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Prefata

~
ti propun un exercitiu simplu de imaginatie:
schiteazii-ti in minte viitorul. Ce vrei sa faci in
deceniile urmatoare de viata? Ce plan ai pentru
restul vietii?

Suntem, in general, foarte optimisti $i multi dintre
noi vrem si gisim acele scurtituri care si ne garanteze ca
vom avea o viatd buni si ca vom fi sanétosi péna la finalul
¢i. Am vrea si stim exact ce sii mancam, cum sd ne antre-
niim muschii sau ce suplimente sa ludm. Problema e ca
nu existd solutii rapide cind vine vorba despre sanatate.
Aceasta e o construetie cu mai multi piloni.

In proiectul Starea Sanatatii vorbesc despre sdni-
tate sub toate aspectele: de la nutritie la sport, la depen-
dente, la poluare, la relatii cu sens. $i, desi poate cd sund
ciudat, cred ca cel mai complical este atunci cand vine
vorba despre hrana. Au existat de-a lungul timpului tot
felul de teorii care au vrut sa explice de ce suntem din ce
in ce mai bolnavi. Ba a fost de vina grasimea, ba au fost
de vini carbohidratii, ba am fost de vina noi, pentru ci
n-avem vointi si... orice. Dar adevirul este cd baiguim
pentru ci ne trebuie date despre decenii intregi.

Pe de o parte, industria alimentara pare ca a rezol-
vat mai multe probleme importante. Producem in prezent
suficienti mancare pentru toata lumea, la costuri destul
de mici. Produsele alimentare pot fi transportate de la
distante mari, pot ajunge aproape oriunde $i pot avea un
termen de valabilitate foarte mare. In plus, multe dintre
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De ce existd slime bacterian in
inghetata mea? Cum s-au inveniat
alimentele ultraprocesate (AU)

~
n primul weekend in care m-am hranit 80% cu
IAU am avut parte de zile capricioase de toamna,
cand vara pare ci se intoarce, chiar si pentru scurt

finip. Ne-am plimbat prin pare si am cumparat cate o inghe-
(1l pentru ficcare din familie. Dinah, sotia mea, a vrut un
I'recze Pop, un tub cu lichid albastru-intens congelat, produs
e Swizzels, iar eu mi-am lnat un Wall’s Twister. Lyra, fetita
noastra de trei ani, a cerut o cupa uriasa cu inghetata de fistic
I'ackney Gelato, iar Sasha, surioara ei de un an, a gustat cite
nn pic de la fiecare.

l.yra s-a intilnit cu doud prietene si a stat in soare,
cu mghetata in mana, vorbind de-ale copiilor de trei ani, pe
urmi s-a dus si se dea in leagine. Inainte si fugi la joaci,
mi 2 dat mie cornetul de inghetatid — mai mult sau mai pufin
nealinsd, o sferd lucioasi, perfectd, de inghetata de fistic.
Miam dat seama imediat c¢d ceva era ciudat: cum de avea
mei acea formd perfectd de sfera? Exteriorul cornetului se
mealzise, practie, de la mana. De ce nu se topise inghetata?

Am gustat o lingurita. Era o spumi gelatinoasa cal-
dula, dar ceva o impiedicase sa se topeasca.
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Dr. CHRIS VAN TULLEKEN

Anmpedndat, ingredigntele ppling:lapte proaspit, zahir,
pasta de fistic (fistic de Bronte — 4%, migdale — 2%, zahir,
proteind de soia, lecitind de soia, ulei de cocos, ulei de floa-
rea-soarelui, clorofild, arome naturale, inclusiv de limaie),
dextrozd, smantana proaspata cu 30% grisime, glucoza,
lapte praf degresat, stabilizatori (guma de roscove, gumai de
guar, caragenan), emulgatori (mono- si digliceride ale acizi-
lor grasi), sare de mare de Maldon.

Stabilizatori, emulgatori, gume, lecitina, glucozi, ci-
teva uleiuri diferite... Acestea sunt cele mai cunoscute ingre-
diente din AU. Definitia (care esle lungi i pe care o voi
cerceta cum se cuvine in urmatorul capitol) cuprinde mult
mai multe elemente decit referirea la niste aditivi adiu-
gali, dar nu uita ca prezenta acestor ingrediente pe care nu
le avem in bucataria de acasa reprezinti un indicator ci un
aliment este ultraprocesat. Asa cum vom vedea mai departe,
alte aspecte ale procesirii sunt la fel, dacad nu chiar mai
importante ca aditivii, cand vine vorba de efectele asupra
corpului uman.

Cei de la Tlackney Gelalo nu sunt singurii care folosese
aceste tipuri de ingrediente — ele se gasese aproape in orice
inghetata pe care o cumperi din magazine, dar nu si intr-o
bucitarie obisnuita. Nu am inteles exact de ce, din perspec-
tiva producatorului, erau toate necesare. Cu siguranti ci ar
fi mai simplu si mai ieftin si se foloseasci mai putine ingre-
diente, nu?

Pentru a incerca s inteleg de ce alimentele ultrapro-
cesate sunt produse astfel si de ce sunt omniprezente, m-am
intalnit cu Paul Hart, o persoani din industria alimentar.
Imediat ce si-a terminat studiile a facut practici intr-un
laborator al companiei Unilever, unde apoi a lucrat mai bine
de douazeci de ani, pregitindu-se mai intai ca biochimist si
apoi proiectand sisteme de productie alimentari. Aproape ci
nu existd lucru pe care el sa nu il stie despre AU sau despre
industria care le produce. In propriile cuvinte ingenioase:
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\in lueral in marea industrie alimentara si tanar, si matur.
Sunt prea bilran acum ca sa mor tanar!”

Discursul Tui Paul este piperat cu fraze scurte ca
weasta o cilate, aforisme —, care par a fi scurtituri citre
Sndurt mai profunde. Este ca si cum ar gandi mai rapid
Jdical poate vorbi, asa cd trebuie sa reduca totul la numarul
annin de cuvinte (chiar si asa, sunt multe). S&-i adresezi
sitrehar lui Paul este ca si cum ai deschide o sticla sub presi-
ane Spre exemplu, cind 1-am intrebat daca am putea sta de

orha, el mi-a trimis un ,comunicat” de cinci pagini.

I am cunoscut pe Paul si pe sotia lui, Sharon, la
‘e bonald's-ul de pe Pentonville Road din Londra. El tocmai

< imtorsese de la uriasul targ Food Ingredients Europe de la
Ivankturt si mi-a adus teancuri de documente de la compa-
e producatoare de ingrediente de care eu nu auzisem vreo-
data, mtinzandu-le pe toata suprafata mesei: ,,Proba A. Vai,
Doanme! I groaznie. Ptiu! Uitd-te la doza asta de iaurt.”

Mi-a aritat o eticheti cu informatii exagerate despre
jnehiotice, probiotice si omega-3, explicind ci iaurtul nu
1e alteeva decat un pretext pentru a vorbi despre alte ingre-
diente: I ademenesti pe client spuniandu-i ca nu stiu care
srescala din alimentatia lui o sd fie reparati prin inghitirea
pnn aurt plll’l de aditivi.”

Conversatiile cu Paul pot deveni plicut de obscure,
chiar daca de neinteles. Dar discutia despre iaurt mi s-a
parul o ocazie bund ca si intreb de ce inghetata Lyrei nu se
topise. ,.Chris, putem folosi inghetata drept exemplu pentru
1 explica aproape orice despre alimentele ultraprocesate”
i spus el.

Mi s-a parut oportun. Am plecat de la McDonald’s
. am facut o plimbare de-a lungul Regent’s Canal, pana la
“lalia de unde Sharon gi Paul urmau sa ia trenul spre casa.
Il sunt cisitoriti de patruzeci de ani §i sunt o companie
placutd, fiecare inca interesat de ideile celuilalt. Sharon este
asistentd medicald pensionatd si mi-a explicat ce parea sa
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manedimereascal Eraeadrul pecfectpentru a discuta serios
subiectul inghetatei... Paul a inceput sa povesteasci despre o
conferinla pe tema lipiilor pentru tortilla la care participase.
»O companie se lauda, in gluma, ca produsele lor erau esen-
tialmente imbalsamate, cu un termen de valabilitate de multi
ani” a spus el. Probabil ¢& am ficut o fatd ingrozita, pentru ci
m-a lamurit imediat: , Toata lumea a fost incantati!”

Ne-am plimbat de-a lungul canalului, trecind peste
s1 pe sub poduri mici si ocolind biciclisti. Soarele stralucitor
m-a impulsionat si revin la subiectul inghetatei. In timp ce ii
ghidam prin Londra, aritandu-le obiectivele turistice locale,
Paul m3 ajuta sa inteleg cum era produsa inghetata. Obser-
vasem inghetatele de la supermarketul Tesco din apropierea
casel g1 aproape toate contineau guma xantan, guma guar,
emulgatori si glicerina. Intrebindu-1 de ce, Paul a raspuns:
-~ Fotul are legatura cu pretul si costurile de productie. Ingre-
dientele alea economisesc bani.”

Este un lucru important pentru consumatorii brita-
nici, care, in 2017, chiar si inaintea actualei cresteri a cos-
tului vietii, cheltuiau aproape 8% din bugetul gospodariei
pe alimente, mai putin decét aproape oriunde altundeva in
afard de SUA (unde oamenii cheltuiese 6%). Vecinii nostri
curopeni — Germania, Norvegia, Franta, Italia — cheltuiese
11%—-14% din buget pe alimente, iar gospodiriile din tarile
cu venituri mici, 60% sau peste."?

In Marea Britanie (si multe alte tari), locuintele, com-
bustibilul si transportul sunt fantastic de scumpe, reducind
acel buget pentru alimente, insd nu si in cazul celor bogati
— pentlru ei, accasta nu este o problema. Insi o analizi rea-
lizata de Food Foundation® arata ca 50% dintre gospodari-
ile cele mai sarace ar trebui sa cheltuiasca 30% din venitul
pe care-] au la dispozitie pe alimente, daca ar vrea si aibi
o alimentatie care sd respecte recomandirile nationale de
nutritie sandtoasa. 10% dinlre gospodiriile cele mai sarace
din punctul de vedere al venitului ar trebui sa cheltuiasci
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oape 75%. Alimentele ultraprocesate sunt aproape peste
‘ol man ieftine, mai rapid de obtinut si, chipurile, la fel de
hianitoare — dacd nu chiar si mai si — ca alimentele si manca-
ninle prepatite in casi. Factori precum un salariu mic, lipsa
Je i si promisiunea de a méancea ceva delicios, combinati,

plhici, probabil, cantitatea mare de alimente ultraprocesate
Jdincalimentatia noastra — poate cii nu este deloc surprinzétor
Co A st consumate in cantitati mai mari in tari precum
Viarea ritanie si SUA, care sunt mai inechitabile economic
decat L similare.

I orice caz, Paul a explicat felul in care ingredientele
piccnn emulgatori i gume ajuta la fabricarea alimentelor
dltaprocesate si la reducerea costurilor. In primul rand,
e te mphelata rezistentd la caldura, ceea ce face mai usor
ol de transport. Din fabricd la camion, de la camion
Lvonpermarket, din supermarket in congelatoarele noastre
e cana, mghetata va trece de la -18° C la -5° C si inapoi
L temperaturi mai joase de mai multe ori. Gumele, glice-
dee o emuleatorii impiedicd formarea cristalelor de gheata,
wentimand apa pe langd ele. Tnseamna ca inghetata poate
I produsa vrae intr-o fabricd si apoi transportatd in toatd
i Asla permite lantulud de aprovizionare sd fie un pic mai
ptin aceclerat la fiecare etapa si reduce nevoia de mentinere
lemperaturilor foarte joase. ,Clientii apreciazi cremozita-
oo aspus Paul, nu aschiile de gheata!” Productia centrali-

i permile, de asemenea, companiilor si negocieze pretul
cocomerciantii din toat# tara, lueru ce reduce si mai muit
vourle

Unnl dintre primele posturi ale lui Paul la Unilever a
(ot nte un laborator de producere a inghetatei. Obiectivul

oo laea blocuri de spuma care si fie slabile la tempera-
L camered sicare sii poatd fi distribuite la nivel mondial si
qon congelate la fata locului. Daca se putea obtine asa ceva,

momiile ar fi fost imense. De fapt, multe inghetate nu
unl i prezent departe de acel tel, dupa cum am descoperit
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singur ingparc., Singutdproblema ramasa”, mi-a spus Paul,
wsunt bacteriile — ele adora inghefata. Asa ci totul trebuie
incd si fie congelat.”

Paul mi-a dat un exemplu de inghetatd artizanala,
Cream o’ Galloway, in care sortimentul cu vanilie pare sa fie
obtinut din mai mult sau mai putin aceleasi ingrediente pe
care le-al putea folosi in casa: lapte, smantina, zahir, lapte
praf degresat, galbenus de ou, esenti de vanilic. Asta este
grozav, dar consecinta este ca produsul nu se vinde la nivel
national, pentru ca este dificil de transportat. Aceasta selec-
tie de ingrediente se reflecta, de asemenea, in pret: inghe-
tata de vanilie de la Cream o’ Galloway costa 3,60 £/500 ml.
Adicd de aproximativ paisprezece ori mai mult decat, de
exemplu, Ms Molly’s Vanilla, comercializati exclusiv de
Tesco si care costd 1 £/doi litri. In mod deloe surprinzator,
Ms Molly’s foloseste ingrediente foarte diferite in reeta: con-
centrat de lapte degresat reconstituit, zer praf partial recon-
stituit (lapte), sirop de glucoza, zahir, dextroza, stearini de
palmier, ulei de palmier, ulei de simburi de palmier, emul-
gatori (mono- si digliceride ale acizilor grasi), stabilizatori
(guma guar, alginat de sodiu), arome, coloranti (caroteni).

Paul spune ca inca un motiv pentru care aceste ingre-
diente presupun o economisire de bani este ca multe dintre
ele — stearina de palmier, uleiul de simburi de palmier,
tipurile de lapte reconstituit, emulgatorii — mimeaza, pur si
simplu, ingrediente adevirate i costisitoare, precum laptele,
smantina si oudle.” Acest gen de substitutie moleculari este
esenla tuturor alimentelor ultraprocesate. Alimentele tradi-
tionale (sau ,mancarea”, asa cum le-am putea numi in mod

* Cand vine vorba de alimente, producatorii nu pot reduce personalul, chel-
tuielile generale ale (abricii sau costurile de energie — competitia cu alte com-
panii inseamnd ca toli acesti factori au fost deja ajustati in jos cat de mult s-a
putut. , Singurul lucru cu care contabilii se pot juca sunt ingredientele” mi-a
spus Paul. Asta evidentiazd complexitatea luptei impotriva AU: acesle costuri
reduse de productie si distributie ne sunt, uneori, pasate noud, consumatorilor
(n. a.).
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ma adeevat) sunt facute din trei mari categorii de molecule
e dau gustul, textura si continutul calorie: grasimi, prote-
e 51 1‘£Il'|)()11idrati.
‘I'extura inghetatei traditionale deriva din modul com-
Pl care se amesteci cristalele de gheata, apa lichida (care
vamane lichid3, edei contine zahir dizolvat), proteina si glo-
Lulele de grasime din lapte, toate adunate in jurul celulelor
Jdeaer. 19 o spuma — in mod obisnuit, aproximativ 50% aer —,
i acest motiv nu cantdreste prea mult nici chiar cand este
roce,m schimb, este dificil de preparat in casa, pentru ca ar
Lechin saco bali continuu in timp ce se congeleaza.
Sceretul inghetatelor ultraprocesate, precum al tuturor
VUL este ed sunt pregatite din variantele cele mai ieftine cu
putinta ale celor trel molecule esentiale: grisimi, proteine si
Vil |n-||ll||'.'lli.

[ Ineor, se creeaza produse si texturi cu totul si eu totul
non lueruri precum duleiurile gumate sau chipsurile din
Lite expandatii —, dar, de obicei, scopul alimentelor ultra-
pnocesate este i inlocuiasci ingredientele unui aliment tra-
ditionial i foarte ubit cu alternative mai ieftine, pe baza de
whitivr care extind termenul de valabilitate, faciliteaza distri-
L centralizatd si, din cate se pare, genereazi consumul

N

[nilial, tartele, puiul prijit, pizza, untul, amestecul
pentra clitite, produsele de patiserie, sosurile, maionezele
i fost alimente adevirate. Insi variantele care nu sunt
altvaprocesate sunt scumpe, asa ca ingredientele traditio-
nale sunt, adesea, inlocuite cu alternative ieftine si uneori
complel sintetice, in general fiind vorba despre molecule

tiase din culturile de furaje pentru animale, care in unele
L wunl subventionate semnificativ. Moleculele sunt rafi-
nate srmodificate pana cand, asa cum mi-a spus Paul, pot fi
folosate pentru, practie, orice.

I'utem inlocui aproape orice ingredient cu o alterna-
oo modificatd, ieftind” a spus el. ,Sa ne gandim la amidon
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stunt-¥foarte sinpleg Dar nu a fost deloc. Ne-am oprit la
imtrared i Tuifgul Islington! Canal Tinnel, o pereche de libe-
lule si-a gasit loc pe niste fire de papura, iar Paul a inceput o
explicatie convingitoare, dar densd, a chimiei carbohidrati-
lor sintetici.

Mi-a vorbit despre amidon, modul plantelor de a stoca
energie — fie intr-o siménta pentru risadul in crestere, sub
forma de combustibil, fie in radacini, ca sa alimenteze incol-
tirea unui tubercul. Cand ingropi o simanti ori un cartof,
ele se autodevoreazi, practic, pentru a produce riadicini si
frunze.

Amidonul este alcatuit din granule microscopice for-
mate din lanturi de molecule de zahir din glucoza. Felul in
care sunt organizate si combinate aceste lanturi influenteaza
proprietitile amidonului in situatii de incalzire, ricire si in
privinla gustului. Este chimie complexa. Cu toate acestea,
fard a intelege exact natura moleculelor, oamenii au acumulat
multe cunostinte in privinta amidonului in ultimii 10 000 de
ani, prin gatire si domesticirea culturilor.

Sd luam un cartof, bunioari. Cartofii cerosi, cum ar
fi Jersey Royals, au granule robuste de amidon, ceca ce
inseamnd c¢d raman tari atunci cand i fierbem si isi pot
mentine structura intr-o salata de cartofi. Cartofii fiinosi,
adica cei cu coaja rosie, pe de alla parte, contin lanturi mole-
culare de zahar, care nu sunt foarte inchegate. De aceea,
desi sunt minunati pentru copt, sunt fardmiciosi, ceea ce ii
face sa se dezintegreze intr-o salati de cartofi, pe care o vor
transforma intr-un terei cu maionezi. Apoi mai existi carto-
fii Maris Piper, al ciror continut de amidon se afli undeva la
mijloc intre cele doui soiuri, ceea ce inseamni ci pot fi folo-
siti cam pentru orice — din acest motiv, este cel mai popular
soi de cartot in Marea Britanie.

Dacéd extragem diferitele tipuri de amidon produs de
diverse plante, vom descoperi ci au proprietati contrastante.
Le putem amesteca cu apa, ca sa obtinem tot felul de geluri
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| paste, cu diferite texturi, la diferite temperaturi. Chimistii
i an dat seama in secolul al XIX-lea ¢i, modificand chimic
mndonul, pot recrea exact caracteristicile necesare. Dife-
ntele tipuri de amidon modificat, pe care vei incepe si le
obeervi pe multe liste de ingrediente ale alimentelor ultra-
procesale, pot inlocui grasimile si lactatele, sa retind apa in
Himpul congelirii si sa ingroase orice sos. Odati cu ,.imblan-
‘ea” amidonului, a aparut si posibilitatea de a transforma
culturt foarte ieftine In cantitati inimaginabile de bani.
Incepand cu 1930, Kraft a inceput sé foloseascd o pasta
deamidon de porumb si arorut (Maranta arundinacea)
i productia de maioneza, ingrediente care erau mult mai
wltime decit oudle sau uleiul, dand totusi aceeasi senzatie
Ao cremozitate. Dupd 1950, gratie cercetdtorilor cu nume cu
rezonante industriale extraordinare, precuin Carlyle ,,Corky”
Caldwell, Moses Konigsberg si Otto Wurzburg, folosirea
diverselor tipuri de amidon modificat a devenit universala.

Odati ce poti modifica un amidon cu precizie, sunt
loarle putine lucrurile pe care nu le poti face.” Daca subtiezi
amidonul cu acid, el devine util pentru textile si spalatorie.
I'valeazi-1 cu oxid de propileni si obtii acea consistenta cle-
s a sosurilor pentru salate. Amesteci-1 cu acid fosforic si
poli imbunétiti stabilitatea pe parcursul mai multor cicluri
e inghetare si dezghetare — perfect pentru umpluturile
e tarte. lar maltodextrinele (polimeri scurti de glucoza —
0 lorma de amidon modificat) pot da un luciu si o eremo-
silate de suprafatd pentru ceea ce oamenii cred cd este un
.milkshake”. S-a zis cu nevoia de grasimi din lapte, scumpe:
aceste tipuri de amidon provin din culturi care se pot creste
l:1 scard vasta si numai pentru o mica parte din costuri.

" Amidonul modificat a devenit aproape universal folosit la primele AU, din
i 1950, dar a fost utilizat si in minerit si foraj petrolier, pentru a regla
vascozitatea nimolurilor de foraj, astfel incét si nu fie prea groase sau prea
[hide ciind sunt pompate sau aduse la suprafata (n, a.).



Dr. CHRIS VAN TULLEKEN

Pauliatrecut apoi pe nesimtitela gumele pe care eu le
observasem in lista de ingrediente din inghetata Lyrei.

Se poate sa recunosti numele unora dintre acestea: gu-
ma de guar, guma de roscove, alginat, caragenan si aproape
omniprezenta gumi de xantan, care este, in mod revolti-
tor, un exsudat bacterian: un fel de slime pe care bacteriile
il produc ca si poata urca pe suprafete. Gandeste-te la guma
xantan data viitoare cand razuiesti murdiria acumulata in
filtrul masinii de spalat vase.

Asemenea amidonului modificat, aceste gume pot fi
folosite ca sa inlocuiascd moleculele mai costisitoare si ca
s dea alimentelor un termen de valabilitate mai mare. Paul
are o experientd aparte cu gumele. In anii 1980 s-a aliturat
unei echipe internationale de la Unilever, ale cirei cerceliri
in privinta gumelor au condus la progrese masive legate de
textura produselor cu continut redus de grasime — si chiar
a celor degresate —, inclusiv sosuri si creme tartinabile. Ai
méncal si tu, probabil, de multe ori molecule la care el a
lucrat.

Aceste produse cu continut redus de grasime respectau
foarte mult liniile directeare din anii 1970, care le recoman-
dau oamenilor si consume mai putine grasimi. Chiar daci
in prezent multi considera carbohidratii ca molecule-pro-
blema, sosurile cu continut scazut de grasime aduc inca bani
frumosi.

Centrul de Reologie Industriali — reologia este stiinta
deformdrii materialelor, adica prin care dobandesc textura
pe care o simtim cand le mestecdm — a comparat strategi-
ile de inlocuire a grasimilor in variantele cu continut redus
in cazal a doi mari producitori de maionezi: Hellmann’s
s1 Heinz.” Eliminarea grasimii dintr-un produs ca maio-
neza, care este aproape toala numai asta, nu este o misiune
simpla. Griasimea influenteaza gustul si textura specifice ale
maionezei traditionale, care pare un solid, cand nu se inter-
vine, In caz contrar devenind un lichid ,structurat”.
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('ci doi producatori au ales solutii diferite, vizibile in
lewturas Hellmann's foloseste gume si amidon pentru ingro-
we o limp ce Heinz foloseste numai amidon modificat.
I'todusul cu continut redus de grasime de la Heinz s-a com-
pontal i ceca ce priveste fluiditatea foarte asemanitor vari-
dilercu continut normal de grisime, in vreme ce produsul cu
comtimut redus de griasime de la Hellmann'’s este cu mult mai
vron Aceste gume pot avea o textura fibroasd, ca de mucus,
i o anstiel de maionezi nu este apetisanta. Dar, folosite cum
tebiie, gumele oferd mai multa gresare, lucru foarte dezi-
Cabal, pentra i in gura se simte ca uleiul. In ambele cazuri,
aidonul si gumele le ofera producitorilor oportunitatea de
« 1 reduce costurile si de a pretinde, totodata, ca se preo-
Cupade sanatatea consumatorilor.

Nu spun c¢d toatd lumea ar trebui sd faca maioneza in
1, el ed variantele cu continut redus de grasime nu aduc,
pobabil, niciun beneficiu pentru sanétate. De fapt, juriul este
Je-tul de interesat de acesti inlocuitori cu continut scizut de
viacimi. La fel cum induleitorii artificiali nu par sa reducd
iportul total de calorii ori s protejeze contra bolii (ceva la
care vol reveni), folosirea noilor molecule sintetice pentru
¢ obline aceste variante de maioneza cu continut redus de
vrasime si multe alte produse nu pare sd functioneze. Cea
mar buna dovada independenta arata ca alimentele ultrapro-
cenale sunt in stransa legatura cu cresterea in greutate si cu
e holi legate de alimentatie (asa cum vom vedea in urmato-
vl capitol). In plus, de la introducerea si larga intrebuintare
i unor astfel de produse cu continut redus de grasime, rata
ahezilitii a continuat sa ereasci. Cauza poate sa fie faptul ca
not consumam tot mai multe astfel de produse (pentru ca nu
promim intoemai acea griasime pe care o cautam de fapt) sau
Liptul ca unele dintre moleculele care inlocuiese grasimea
par sa aiba o gami de efecte direct nocive (despre care, de
1wemenea, voi vorbi pe indelete mai térziu...).
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