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Przyszedt czas na kolejng, po aspartamie, ,magiczng”
substancje masowo dodawang do przetworzonej zywnos$ci, od wielu
lat — glutaminian sodu. Kazdy, kto czyta etykietki ze sktadem,
na pewno natkngt sie nie raz i nie dwa na ten specyfik (symbol
E621). Glutaminian sodu zostat zakwalifikowany przez FDA 1 UE
jako bezpieczny, nie natozono zadnych ograniczen na jego
stosowanie w przetwdrstwie i przemy$le spozywczym.

Pierwsze zastosowanie glutaminianu w kuchni przypisuje sie
Japonczykom. Pewien glon morski, zwany listownicg japonska,
zawiera bardzo duze ilos¢ glutaminianu, nadajac potrawom
wyjgtkowy smak, co spowodowato jej rozpowszechnienie jako
przyprawe w kuchni azjatyckiej. W 1908 roku Japonski uczony
wyizolowat glutaminian z listowicy. Niedtugo po odkryciu
rozpoczat produkcje przyprawy, bedgcej oczyszczonym
glutaminianem sodu, zwang Aji-no-moto (,istota smaku”). Tyle
Wikipedia.

W pozywieniu wystepuja dwa gtowne rodzaje glutaminianu:

— Kwas glutaminowy (L-glutamic acid), organiczny aminokwas,
wystepuje naturalnie w prawie wszystkich biatkach. Jest tatwo
przyswajalny przez cztowieka, peini wazne funkcje w organizmie
— zupetnie nieszkodliwy w niewielkich, naturalnie
wystepujagcych ilosSciach.

— Natomiast bohater tego artykutu, czyli glutaminian sodu
(znany tez jako monoglutaminian sodu, MSG), jest otrzymywany w
przetwérstwie poprzez fermentacje weglowodandw, przy
zastosowaniu pewnych rodzajow bakterii. Uzyskuje sie go
rowniez poprzez hydrolize i inne procesy chemiczne. Nastepnie
produkt fermentacji rafinuje sie do postaci biat*ego proszku,
dodaj sie soli (sdéd) i w ten oto magiczny sposdb otrzymuje sie
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glutaminian sodu.

Uzywany jest gtdéwnie jako substancja wzmacniajgca smak i
zapach produktéw i potraw. Ogromne jego ilosSci znajdujg sie w
przyprawach takich jak ,Warzywko” ,Vegeta” czy tez ,Maggi”.
Ukrywany czesto pod nazwami takimi jak: ekstrakt drozdzowy,
autolizowane drozdze, hydrolizowane biatka ros$linne,
hydrolizowane biatka — wszystkie te substancje, sg jednym 1
tym samym glutaminianem sodu. MSG =zawiera tak:ze
maltodekstryna, zelatyna,std6d jeczmienny, serwatka, izolat
sojowy — wszystkie z wymienionych dodatkdéw do zywnosSci
zawierajg glutaminian sodu. Jesli na etykiecie jakiego$
produktu wystepujg: aromaty, aromaty identyczne z naturalnym,
przyprawy, mieszanki przyprawowe — produkt zawiera glutaminian
sodu. MSG zawiera takze sos sojowy. Produkty z soi zawieraja
duze ilos¢ glutaminianu — np. ,zdrowe” i ,wegetarianskie”
kotlety sojowe a’la schabowe. Stodycze, napoje w puszkach,
wszelkie mieszanki przyprawowe typu ,mieszanka do
kurczaka/grilla/wotowiny”, sosy w proszku, buliony w kostkach
— 0g6lnie wszelkie proszkowane produkty (Knorr, Winiary itp).

MSG dodawane jest takze w wielu masarniach do wszystkich
przetworéw miesnych. Mc Donald’s, KFC i PizzaHut réwniez
zaserwujg ci przepyszne dania z odpowiednig dawka
glutaminianu. Zastanawiate$ sie pewnie, czemu hamburgery
robione domowym sposobem nie smakujg tak jak te w McDonald’s?
OdpowiedZ jest prosta — nie *adujesz w nie odpowiedniej ilosci
trujgcej chemii.

Kazda paczka chipsow czy chrupek zawiera glutaminian w
,otoczce” przyprawowej.

Moje twierdzenia musze poprze¢ jakimis dowodami, prawda? Jakie
skutki niesie za sobg nadmierne spozycie MSG?

Badania doktora Russella Blaylocka dowiodty, ze komérki
nowotworowe, do ktéorych dostarczane jest MSG (takze aspartam),
wykazujg wzmozong aktywnos$¢ do rozprzestrzeniania sie w
organizmie i tworzenia przerzutdw.



Wtoscy naukowcy przeprowadzili szereg badan na (biednych)
szczurach. Przez cate zycie, podawano szczurom MSG, az do ich
yhaturalnej” dmierci. Stwierdzono liczne zachorowania na
biataczke i nowotwory weztdéw chtonnych.

Dr Blaylock odkryt wystepowanie receptordéw glutaminowych poza
mézgiem, we wszystkich organach i tkankach. Odpowiadajg one za
wychwytywanie naturalnego kwasu glutaminowego, potrzebnego w
organizmie. Kiedy jednak zjesz positek, =zawierajacy
glutaminian sodu, jego stezenie we krwi wzrasta 20-krotnie w
poréwnaniu do stezenia kwasu glutaminowego po naturalnym
positku. Nawet jednokrotne spozycie bogatego w MSG positku
moze spowodowal biegunke (Czy na pewno nigdy nie miates$/a$
rozwolnienia po wizycie w McDonald’s?). Dtugotrwate spozywanie
pozywienia zawierajgcego MSG moze wywotal zesp6t jelita
drazliwego (irritable bowel syndrome, 1IBS), paskudna
przypadtos¢. Braki magnezu w organizmie powoduja
hiperaktywnos¢ receptordéw glutaminowych. Dr Blaylock powigzuje
rowniez znaczne zwiekszenie liczby zgondéw spowodowanych nagta
Smiercig sercowa (sudden cardiac death), ze zwiekszonym
spozyciem glutaminianu sodu. Jesli masz problemy z sercem —
szczegOlnie przed wysitkiem fizycznym — nie pij
,dietetycznych” i ,energetycznych” napojdéw i zwracaj uwage na
przyjmowane wczesniej pozywienie!

Udowodniono rowniez kluczowy wptyw MSG na ,epidemie” otytosci
wsrdd dzieci i mtodziezy w USA (obecnie takze w Europie).
Smazone przekaski, takie jak chipsy ziemniaczane czy chrupki
kukurydziane, zawierajg wielonasycone kwasy ttuszczowe oraz
tzw. ttuszcze trans — ktdérych wptyw na wystepowanie otytosci
zostat udowodniony juz kilkadziesigt lat temu. Jesli zawierajg
takze dodatki przyprawowe (a przeciez wszystkie chipsy maja
jakis$ ,smak”), recepte na opasty brzuszek mamy gotowg -
zamknieta w kolorowym, szeleszczgcym opakowaniu.

MSG, tak jak aspartam 1 kilka innych substancji, jest
ekscytotoksng — wg Wikipedii ekscytotoksycznos$¢ jest to
,patologiczny proces, w ktéorym neurony s3a uszkadzane i



zabijane przez glutaminian 1 podobne zwigzki chemiczne.”.
Swego czasu w USA wybucht skandal, ktdrego powodem by*to
dodawanie przez producentéw zywnosci MSG, do produktéw dla
noworodkow i matych dzieci! Ekscytotoksyny to silnie toksyczne
substancje, ktdére sg w stanie ,otworzy¢” bariere oddzielajaca
mézg od krwi (bbb), co w znacznym stopniu zwieksza ryzyko
zachorowania na powazne schorzenia neurologiczne (skleroza,
choroba Alzheimera) i wiele innych choréb.

Nie pozostaje mi wiec nic innego, jak zyczy¢ wam ,smacznego”.
Czytajcie etykiety i dokonujcie madrych wybordéw zywieniowych.
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