Zywno$¢ bez chemii?
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Coraz wiecej producentéw zywnosci sktania sie do wycofywania
lub ograniczania wzmacniacza smaku, glutaminianu sodu -
informuje Puls Biznesu.

Jak pokazuja badania konsumenckie Polacy chcag kupowac zdrowg
zywno$¢, bez konserwantéw, dlatego coraz wiecej firm rezygnuje
z chemizacji zywnosci, a przede wszystkim rezygnujag ze
stosowania wzmacniacza smaku — glutaminianu sodu.

Czym jest glutaminian sodu? Jest to substancja pozyskiwana z
surowcéw odpadowych powstatych w trakcie obrébki buraka
cukrowego lub w drodze fermentacji bakteryjnej. Naturalnie
wystepuje w miesie, rybach, warzywach, produktach zbozowych,
mleku, ziemniakach, serach oraz pomidorach.

Najwiecej glutaminianu sodu mozna znalez¢ w produktach
przetworzonych — zupkach w proszku, gotowych daniach,
wedlinach czy mieszankach przypraw. Dietetycy =zalecajg
zmniejszenie ilosci ww. produktéw w codziennej diecie. Z
drugiej strony zwracaja uwage, by uwaznie czytal etykiety, bo
czesto produkty z informacjg ,bez glutaminianu sodu” zawierajg
wieksze ilos$ci soli.

Oficjalnie glutaminian sodu jest uwazany za substancje
nieszkodliwg. W Unii Europejskiej jest zalegalizowany 1
zakodowany pod skrotem E621. Z drugiej strony pojawity sie
badania, ktdére dowodzg, ze zwigzek ten jest silnym alergenenm,
a nadmierne spozywanie glutaminianu sodu prowadzi do otytosci.
Jednak zdania na temat szkodliwo$ci tej substancji nadal
dzielg naukowcéw, ktdérzy przyznaja, ze jego oddziatywanie na
organizm nie do konca zostato poznane.

Zatem czy rezygnacja z glutaminianu sodu wynika z troski o
zdrowie konsumentéw? Eksperci na %*amach ,Pulsu Biznesu”
dochodzg do wniosku, ze jest to ruch czysto marketingowy,


https://wolnemedia.net/zywnosc-bez-chemii/

ktdry nie spowoduje masowego odwrotu firm od stosowania tej
substancji.
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