Есть ли на прилавках полезная колбаса? Расшифровываем этикетки...  

Если бы моя тетя не имела химического образования, то надписи на этикетках продуктов, так бы и оставались для меня загадкой. Но часто она разъясняет мне значение того или иного ингредиента. Так, за последнее время я узнала много интересного!

Например, раньше меня пугали такие названия как «пирофосфаты» и «нитрит натрия». Мне казалось, что именно в этих ингредиентах — с индексом Е — и таится неведомая опасность для организма. Но тетя пояснила, что это — всего-лишь функциональные добавки. Они обеспечивают консистенцию, цвет и безопасность. Их количество в продуктах исчисляется несколькими незначительными процентами. И весь их вред — исключительно в головах непросвещенных потребителей. 

Кстати, если интересно, больше всего фосфатов содержится в плавленых сырах и консервированных фруктах — в 5-6 больше, чем в обычной колбасе, которую особенно бояться сегодня покупать. Получается, что зря. Потому что даже в имбире, который подают в японских ресторанах, гораздо больше нитрита натрия (именно он придает ему красный цвет).

Но не пугайтесь! На самом деле, все ингредиенты, используемые в российской пищевой промышленности, разрешены к применению. Причем их использование одобрено международными организациями (в том числе ВОЗ).  

Мясо натуральное — не значит полезное

На рынке вчера видела картину: одна бабуля рассматривала упаковку заграничной ветчины. Даже очки одела. Молчала, молчала, а потом как выдаст: «Это хорошая ветчина, я возьму, потому что в ней содержится свинина». Какая наивная бабушка в глазах людей, которые этот продукт производят. Откуда вы знаете, какого качества свинина или говядина положены в эту ветчину? На этикетках нет никакой информации о происхождении мяса, замороженное оно или охлажденное? А ведь это имеет важное значение! 

Запомните, если вы увидели в составе усилитель вкуса — глутамат натрия, значит, что свинина или говядина далеки от идеала. Глутамат позволяет даже из безвкусного мяса сделать вкуснейшую колбасу. Такую, которую захочется есть не переставая... Кстати, глутамат иногда прячут в словосочетании «комплексная добавка». Поэтому если увидите на этикетке — насторожитесь.  

Что показывает глутамат натрия?

Неизменным остается тот факт, что глутамат натрия – не столько показатель безопасности продукта, сколько его принадлежности к низкой категории. Например, в ресторанах фаст-фуда глутамат присутствует почти всегда. А в ресторанах, награжденных «мишленовскими звездами» – никогда. 

Мне понравилось, как одна девушка сравнила глутамат натрия с фотошопом в рекламе. Многие страны давно обсуждают необходимость предупреждать на рекламных модулях: созданы ли они с помощью фотошопа? Просто потому что обработанное изображение работает на подсознание эффективнее. Так же как глутамат — который делает продукт вкуснее и желаннее. 

Найти полезный продукт — дело не простое

Что уж тут сказать? Перейти на производство мясопродуктов без глутамата натрия в нашей стране непросто. Большинство отечественных предприятий – это старые комбинаты, пребывающие в унылом состоянии. Здесь сложно соблюдать температурные режимы, а холод для мясного производства необходим. Кроме того, в России все еще существует дефицит высококачественного мясного сырья. Оно серьезно уступает импортному! Пока первый российский производитель, отказавшийся от глутамата – «Мясной Дом Бородина». Это небольшое предприятие, которое может себе позволить найти на рынке необходимое количество отменного мясного сырья. Глутамат был исключен из рецептуры компании два года назад. Сегодня в хвост ей пристраиваются и другие производители мясопродуктов. 

Благодаря им и моей тете надписи на колбасных этикетках для меня теперь более понятны
Екатерина Галицкая 


