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Hot dog to jedno z najbardziej popularnych amerykanskich dan.
Przecietnie cztowiek zjada ich okoto 50 w ciggu roku. Hot dogi
sg jednym z najbardziej ubogich w sktadniki odzywcze dan.
Pokusa pysznego smaku hot doga to nie wszystko, jest strzatem
w dziesigtke gdy szukasz czego$ szybkiego do jedzenia: w
parku, na pikniku lub w fast foodowym barze.

Narodowa Rada Hot Dogdéw i Kietbasy szacuje, ze Amerykanie
zjadaja 20 miliardow hot dogdéw rocznie; to przemyst, ktdrego
sktadniki mogg zachwyci¢ podniebienia tych mas, ale informacja
z czego one sg zrobione przekracza naszg wyobraznie.

Zacznijmy od odmiany hot dogéw The Red Dogs sprzedawanej w
Tesco. Zawierajg bardzo mato prawdziwego miesa. Zamiast tego
sktadajg sie w 64 procentach z oddzielonego mechanicznie
kurczaka. Tylko 17 procent stanowi wieprzowina. Nie mozesz
zgadng¢, co stanowi pozostate 83 procent? Wiec odstonmy
kurtyne skt*adnikow wystepujacych w najbardziej popularnym
miesie w Ameryce.

INDYK ODDZIELONY MECHANICZNIE

Wyglada bardziej jak oszronione truskawki, niz mieszanka miesa
i kawatkow kosci; USDA okresla mieso oddzielone mechanicznie
(MOM) jako ,pasto- i ciasto-podobny produkt wytwarzany przez
przepuszczanie kos$ci drobiu, z dotaczonymi jadalnymi tkankami,
przez sito lub podobne urzadzenie pod wysokim cisnieniem, aby
oddzieli¢ kosci od tkanek jadalnych”. Hot dogi moga zawierad
dowolng ilo$¢ oddzielonego mechanicznie miesa z kurczaka lub
indyka.

TROJFOSFORANY POTASU I SODU

Sa to wytwarzane syntetycznie bezbarwne sole, ktdére dziataja
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jako ,stabilizator, bufor i emulsja”. Nadajag hot dogowi
twardszg teksture, utrzymujg odpowiednig kwasowos$¢ i pozwalaja
olejom i ttuszczom potaczy¢ sie z woda. Sg one roéowniez
stosowane w detergentach jako zmiekczacze wody oraz dodawane
do papieru, gumy i ptynéw przeciwko zamarzaniu.

WODA

USDA ustalito, ze pardowki muszg zawiera¢ mniej niz 10 procent
wagowych wody.

SYROP KUKURYDZIANY

Potgczenie skrobi kukurydzianej i kwasu. Syrop kukurydziany,
prawie zawsze pochodzgcy z kukurydzy GMO, jest stosowany jako
zageszczacz i srodek stodzacy, jak zauwaza MSNBC — nie zawiera
zadnych substancji odzywczych, ale dodaje kalorii.

WOLOWINA

W 2004 roku, w celu ochrony konsumentéw przed choroba
wsciektych kréw, wotowine oddzielong mechanicznie uznano za
niejadalng i zakazano do stosowania jako zywnos$¢ dla ludzi,
wiec mozesz by¢ zadowolony, ze nie znajdziesz jej w hot dogu.

SOL

Hot dogi sg stone. Kazdy zawiera okoto 480 miligramdéw soli,
czyli réwnowartos¢ 20 procent dziennego zalecanego spozycia.

MLECZAN POTASU

Te higroskopijng biata bez zapachu mase wytwarza sie przez
zobojetnienie kwasu mlekowego przy uzyciu wodorotlenku potasu.
FDA pozwala na jego zastosowanie jako Srodka wzmacniajacego
smak, S$rodek zapachowy, S$rodek utrzymujgcy wilgo¢, Srodek do
regulacji pH i do hamowania wzrostu czynnikow
chorobotwérczych.

FOSFORANY SODU



Ktéras z trzech soli sodowych kwasu fosforowego, ktdre moga
by¢ stosowane jako srodek konserwujgcy zywno$¢ lub nadajacy
fakture — bo tekstura jest wazna, gdy jesz tubke pasty
miesnej.

AROMATY

Zgodnie z obecnymi wytycznymi FDA, wiekszos¢ srodkéw smakowych
mogg by¢ wymienione jako ,smak”, a nie okresSlone
indywidualnie, tak wiec pozostaje troche tajemnicy.

KOSTKA WOLOWA

Znasz zasady: gotujgca sie woda z kawatkami miesni, kosci,
stawow, tkanki tgcznej i innych skrawkéw tuszy.

DIOCTAN SODU

Jest to molekularny zwigzek kwasu octowego, octanu sodu i
wody. FDA pozwala na jego zastosowanie jako Srodku
przeciwbakteryjnego, srodku smakowego, S$rodku do regulacji pH
i jako inhibitor wzrostu czynnikéw chorobotwérczych.

IZOASKORBINIAN SODU

S61 sodowa kwasu izoaskorbinowego jest czesto stosowana jako
Srodek konserwujacy i pomaga produktom miesnym utrzymaé rdézowag
barwe. Efekty uboczne to zawroty gtowy, problemy zotadkowo-
jelitowe, bdle gtowy i kamienie nerkowe.

KARMIN

Karmin jest czerwonym barwnikiem pozyskiwanym z owadoéw
koszenila, ktéry nie ma wptywu na zdrowie, jezeli nie jestes
uczulony na owady. Barwnik jest pozyskiwany przez kruszenie
skorupy matych chrzgszczy. tupiny sg gotowane w amoniaku lub
weglanie sodu. Kolor, ktéory znalezé mozna w supermarketowym
curry, jogurtach, szminkach i rézowym lukrze, moze wywotad
reakcje alergiczne i u niektdérych oséb nawet wstrzas
anafilaktyczny.



MALTODEKSTRYNA

Zasadniczo, srodek wypeiniajacy i/lub zageszczacz, stosowany w
zywnos$ci przetworzonej. To zwigzek wykonany z gotowanej
skrobi, kukurydzy lub pszenicy.

AZOTAN SODU

To konserwant pomagajacy zachowal czerwony kolor miesa — chod
badania wykazaty, ze spozywanie azotyn sodu moze zwiekszy¢
ryzyko zachorowania na raka 1 powoduje migreny. Azotyny mogg
by¢ przeksztatcone w organizmie na nitrozoaminy, silnie
rakotwércze substancje chemiczne. Badania wykazaty zwigzek
miedzy azotynami a rakiem jelita grubego, zotadka i trzustki.
Ale to nie wszystko. Wiekszos$¢ przetworzonego miesa zawiera
rowniez 1inne substancje chemiczne zwiekszajgce ryzyko
nowotworow.

HETEROCYKLICZNE AMINY (HCAS)

HCAs sa niebezpiecznymi zwigzkami wytwarzanymi w miesie 1
innych produktach spozywczych, ktdore sg gotowane w wysokiej
temperaturze. Wedtug badan, przetworzone mieso jest wyraZzZnie
zwigzane ze zwiekszonym ryzykiem raka zotadka, jelita grubego
i piersi.

POLICYKLICZNE WEGLOWODORY AROMATYCZNE (PAHS)

Wiekszos¢ przetworzonego miesa jest wedzona, co powoduje
powstawanie PAHs. PAHs mogga sie tworzy¢ takze przy
grillowaniu. Gdy ttuszcz kapie na Zrdédto ciepta, powodujac
nadmiar dymu. Dym otacza jedzenie i moze przenies¢ rakotwdrcze
PAHs na mieso.

ZAAWANSOWANE PRODUKTY KONCOWE GLIKACJI (AGES)

Gdy jedzenie jest gotowane w wysokich temperaturach, np. kiedy
jest pasteryzowane lub sterylizowane, zwieksza sie wytwarzanie
AGEs w zywnosci. AGEs gromadza sie w organizmie, co z czasem
prowadzi do stresu oksydacyjnego, standéw zapalnych i



zwiekszonego ryzyka choroby serca, cukrzycy i choroby nerek.
WNIOSKI

Hot dog jest jednym z najbardziej niebezpiecznych produktéw
spozywczych, ktéry mozesz da¢ matemu dziecku. W Ameryce
stanowig one 17 procent wszystkich przypadkéw dusznos$ci u
dzieci i1 zabijajg okoto 80 dzieci rocznie.

W 2011 r. powstat* raport analizujgcy ponad 7000 badan
klinicznych dotyczgcych zwigzku pomiedzy dietg a rakiem.
Raport powstat na zlecenie The World Cancer Research Fund
(WCRF) 1 zostat sfinansowany ze sktadek spotecznych. To
najwiekszy przeglad dowoddéw kiedykolwiek podjety i potwierdza
wczesniejsze wnioski: przetworzone mieso zwieksza ryzyko
zachorowania na raka, zwtaszcza raka jelita, 1 nie ma
BEZPIECZNEJ dawki przetworzonego miesa.
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