Zastepnik masta sktadajacy
sie gtownie z wody

30 sierpnia 2019
Naukowcy z Uniwersytetu Cornella uzyskali niskokaloryczne

smarowidto do chleba, ktdore sktada sie gtdownie z wody.
Amerykanie zaproponowali nowy proces emulgowania duzych ilosci
wody z odrobing oleju ros$linnego i ttuszczu mlecznego. W
zamierzeniu catos¢ miata przypomina¢ masto, zawierajac przy
tym tylko 1/4 kalorii oryginatu.

2,WyobraZzmy sobie 80% wody w 20% oleju i produkt o
konsystencji, teksturze i kremowo$ci masta” — opowiada prof.
Alireza Abbaspourrad.

Emulgowanie wody i oleju nie jest niczym nowym, ale uciekajac
sie do emulsji wysokofazowej (ang. high-internal phase
emulsions, HIPE), ,moglismy dodawa¢ wode do uzyskania
ostatecznego sktadu, w ktérym woda stanowi 80%, a olej 20%".

tyzka stotowa tego niskokalorycznego smarowidta zawiera 2,8 ¢
ttuszczu i 25,5 kcal. Dla poréwnania, *tyzka masta, ktoére
sktada sie w 84% z ttuszczu i 16% z wody, zawiera ok. 11 g
ttuszczu 1 blisko 100 kcal.
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W przypadku procesu HIPE, kiedy woda i olej sa emulgowane w
proporcji 3:1, faza rozproszona (emulsja) tworzy sfery. Gdy
jednak stosunek wody do oleju wzrasta do 4:1, sfery zaczynaja
sie deformowad¢ i przybliza¢ do siebie. ,Zaczynajag sie
sciesniac¢, a gestsze upakowanie skutkuje wiekszym tarciem.
Sfery nie mogg sie swobodnie przesuwac¢, nigdzie juz nie
uciekng. W efekcie pojawia sie co$ o konsystencji masta.”

,Zapotrzebowanie na niskottuszczowe, a zarazem wysokobiatkowe
produkty szybko wzrosto w zwigzku z rosngcg Swiadomos$cig
zdrowotng konsumentdéw” - podkresla Michelle C. Lee,
doktorantka z zespotu Abbaspourrada. ,Poniewaz technologia
HIPE wigze sie z wysokim stosunkiem wody do oleju i
jednoczesnie zapewnia unikatowg teksture [..], moze odegrad
pewng role w dostarczaniu konsumentom zdrowszych produktéw.”

Do smarowidt*a ,mozemy doda¢ biatka mleka bgdZz roslinne.
Poniewaz woda speinia funkcje nosnika, mozemy [tez]
dostosowywa¢ wartos¢ odzywczg produktu i uzupeiniad¢ go
witaminami lub zmieniac¢ smak. Zasadniczo uzyskujemy co$, co
przypomina masto, ale zawiera niewielkie ilosci ttuszczdw
nasyconych. To zupeinie inna formuta.”
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