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Muối, nước mắm. (Hình: Vũ Quí Hạo Nhiên/Người Việt)
(LiveScience.com) - Những nỗ lực mới đây nhằm giảm thiểu hàm lượng muối trong thực phẩm có thể không được một số hoan nghênh. 
Theo một cuộc nghiên cứu mới, vài người thích ăn mặn hơn những người khác, và sự khác biệt về khẩu vị này có thể là do, ít nhất một phần, các yếu tố có tính cách di truyền.
Những người được gọi là những người “sành nếm” có khả năng nếm độ mặn, độ đắng và độ ngọt chính xác hơn những người khác, theo nhà nghiên cứu John Hayes, một giáo sư phụ tá về khoa thực phẩm tại trường đại học tiểu bang Pennsylvania. Ðiều đó đưa tới việc họ thường trông cậy vào lượng muối phụ trội để trấn áp những vị khó chịu khác, như vị đắng chẳng hạn.
Vấn đề muối trong thực phẩm mới đây đã gây chú ý, với nhiều chuyên viên y tế công cộng kêu gọi các nhà sản xuất và các tiệm ăn hãy cắt giảm lượng muối được thêm vào thực phẩm. Vào Tháng Tư, Viện Y Học Hoa Kỳ công bố một báo cáo thúc giục chính phủ liên bang hãy can thiệp và giới hạn lượng muối trong thực phẩm. Những thực đơn có nhiều muối gây lo ngại bởi vì người ta cho rằng muối gia tăng nguy cơ huyết áp cao và tai biến mạch máu não.
Hiện giờ, người Mỹ tiêu thụ lượng muối nhiều gấp đôi tới gấp ba lượng muối được khuyến cáo để có sức khỏe tốt.
Cuộc nghiên cứu liên hệ tới 87 người tham gia, những người nếm những mẫu thực phẩm có muối vào nhiều dịp khác nhau, kéo dài nhiều tuần lễ. Họ cũng được phỏng vấn bởi một nhà dinh dưỡng và duy trì các hồ sơ thực phẩm để đo lường số lần họ ăn một vài loại thực phẩm nào đó. Những người tham gia cuộc thử nghiệm gồm 45 người đàn ông và 42 phụ nữ, tuổi từ 20 đến 40.
Những người tham gia được chia thành ba nhóm - những người sành nếm, những người nếm trung bình và những người nếm kém - căn cứ vào khả năng của họ để nếm một hợp chất hóa học được gọi là propylthiouracil. Vài người cảm nhận chất này như có vị cực kỳ đắng, trong khi những người khác không cảm thấy vị gì. Mức độ một người cảm thấy vị đắng là điều có tính cách di truyền.
Những người tham dự sau đó đánh giá vị của những thực phẩm khác nhau trên một thang khoa học thông dụng, đi từ mức vừa đủ để nhận ra tới cảm giác mạnh nhất về một vị nào đó.
Những người được xếp vào loại sành nếm báo cáo nếm được độ mặn cao hơn ở dung dịch muối so với những người nếm kém và trung bình, và họ cũng nhạy cảm hơn với những thay đổi về độ muối trong nước dùng (broth) và pho mát (cheese). Những người sành nếm cũng ghi nhận trong các nhật ký của họ rằng họ ăn thực phẩm mặn nhiều hơn so với những người trong các nhóm kia.
Tuy nhiên, những người sành nếm báo cáo họ nêm thực phẩm ít muối hơn so với những người nếm kém, có thể vì những người nếm kém cần thêm muối để có cùng cảm nhận về độ mặn như những người sành nếm.
Những người sành nếm có thể cũng khó chịu với độ muối thấp trong thực phẩm, bởi vì họ cần vị mặn của muối để che giấu vị đắng hiện diện trong một số thực phẩm.
“Chẳng hạn, pho mát là một sự pha trộn ngoạn mục giữa các hương vị từ sữa lên men, nhưng cũng có vị đắng phát sinh trong tiến trình lên men, có thể bị ngăn chặn bằng muối. Một người sành nếm thấy pho mát ít muối không ngon, bởi vì vị đắng quá rõ rệt,” ông Hayes nói.
Ông Hayes khuyên người tiêu thụ hãy giảm bớt lượng muối tiêu thụ bằng cách đọc nhãn thực phẩm và tìm kiếm các sản phẩm chứa ít hơn 480 miligrams muối mỗi phần ăn.
Các kết quả của cuộc nghiên cứu trên được đăng tải trên tạp chí Physiology & Behavior số ra ngày 16 Tháng Sáu. (n.n.)


