Dodatki do zywnosci wywotuja

stan zapalny 1 tycie

27 lutego 2015

Badania na myszach pokazaty, ze dodatki do zywnos$ci
(zageszczacze i stabilizatory) mogg zaburzac¢ mikroflore jelit,
prowadzagc do stanu zapalnego, zespotu metabolicznego i tycia.
Jak réwniez wustalili naukowcy z Uniwersytetu Stanowego
Georgii, zwigzki te sprzyjaja wzrostowi bakterii, ktodre
uszkadzaja ochronng warstwe $luzu w przewodzie pokarmowym.

Zesp6t Benoit Chassainga podawat* zdrowym myszom karme z 1%
jednego z dwoch emulgatordéw: karboksymetylocelulozy (E466)
albo monooleinianu polioksyetylenosorbitolu (E433). Okazato
sie, ze w poréwnaniu do grupy kontrolnej, zwierzeta szybko
zaczety jes¢ wiecej, przytyty i miaty problem z kontrola
poziomu cukru. Poniewaz u ludzi zjawiska te sg symptomami
zespotu metabolicznego, akademicy postanowili obejrzeé¢ po
mikroskopem tkanke jelit. Stwierdzili wtedy stan zapalny o
lekkim natezeniu.

Kiedy podczas eksperymentdéw emulgatory podawano myszom
genetycznie predysponowanym do wystgpienia rdéznych chorob, np.
nieswoistego zapalenia jelit czy zapalenia okreznicy, wydawato
sie, ze E466 i E433 pogarszaty ich stan.

Chcgc sprawdzié¢, skad bierze sie stan zapalny, Amerykanie
analizowali ochronng warstwe $luzu z przewodu pokarmowego.
Stwierdzili, ze karboksymetyloceluloza 1 monooleinian
polioksyetylenosorbitolu sprzyjaty wzrostowi bakterii, ktdre
zyja w gtebszych warstwach sluzu, blizej nabtonka jelita.
Dodatkowo napedzaty one wzrost mikroorganizméw trawigcych
sluz.

Komentatorzy doniesien z ,Nature” podkreslajg, ze dieta myszy
bardzo rézni sie od ludzkiej, dlatego dobrze by by%to
przeprowadzi¢ badania np. na Swiniach, ktére jedza podobnie do
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nas. Idealnie bytoby za$ pordéwna¢ ludzi spozywajacych pokarmy
z i bez emulgatordw/zageszczaczy.

Jak podkresla Chassaing, studia na ludziach wtasnie sie
rozpoczynajg. Naukowcy majg sie przygladal réwniez temu, czy
spozycie naturalnych emulgatoréw, takich jak lecytyna sojowa
czy guma guar, ma podobny wptyw.
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