
Palatinose™ – das niedrig glykämische Kohlenhydrat

Kohlenhydrate spielen eine wichtige Rolle in unserer Ernährung, denn sie versorgen den Körper mit Glukose, der wichtigsten 
Energiequelle für den Körper. So sollen sie den Empfehlungen zu  folge mehr als die Hälfe unserer täglichen Energieaufnahme 
ausmachen. Aber Kohlenhydrat ist nicht gleich Kohlenhydrat. Sie unterscheiden sich erheblich in ihren physiologischen Eigen-
schaften, das heißt in ihrer Wirkung auf Blutzuckerspiegel und Insulin ausschüttung, also darin wie sie dem Körper Energie zur 
Verfügung stellen. Ebenso spielt die Art der Energiebereitstellung langfristig eine Rolle im Rahmen einer gesunden Ernährung. 

Der Glykämische Index erlaubt eine Klassifizierung 
verschiedener Kohlenhydrate
Das von Jenkins et al. entwickelte und international angewandte 

Konzept des Glykämischen Index (GI) beschreibt, wie Kohlenhydrate 

den Blutzuckerspiegel und die damit verbundene körpereigene 

Insulinaus schüttung beeinflussen. Es erlaubt dabei eine Klassifi-

zierung von Kohlenhydraten und kohlenhydrathaltigen Lebensmitteln 

ent sprechend ihrer Wirkung auf den Blutglukosespiegel in hoch 

(≥ 70), mittel (56 – 69) und niedrig glykämisch (≤ 55). 

Palatinose™ ist mit einem GI von 32 niedrig glykämisch 
Palatinose™ ist ein vollständig verfügbares Kohlenhydrat. Damit liefert 

sie dem Körper die gleiche Menge Energie, wie andere verfügbare 

Kohlenhydrate (4 kcal/g). Aufgrund der langsameren Spaltung und 

Resorption von Palatinose™ im Dünndarm, erfolgt die Energiebereit-

stellung jedoch mit einer geringeren Wirkung auf den Blutglukose-

spiegel. Die Energie aus Palatinose™ wird so ausgewogener bereit-

gestellt, d. h. durch einen langsameren, insgesamt niedrigeren 

Blutglukoseanstieg über eine längere Zeit im Vergleich zu herkömm-

lichen Zuckern. 

70

80

90

100

Gl

60

50

40

30

20

10

0

Maltose 105

Glukose 100

Zucker/
Saccharose 65

Laktose 46

Fruktose 19

Palatinose™ 32

Milch-
produkte

Süßwaren Obst
Gemüse

Getränke Getreideprodukte,
Teigwaren, Reis

Mono-/
Disaccharide

Milch: 26

Eis:
61

Natur-
joghurt:

10

Frucht-
joghurt:

35

Schokolade: 70

Müsliriegel: 60

Frucht-
gummi: 80 Kartoffeln:

65

Bohnen,
Linsen: 30

Orangen:
43
Äpfel: 38

Bananen:
62

Tomaten, grünes
Gemüse: <15

Kirschen:
23

Orangen-
saft: 60

Apfel-
saft: 40

Fanta,
Cola:70

Spaghetti:
42

Müsli: 66

Spitzen-
langkorn-
reis: 50

Popcorn:
85

Weizen-
vollkorn-
brot: 69

Cornflakes:
84

Roggen-
vollkorn-
brot: 42

Abb. 1:   Glykämischer Index (GI) von Lebensmitteln  
(Zusammengestellt mit Daten aus der Veröffentlichung von Foster-Powell et al 
(2002) Am J Clin Nutr 76, 5-56 und Atkinson et al (2008) Diab Care 31, 2281-3)

Abb. 2: Palatinose™ im Vergleich mit Saccharose
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Der Glykämische Index von Palatinose™ wurde an der Universität 

von Sydney (SUGiRS) bestimmt, einem der weltweit führenden 

Institute auf diesem Gebiet. Palatinose™ hat demnach einen GI von 

32 (Referenz: Glukose mit einem GI von 100) und ist somit ein niedrig 

glykämisches Kohlenhydrat. Dies wurde auch in weiteren Studien 

an Gesunden und Diabetikern bestätigt. 

Vorteile einer niedrig glykämischen Wirkung 
Bei einem vollständig verfügbaren Kohlenhydrat wie Palatinose™ 

bedeutet eine niedrig glykämische Wirkung gleichzeitig eine gleich-

mäßige Bereitstellung von Glukose, dem Energiebaustein für körper-

liche und mentale Leistungsfähigkeit. Hoch glykämische Kohlenhydrate 

hingegen lassen den Blutglukosespiegel innerhalb kurzer Zeit stark 
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ansteigen und anschließend, bedingt durch die gleichzeitig hohe 

Insulinausschüttung, ebenso stark wieder abfallen. Solche starken 

Schwankungen des Blutglukosespiegels können mit dem niedrig 

glykämischen Kohlenhydrat Palatinose™ vermieden werden. Die 

starke Dynamik abfallender Blutzuckerspiegel bis unter den Aus-

gangwert bleibt aus und damit auch das damit in Verbindung 

gebrachte Hungergefühl. Der Körper bekommt die Energie in Form 

von Glukose gleichmäßiger und – speziell im Fall von Palatinose™ – 

über eine längere Zeit zur Verfügung gestellt. Darüber hinaus wirkt 

sich die insgesamt niedrige Wirkung auf Blutglukose und Insulin 

positiv auf den gesamten Stoffwechsel aus.

Eine Vielzahl von Veröffentlichungen haben sich in den letzten 

20 Jahren mit der Thematik einer kohlenhydratbetonten, niedrig 

glykämischen Ernährung befasst und deuten zunehmend auf eine 

präventive Wirkung bei der Entstehung er nährungsabhängiger 

Krankheiten hin. Zusammengefasst werden dabei folgende Vorteile 

einer niedrig glykämischen Ernährung genannt: 

•  Unterstützende Funktion bei der Gewichtsabnahme 
und -kontrolle

•  Reduzierung des Hungergefühls und länger anhaltende Sättigung

• Erhöhung der Sensibilität des Körpers gegenüber Insulin

• Verbesserung der Diabeteskontrolle

• Reduzierung des Risikos von Herz-Kreislauf-Erkrankungen

• Senkung des Cholesterin-Spiegels
  (Quelle: http://www.glycemicindex.com/) 

Palatinose™ ermöglicht die Herstellung niedrig glykämischer Produkte 

für jeden, der sich kohlenhydratbetont und ausgewogen ernähren 

will. Damit passt sie hervorragend in eine Ernährung, die nach den 

Empfehlungen der Weltgesundheitsorganisation (WHO) mehr als 

50 Prozent der Energie aus Kohlenhydraten beziehen soll. Die ver-

besserte Art der Energie bereitstellung ist für jeden von Vorteil, der 

Interesse an seiner Gesundheit und an einer optimierten Leistung hat.

In welchen Produkten kann Palatinose™ verwendet werden? 
Seit 2005 wird Palatinose™ von BENEO-Palatinit für die Lebens-

mittelindustrie vermarktet und als funktionelles Kohlenhydrat in 

einer stetig wachsenden Zahl von Lebensmitteln und Getränken 

ein gesetzt. Das Geschmacksprofil von Palatinose™ wird als rein 

und mild, zuckerähnlich, jedoch mit weniger Süße und ohne 

Nachgeschmack beschrieben. Die Kombination aus ihren 

ernährungs physio logischen Vorteilen mit ihren sensorischen und 

technologischen Eigenschaften machen Palatinose™ zu einem 

einzigartigen Kohlenhydrat mit großem Potential für einen durch 

gesunde Ernährung und aktiven Lebensstil geprägten Markt.

Was ist Palatinose™ und 
was macht sie so besonders?

Palatinose™ (generisch: Isomal-

tulose) ist ein Kohlenhydrat, das 

natürlicherweise in Honig vor-

kommt. In größeren Mengen 

für den Einsatz als funktio-

 nelles Kohlenhydrat entwickelte 

Südzucker/BENEO-Palatinit ein 

Verfahren zur Gewinnung von Palatinose™ aus Haushalts-

zucker (Saccharose). Palatinose™ und Zucker unterscheiden 

sich in ihrer Bindung zwischen der Glukose- und der Fruktose-

einheit. Die stabilere Bindung der Palatinose™ wird von den 

Enzymen des Verdauungstraktes langsamer gespalten und 

macht Palatinose™ zu einem funktionellen Kohlenhydrat, 

das physiologische Vorteile vereint, die bisher nur weniger-

verdaulichen (und damit ggf. schlechter verträglichen) 

Kohlen hydraten zu geschrieben wurden. Palatinose™ ist 

zahnfreundlich. Mit einer daraus resultierenden, länger 

anhaltenden Energiebereitstellung in Form von Glukose un-

terstützt sie körperliche und geistige Leistungsfähigkeit sowie 

eine verbesserte Fettverbrennung bei körperlicher Aktivität. 

Anwendung findet Palatinose™ z. B. als funktionelles Kohlen-

hydrat in Sport- und Wellnessgetränken, Sportlernahrung, 

Milchprodukten, Instant- und Teegetränken, Cerealien- und 

Energieriegeln, Backwaren, Bier oder auch in Trinkmahl-

zeiten sowie in der klinischen Ernährung. 


