Zmodyfikowalil biatka
roslinne, by stworzyd
alternatywe dla miesa

1 wrzesnia 2023

Przez wiele lat jedzenie oparte na roslinach by*o postrzegane
jako niszowe, czesto ze wzgledu na wrazenia dotyczgce tekstury
1 smaku. Pomimo propagandy wegetarianizmu i przekonywania do
rzekomych 1licznych korzysci zdrowotnych oraz pozytywnego
wptywu na Srodowisko, wiele o0sd6b zwracato uwage na to, ze
zamienniki miesa byty zbyt suche, aby mogty petnié¢ role
petnoprawnej alternatywy. Teraz miatoby sie to zmienié¢ dzieki
nowej technologii.
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Skoro jestesmy tym co jérny, to oznacza, ze jedzac warzywa jestem...

Niedawne badania prowadzone na Uniwersytecie w Leeds pod
kierownictwem Profesor Anveshy Sarkar stanowig przetom w tej
dziedzinie. Proces, ktérym zespdét naukowcédw zajmowat sie,
zostat nazwany mikrozelowaniem i1 ma potencjat do zastgpienia
tradycyjnych tekstur biatek roslinnych, takich jak soja czy
groszek, bardziej apetycznymi, soczystymi i miesnymi
odpowiednikami. Sekret tkwi w wodzie.

Kiedy mys$limy o biatkach roslinnych, czesto wyobrazamy sobie
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suche, bezksztattne bryty. Mikrozelowanie jednak, przez
dodanie wody i podgrzewanie, umozliwia uzyskanie konsystencji
zblizonej do kremu. Dzieki temu spozywanie produktéw na bazie
tych biatek staje sie znacznie bardziej przyjemne 1
zadowalajgce dla kubkéw smakowych. To proste, ale jednoczesnie
innowacyjne podejs$cie moze catkowicie zmienié¢ rynek zywnosSci
weganskiej i wegetarianskiej.

Jednym z najbardziej fascynujacych aspektéw tego procesu jest
to, ze nie wymaga on stosowania dodatkowych Srodkow
chemicznych. W dzisiejszych czasach konsument jest coraz
bardziej sSwiadomy tego, co spozywa, dlatego taka naturalnos¢ w
procesie produkcji ma ogromne znaczenie. Profesor Sarkar
podkresla, ze kluczem do tego procesu jest zwykta woda,
sktadnik dostepny dla kazdego 1 stosowany w wielu
technologiach spozywczych.

Nie mozna jednak zapomina¢ o ogromnym znaczeniu tej
technologii dla sSrodowiska. Redukcja spozycia miesa jest
kluczem do zmniejszenia emisji gazéw cieplarnianych. Dzieki
takim innowacjom, jak mikrozelowanie, mozemy spodziewal sie
rosngcego zainteresowania konsumentéw produktami roslinnymi.
Jest to krok w kierunku bardziej zréwnowazonej przysztosci dla
naszej planety.

Ponadto, wykorzystanie zaawansowanych technik, takich jak
mikroskopia sit atomowych, by potwierdzi¢ skutecznosc¢ tego
procesu, jest dowodem na to, jak bardzo nauka jest
Zzaangazowana Ww rozwigzanie tych probleméow. Zdjecia
mikroskopowe ukazaty, ze mikrozele majg doktadnie taki ksztatt
i rozmieszczenie, jakiego oczekiwali badacze.

Badanie prowadzone przez Profesor Anveshe Sarkar i jej zesp6t
stanowi przetomowe osiggniecie w dziedzinie zywno$ci opartej
na ros$linach. Udoskonalenie tekstury i smaku produktow
roslinnych przy jednoczesnym zachowaniu ich korzystnych
wtasciwosci dla zdrowia i S$rodowiska moze doprowadzié¢ do
prawdziwej rewolucji na rynku zywnosciowym. Ale i tak sukces



lub porazka tej zywno$ci bedzie zaleze¢ od powodzenia ws$réd
konsumentoéw.
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