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- > Zel wytworzony z alg morskich zamiast tluszczu? Nad takim
rozw1qzan1em pracuja naukowcy, ktorzy chca zmniejszy¢ kalorycznos¢ produktow spozywczych. Zamiennik
thuszczu w smaku ma przypominac ten prawdziwy. W pierwszej kolejnosci bedzie stosowany np. w margarynie.

85 proc. produktéw konsumowanych w krajach rozwinietych to artykuty przetworzone zawierajace
zbyt duze ilosci cukru, ttuszczu i soli. Przyczyniaja sie one do dramatycznego wzrostu liczby oséb
otylych, ktéra na przestrzeni ostatnich dwudziestu lat na Swiecie podwoila sie.

"Poniewaz obecnie tak duzo moéwi sie o dietach, zdrowym stylu zycia, to wielu z nas prébuje
stosowac sie do restrykcyjnych rezimoéw kalorycznych. Na rynku mamy duzo produktéw o obnizonej
zawartosci ttuszczu. Jednak okazuje sie, ze kiedy odejmujemy z nich ttuszcz, to znika m.in. ta
kremowa konsystencja, ktérg on zapewnia. Dobrym przyktadem moze by¢ jogurt petnottusty, ktéry
ma charakterystyczny posmak i konsystencje. Jednak jego wersja z mniejsza iloscia ttuszczu i kalorii
cieszy sie duzo mniejsza popularnoscia m.in. dlatego, ze jest wodnista i nie smakuje tak samo" -
moéwi PAP dr Izabela Gladkowska-Balewicz z brytyjskich University of Leicester i University of
Birmingham.

Poniewaz wiele niskokalorycznych produktéw nam nie smakuje, to mimo najszczerszych checi
wytrwania na diecie, szybko sie zniechecamy i w efekcie nie chcemy ich jes¢. Smak jest bowiem
najwazniejszym czynnikiem, ktory decyduje o naszych zywieniowych wyborach. Zespét, w ktorym
pracuje dr Gladkowska-Balewicz, ttuszcz zawarty w produktach spozywczych chce wiec zastapié
zelem, ale takiej postaci, ktora nada smak i charakterystyczna teksture ttuszczu. Taki zelowy "tluszcz"
pozwolitby na prawdziwa oszczednos¢ kalorii. Jego kalorycznos¢ zblizona bytaby do zera, podczas
gdy prawdziwy tluszcz dostarcza nam okoto 9 kcal na 1 gram produktu.

"Chcemy sprawic, zeby produkty przetworzone byly zdrowsze i mniej kaloryczne, ale tez staramy sie,
aby nie ucierpiat na tym smak, konsystencja i wyglad produktu. Aby np. jogurt odttuszczony
smakowat i wygladat tak samo, jak ten z normalna iloscia ttuszczu" - wyjasnia badaczka.

To jednak zadanie bardzo trudne, bo ttuszcz pelni w zywnosci wiele réznych funkcji. Nie tylko
wplywa m.in. na konsystencje i smak, i aromat potraw, uwalniajac rézne substancje smakowe
i zapachowe, ale takze jest nosnikiem witamin. Naukowcy precyzyjnie projektuja wiec strukture
nowej - zastepujacej ttuszcz - substancji, manipuluja wielkosScia jej czasteczek, wlasciwosciami
materialowymi, takimi jak ,twardos¢” oraz tym, jak bedziemy ja odczuwali w ustach podczas
przezuwania.

"Uzywamy hydrokoloidéw - substancji umozliwiajacych przygotowanie zelu, ktéry w 95 proc. sklada
sie z wody. Woda jest baza naszej struktury. Reszte stanowia sktadniki pozyskane z natury: przede
wszystkim z alg morskich" - méwi PAP dr Gladkowska-Balewicz.

W pierwszej kolejnosci naukowcy chca zastapi¢ ttuszcz w produktach poiptynnych, czyli
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o konsystencji margaryny czy majonezu. W przysztosci w tym nowym zastepujacym ttuszcz zelu
mozna byloby "zamknaé" réwniez witaminy lub inne sktadniki odzywcze, aby nie tylko zredukowac
kaloryczno$¢ produktéw, ale takze nada¢ im wieksza wartosé odzywcza.

W dotychczasowych badaniach naukowcom pomagali wolontariusze, ktorzy zawartos¢ probek
z r6znymi wersjami zelu poréwnywali z prawdziwymi produktami z ttuszczem. Mieli wskaza¢, czy sa
w stanie wyczué réznice miedzy produktami z prawdziwym ttuszczem a tymi niskokalorycznym.

Dr Gtadkowska-Balewicz podkresla, ze obecnie zapotrzebowanie na tego typu badania
i przetworzone produkty z obnizona zawartoscia cukru, ttuszczu i soli rosnie z roku na rok. Dzieje sie
tak dlatego, ze np. w niektérych krajach produkty o wysokiej zawartosci cukru sa dodatkowo
opodatkowane. "Firmy same wiec zglaszaja sie do uniwersytetéw, pytajac, w jaki sposéb obnizy¢
zawartos¢ tych sktadnikéw w ich produktach, ale tak, aby nie stracily one swoich walorow
smakowych" - méwi badaczka.

PAP - Nauka w Polsce, Ewelina Krajczyriska

Zrédto: www.naukawpolsce.pap.pl
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Resort nauki zaproponowal zmian

W rozporzadzeniu ws. ewaluacji jakosci dziatalnosci naukowej.
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Skrecony magnes dla szybszej elektroniki

Przetomu dokonat miedzynarodowy zespoét z udziatem dr inz. Kamila Kolincio.
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Dodatkowe 60 min 7z na aparature
naukowo-badawcza

Powiedziat w Studiu PAP wiceminister nauki prof. Marek Gzik.
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Jeden enzym moze stac za alkoholizmem i
uszkodzeniem watroby

Zablokowanie jednego enzymu uwolnito myszy od uzaleznienia.
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Zanieczyszczenie powietrza chlodzilo Ziemie

Informuje pismo ,Nature Communications”.
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Nowa metoda ulatwia przetwarzanie CO2

Wynalazek znacznie utatwia odzyskiwanie i wykorzystywanie CO2.
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Burze maja zwiazek z astma

Informuje pismo ,Annals of Allergy Asthma & Immunology”.
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Mdycyna kosmiczna przestaje byc niszowa
dyscypling

Stopniowo staje sie narzedziem do zrozumienia ludzkiego organizmu.
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