DI BENEFICI E SICUREZZA? 



DEFINIZIONE, CLASSIFICAZIONE E POTERE 
DOLCIFICANTE DEI DOLCIFICANTI 

STEP DELLA RELAZIONE 

DOLCIFICANTE E SALUTE 

QUAL E’ IL PEGGIOR DOLCIFICANTE? 

QUAL E’ IL MIGLIORI DOLCIFICANTE? 



Un dolcificante (o 
edulcorante) è una sostanza 
usata per addolcire alimenti 
o altri prodotti destinati 
all'uso orale (ad esempio, 
anche un collutorio o 
farmaci altrimenti amari).  

DEFINIZIONE DI DOLCIFICANTE 



CLASSIFICAZIONE DEI DOLCIFICANTI 

	
               NATURALI                       SINTETICI 

Gli edulcoranti di sintesi sono nati 
come dolcificanti per diabetici  

	
   
 
                    Miele                                         
                  Fruttosio 
                  Destrosio                                    
                  Sorbitolo 
                  Mannitolo                                     
                   Xilitolo 
                   Isomalto                      
                   Maltitolo 
                    Stevia 
 
                      
 
                      

	
   
 
                                                                   Aspartame 
 
                                                                  Acesulfame K 
 
                                                                     Ciclamato 
 
                                                              Saccarina 
                                                                    
                                                                     Sucralosio  
 
                    
 
                      
 
                      



POLIALCOLI (Polioli o Zuccheri-Alcool) 

Quelli più utilizzati in Italia sono il sorbitolo (o sciroppo di sorbitolo), il 
maltitolo (o sciroppo di maltitolo), il mannitolo, l’ isomalto e lo xilitolo 
(largamente impiegato nella fabbricazione delle gomme da masticare)  

Il loro contenuto energetico è inferiore rispetto a quello degli 
zuccheri alimentari: circa 2,4 kcal/g (contro 4 kcal/g dello zucchero)  

Hanno il vantaggio di dare consistenza ai prodotti finiti. Sono perciò 
presenti in tutte le gomme e le caramelle “senza zucchero”.  
Non possono invece essere utilizzati nelle bevande. 



POTERE DOLCIFICANTE CONFRONTATO 
CON IL SACCAROSIO (1) 

SOSTANZA POTERE DOLCIFICANTE 

SACCAROSIO 1 
Acesulfame K 160-250 
Alitame 1.800-2.000 
Aspartame 130-250 
Ciclamato 30-80 
Fruttosio 1.0-1.8 
Glucosio 0.7-0.8 
Isomalto 0.5-0.6 
Lactitolo 0.3-0.4 
Lattosio 0.2-0.4 
Maltitolo 0.8-0.9 
Mannitolo 0.5-0.6 
Neoesperidina DC 2.000-3.000 
Saccarina 300-500 
Sorbitolo 0.8-1.0 
Stevia 100-400 
Sucralosio 400-600 
Taumatina 2.000-2.500 
Xilitolo 0.5-0.6 



POTERE DOLCIFICANTE CONFRONTATO 
CON IL SACCAROSIO (2) 

SOSTANZA POTERE DOLCIFICANTE 

SACCAROSIO 1 
Acesulfame K 160-250 
Alitame 1.800-2.000 
Aspartame 130-250 
Ciclamato 30-80 
Fruttosio 1.0-1.8 
Glucosio 0.7-0.8 
Isomalto 0.5-0.6 
Lactitolo 0.3-0.4 
Lattosio 0.2-0.4 
Maltitolo 0.8-0.9 
Mannitolo 0.5-0.6 
Neoesperidina DC 2.000-3.000 
Saccarina 300-500 
Sorbitolo 0.8-1.0 
Stevia 100-400 
Sucralosio 400-600 
Taumatina 2.000-2.500 
Xilitolo 0.5-0.6 



IL DOLCIFICANTE PUO’ RAPPRESENTARE 
UN RISCHIO PER LA SALUTE?  

Gli studi che hanno dimostrato una chiara tossicità dei dolcificanti di sintesi 
sono stati effettuati soltanto in modelli animali e, comunque, con dosi 
farmacologiche (molto elevate)  

Uno dei problemi più comuni è la possibilità di presentare un episodio di 
dissenteria se si esagera con la dose (soprattutto con l’acelsulfame ed il 
ciclamato). 

Dal punto di vista clinico solo chi è carente di enzimi specifici o portatore di 
malattie ereditarie (es: fenilchetonuria) dovrebbe evitarne o limitarne l'uso. 

Sebbene una larga parte della opinione pubblica sia contraria al loro uso, non vi 
sono studi nell’uomo che abbiano accertato la tossicità dei dolcificanti di sintesi 
alle dosi con cui vengono comunemente utilizzati  

Tutti i dolcificanti di sintesi sono sconsigliati in gravidanza e durante l’nfanzia 
per motivi precauzionali  



È consigliabile non superare la Dose Giornaliera Ammissibile (DGA) 
ovvero la quantità, calcolata in base al peso corporeo, di dolcificante che 
si può assumere quotidianamente senza rischio per la salute.  

Nell’adulto il rischio di superare la DGA si presenta solo quando un 
soggetto consumi tutti i giorni diverse categorie di alimenti che 
contengono lo stesso dolcificante, oppure un unico alimento in quantità 
molto elevate. Questo rischio è più elevato con il consumo di bevande 
piuttosto che di caramelle o gomme. 

DOSE GIORNALIERA AMMISSIBILE (DGA) 

La DGA è particolarmente bassa per la saccarina  



	
   DOLCIFICANTE                   DGA                CARIOGENO    
                                                        

DGA E POTERE CARIOGENO DEI DOLCIFICANTI 

 
       Aspartame                           0-40 mg/Kg                         no              
 
       Ciclamato                              0-11 mg/Kg                         no                
 
       Saccarina                             0-2.5 mg/Kg                        no              
 
      Acesulfame                             0-9 mg/Kg                         no              

 
      Fruttosio                                0-40 mg/Kg                        si                
 
       Mannitolo                              0-2.5 mg/Kg                        si                               
 
       Sorbitolo                                 assente                             si                               

 
       Stevia                                     12 mg/Kg                          no               



	
  	
  	
   DOLCIFICANTE                           AVVERTENZE 

AVVERTENZE SUI DOLCIFICANTI 

 
       Aspartame                        Non usare in cibi cotti, fritti o sterilizzati  
                                                Non usare nella fenilchetonuria 

 
       Ciclamato                          Nessuna avvertenza specifica 
 
       Acesulfame                        Nessuna avvertenza specifica 

 
        Fruttosio                          > 40 g/die si converte in glucosio 

 
        Mannitolo        Poco assorbito a livello intestinale, ha effetto lassativo  
 
        Sorbitolo        Poco assorbito a livello intestinale, ha effetto lassativo  

 
       Saccarina                          Retrogusto metallico 



Gardner C et al, Circulation, 126: 509-519, 2012 
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FRUTTOSIO E SENSIBILITA’ INSULINICA 

Stanhope e Havel et al, Ann NY Acad Sci, 2010 



Aeberli I et al, Diab Care, 36: 150-6,  2013 
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Un eccessivo introito di fruttosio riduce la sensibilità epatica all’insulina ed 
induce un aumento del contenuto epatico di lipidi 

Lecoultre V et al, Obesity, 21: 782-5,  2013 



Ouyang X et al, J Hepatology, 48: 993-999, 2008 



Hochuli M et al, J Endocrinol Metab, 2014 
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IL FRUTTOSIO STIMOLA LA SINTESI DEGLI ACIDI GRASSI	
  



Stanhope et al, J Clin Endcrinol Metab, 96: E 1596-1605, 2011 



Cox CL et al, J Clin Emdocrinol Metab, E2034-8, 2011 



EFFETTI DELL’ECCESSO DI FRUTTOSIO 

Cirillo et al, 2010 



Choi HK et al, JAMA, 304: 2270-8, 2010 



Page KA, JAMA, 309: 63-70,  2013 

A differenza del glucosio, l’assunzione di fruttosio non induce sazietà 

Slevenpiper JL et al, 2012 





COSA E’ LO STEVIA? 

E’ UNA PIANTA DA CUI DERIVA UN 
DOLCIFICANTE NATURALE E NON CALORICO 

• La pianta contiene 11 principali composti glicosidici 
• Il Reb A è uno dei composti più dolcificanti 
• E’ stata utilizzata per secoli in Paraguay e per decadi in  
Giappone  
 
I composti glicosidici dolcificanti che derivano dalla Stevia: 
   – sono naturali al 100%  
   – non forniscono calorie 
   – hanno un potere dolcificante di > 400 volte rispetto al  
saccarosio 
   – sono stabili al calore  
   – non promuovo alterazioni dentali  



STEVIA 




