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Naukowy styl życia

Nauka i biznes

Nowe technologie●

Felieton●

Tygodnik "Nature"●

Edukacja●

Artykuły●

Przemysł●

Strona główna  › Informacje

Żywność wzbogacona

Dodawane do żywności związki chemiczne, stanowiące źródło witamin i składników mineralnych,
muszą być bioprzyswajalne i nie mogą powodować zagrożenia życia lub zdrowia człowieka. Nie mogą
też zmieniać smaku, zapachu i barwy żywności. Najczęściej stosowane substancje bioaktywne to:

Błonnik pokarmowy (np. pektyny, guar, celuloza) ●
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Witaminy A, C, D, E, z grupy B, beta-karoten ●

Składniki mineralne (wapń, magnez, żelazo, selen, jod, cynk, mangan, potas) ●

Lecytyna ●

Wielonienasycone kwasy tłuszczowe z grupy omega-3 ●

Aminokwasy, białka (np. kreatyna, karnityna, tauryna, koncentraty białkowe), peptydy ●

Kofeina ●

Zwolennicy żywności wzbogaconej twierdzą, że to jedyna droga, byśmy dostarczyli organizmowi
wszystkiego, czego potrzebuje. Ale lekarze radzą, byśmy w jedzeniu żywności wzbogaconej
zachowali rozsądek bo nie tedy droga – nic nie zastąpi dobrze zbilansowanej diety. Przykładowo od
1994 r. producenci obowiązkowo dodają jodu do soli (brak pierwiastka sprzyja chorobom tarczycy,
niedorozwojowi umysłowemu, niepłodności). Również mąka jest wzbogacana w kwas foliowy (m.in.
korzystnie wpływa na przebieg ciąży oraz jest niezbędny w profilaktyce chorób krążenia na tle
miażdżycy).

Kiedyś obowiązywały ścisłe normy dotyczące produkcji żywności wzbogaconej. Niestety dzisiaj
panuje w tym zakresie większa swoboda. Badaniom i rejestracji podlegają tylko te produkty, które
zwierają więcej niż 30% dziennego zapotrzebowania organizmu na dodany składnik w przeliczeniu
na 100 g lub porcję. Normy te dotyczą jednak tylko niektórych składników. Żywność można
wzbogacić na kilka sposobów. Najczęściej dodaje się jeden lub kilka składników, które wyrównują
straty substancji odżywczych powstałe podczas produkcji. Wzbogacane są soki, nektary, napoje,
makarony, chleb, płatki, rozmaite chrupki, mleko i jego przetwory, tłuszcze roślinne oraz niezwykle
modne napoje energetyzujące. Np. soki wzbogaca się witaminami, które zostały zniszczone podczas
pasteryzacji; do mleka dodaje się witaminy A i D, które znikają podczas eliminowania z niego
tłuszczu; do tłuszczów roślinnych trafiają witaminy A i D – ich źródłem są tłuszcze zwierzęce. Jajka
wzbogaca się kwasami omega-3, podając nioskom morskie wodorosty albo siemię lniane. Są też jaja
z selenem, witaminą E i jodem. Coraz częściej też ryby słodkowodne „przerabia się” na morskie,
karmiąc je specjalnymi paszami zawierającymi m.in. algi.

Magdalena Lech 
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Dwa wynalazki polskich studentów
Na liście Top 20 Nagrody Jamesa Dysona.
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Wszechstronność w połączeniu z
odpowiedzialnością
Zgodność IVD w połączeniu z ekologicznym czynnikiem chłodniczym.
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Naukowiec rozwija polski system sztucznej
inteligencji
System LogosXAI - rozwija w Polsce prof. Krzysztof Michalik.
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Na uczelniach obserwujemy lukę pokoleniową
Szczególnie widać to w informatyce.
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Śmierć komórki,
Czyli jak nasze ciało uczy się umierać i odnawiać
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Niewyjaśnione zjawiska z dawnych obserwacji
kosmosu
Mogą one mieć związek z próbami jądrowymi.
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Niedobór witaminy D
Zwiększa ryzyko powikłanych porodów.
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Grypa, HIV, półpasiec oraz WZW C zwiększają
ryzyko zawału serca
A także udaru mózgu.
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