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Jedną z cech współczesnego „śmieciowego jedzenia” jest fakt,
że trudno mu się oprzeć i przestać jeść. Produkty tego typu
zawierają starannie dobraną ilość soli, słodyczy i tłuszczu.
Naukowcy ukuli na ich określenie termin „hipersmaczne”. Uczeni
z  University  of  Kansas  przeprowadzili  badania,  z  których
wynika, że te marki żywności, które należały do przemysłu
tytoniowego – a w latach 1980. intensywnie inwestował on w
amerykański  przemysł  spożywcy  –  celowo  rozpowszechniały  na
rynku „hipersmaczne” produkty.

„Hipersmacznej  żywności  trudno  się  oprzeć.  Zawiera  ona
składniki powiązane ze smakiem, takie jak tłuszcze, cukry, sód
lub  inne  węglowodory,  które  są  dobrane  w  odpowiednich
proporcjach” – mówi główna autorka badań, profesor psychologii
Terra  Fazzino,  która  specjalizuje  się  w  badaniach  nad
uzależnieniami. Już wcześniej wykazała ona, że 68% żywności
oferowanej  na  rynku  USA  jest  „hipersmaczna”.  „To  takie
połączenie składników, by zwiększyć przyjemność z jedzenia i
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by trudno było przestać jeść. Odczucia związane ze spożywaniem
takich  pokarmów  są  inne  niż  wówczas,  gdy  jemy  coś
zawierającego dużo tłuszczu, ale nie zawierającego cukru, soli
czy innych rafinowanych węglowodanów”.

„Trudno  jest  obecnie  znaleźć  pokarmy,  które  nie  są
„hipersmaczne”.  Jestesmy  otoczeni  żywnością,  a  większość  z
niej jest „hipersmaczna”. Z kolei pokarmy, które takie nie są
– jak świeże owoce czy warzywa – są mniej dostępne i droższe.
Tak naprawdę nie mamy zbyt dużego wyboru jeśli chcielibyśmy
uniknąć żywności »hipersmacznej«” – dodaje Fazzino.

„Żywność  »hipersmaczna«  zawiera  taką  kombinację  składników,
która zapewnia wrażenia, jakich nie uzyskamy, spożywając te
składniki  osobno.  Problem  w  tym,  że  takie  kombinacje
składników nie występują w naturze, więc nasze organizmy nie
są na nie przygotowanie. Składniki te bez przerwy pobudzają
centra  nagrody  w  mózgu  i  zakłócają  sygnały  świadczące  o
najedzeniu.  Dlatego  tak  trudno  im  się  oprzeć”  –  wyjaśnia
uczona. „Skutki takiego postępowania są widoczne w postaci
epidemii otyłości. Żywność można tak przygotować, by człowiek
zjadł  więcej,  niż  planował.  To  nie  do  końca  jest  kwestia
świadomego wyboru i uważania na to, co się je. Ta żywność
oszukuje  nasz  organizm  i  powoduje,  że  jemy  więcej,  niż
chcemy”.

Teraz uczona wraz ze swoim zespołem postanowiła odpowiedzieć
na  pytanie,  w  jaki  sposób  przemysł  tytoniowy  promował  i
rozpowszechniał żywność „hipersmaczną”. Naukowcy wykorzystali
publicznie  dostępne  informacje  dotyczące  struktur
własnościowych w przemyśle spożywczym oraz dane Departamentu
Rolnictwa dotyczące składu żywności. W ten sposób przyjrzeli
się, jak wiele żywności oferowanej przez przemysł tytoniowy
zostało przygotowane tak, by było „hipersmaczne”.

Okazało się, że w latach 1988–2001 żywność produkowana przez
firmy  należące  do  przemysłu  tytoniowego  była  klasyfikowana
jako hipersmaczna z 29% większym prawdopodobieństwem z powodu



odpowiedniego stosunku tłuszczu i sodu oraz z 80% większym
prawdopodobieństwem z powodu stosunku węglowodanów i sodu niż
żywność  produkowana  przez  firmy  nienależące  do  przemysłu
tytoniowego.

„Na  podstawie  naszych  danych  nie  możemy  określić  intencji
przemysłu tytoniowego. Jednak możemy stwierdzić, że przemysł
tytoniowy  konsekwentnie  rozwijał  »hipersmaczną«  żywność  w
czasach, gdy był wiodąca siłą na rynku spożywczym. Było to
działanie celowe i inne od działań marek, które nie należały
do przemysłu tytoniowego” – stwierdza Fazzino.

Inspiracją  do  przeprowadzonych  przez  niż  badań  były
wcześniejsze prace uczonych z Uniwersytetu Kalifornijskiego w
San Francisco. Przed 4 laty wykazali oni, że firmy RJ Reynolds
i  Philip  Morris  –  wiodący  producenci  papierosów  –
wykorzystywały podczas przygotowywania i promowania dzieciom
słodzonych napojów gazowanych takie same strategie, których
wcześniej  używały  przy  wyrobach  tytoniowych.  Używano  nawet
tych samych kolorów i dodatków, które zostały opracowane na
potrzeby produkcji i marketingu papierosów.

Koncerny  tytoniowe  wycofały  się  z  amerykańskiego  rynku
żywności w pierwszych latach XXI wieku. Jednak ich dziedzictwo
przetrwało. Wiele stworzonych przez nie linii produktów oraz
technik  marketingowych  nakierowanych  na  dzieci  jest  wciąż
używanych. W roku 2018, jak zauważa Fazzino, wciąż ponad 57%
żywności jest klasyfikowana jako „hipersmaczna” ze względu na
stosunek tłuszczu i sodu, a ponad 17% ze względu na stosunek
węglowodanów  i  sodu.  To  oznacza,  że  –  niezależnie  od
wcześniejszej  struktury  własnościowej  firm  spożywczych  –
żywność  „hipersmaczna”  jest  bardzo  ważnym  składnikiem
amerykańskiej  diety.
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