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Portugalscy naukowcy opracowali technologię
wytwarzania chleba, w którym sól zastąpiono algami morskimi, mikroorganizmami
bazującymi na koloniach bakterii i drożdży. Produkt trafi do sprzedaży najpóźniej
w grudniu tego roku.

Jak poinformowała koordynatorka zespołu badawczego Susana Mendes, nowa technologia pozwala
na wyrób chleba z alg w skali masowej. Badaczka przewiduje, że oryginalne pieczywo pojawi się na
portugalskim rynku już w grudniu tego roku.

 

"Chleb, który udało nam się przygotować, jest zbliżony smakiem do standardowego chleba z mąki
pszennej oferowanego w piekarniach. Nie ma on jednak domieszki soli. Słony smak chleba jest
wynikiem zastosowania alg morskich" - powiedziała Mendes.

 

Jej zdaniem brak soli powinien ucieszyć przede wszystkim konsumentów na diecie, a także osoby
zmuszone do unikania produktów z zawartością soli z powodu alergii.

 

"Dodatkową zaletą nowego chleba jest charakterystyczny, delikatny smak alg, które w ostatnim
czasie są poszukiwane przez coraz większe grono klientów z uwagi na nasilającą się modę na
odżywianie na bazie naturalnych składników" - dodała Mendes.

 

Kilkumiesięczne prace nad słonym chlebem pozbawionym soli prowadzone są przez uczonych
z Politechniki w Leirii oraz z Wyższej Szkoły Turystyki i Technologii Morskich w Peniche. Pomimo
rychłej komercjalizacji chleba z zawartością alg badania nad ulepszeniem nowego produktu będą
trwały do marca 2015 r.

 

Opracowana formuła chleba z dodatkiem alg morskich jest efektem trwających od ponad dwóch lat
prac nad przemysłowym wykorzystaniem tych organizmów masowo występujących na portugalskim
wybrzeżu. W minionym roku naukowcy z Leirii i Peniche wykazali, że niektóre kompozyty alg
morskich są skuteczne przy wyrobie antybiotyków, środków do terapii antynowotworowych, a także
kosmetyków - z uwagi na swoje właściwości antybakteryjne i antyutleniaczowe.
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GUS: w Polsce prawie 1,3 mln studentów
Co trzeci na studiach niestacjonarnych.
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Nowelizacja ustawy dot. stypendiów na
uczelniach czeka
W resorcie nauki trwają dalsze konsultacje.
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Największą barierą dla renaturyzacji rzek jest
prawo
Jakie działania należy prowadzić, by renaturyzować polskie rzeki.
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Gatunki inwazyjne roślin są potężnym
zagrożeniem dla rodzimej flory
Gatunki, które zostały sprowadzone przez człowieka.
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Kiedy defekt jest lepszy niż perfekcja
Pora na niedoskonałe katalizatory.
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Bez amoniaku nie będzie ci tak łatwo, raku!
Wykazał zespół naukowców z Polski .
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Z Przylądka Canaveral wystartowała rakieta z
kapsułą Dragon
Na pokładzie której jest Polak Sławosz Uznański-Wiśniewski.
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Naukowcy z Łukasiewicza opracowali
hydrożele z polimerów naturalnych
Ze zdolnością do samonaprawy.
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