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,Jezeli plasterek zéttego sera zachowuje swdj ksztatt i kolor
przez co najmniej rok od momentu zakupu, to warto sie
zastanowi¢ co jemy i czym karmimy swoje dzieci” - pisze
Melanie Warner byta dziennikarka ,The New York Times” i
autorka ksigzki o przetworzonej zywnos$ci ,Pandora’s Lunchbox:
How Processed Foods Took Over the American Meal”.

Wiadomo nie od dzis, ze im tanszy produkt tym wieksza mozemy
miel pewnosc¢, ze apetyczny wyglad i zapach zawdzieczamy
syntetykom. Idgc tym tropem Melanie Warner przeprowadzita
kilka eksperymentéw zywnosSciowych.

W pierwszym doswiadczeniu postanowita sprawdzié¢, jak bedzie
wyglgdata kanapka z kurczakiem z popularnej restauracji typu
fast-food i kanapka domowej roboty po 4 miesigcach od momentu
zakupu/wykonania. Rezultat okazat sie zaskakujacy. Na jedzeniu
z restauracji nie pojawita sie nawet odrobina plesni, w
przeciwienstwie do wyrobu domowego, ktdry juz po kilku dniach
pokryt sie zielonkawym nalotem.

Podobnie wyglgdata sprawa w przypadku sera topionego w
plasterkach, ktdéry nawet po czterech miesigcach od momentu
zakupu nie zmienit konsystencji i koloru.

To nie jest pierwszy eksperyment ze ,sSmieciowym” jedzeniem. W
2010 roku g*os$no byto o nowojorskiej artystce Sally Davies,
ktéra przez 6 miesiecy codziennie fotografowata hamburgera i
frytki z zestawu McDonalda HappyMeal. Okazato sie, ze zestaw
jedzenia przez p6t* roku nie ulegt zepsuciu, a jedynie zmienit,
a raczej stracit zapach.
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Dlaczego sery topione w plasterkach nie psujg sie, nie
rozwarstwiajg, nie jetczeja, nie rozwija sie na nich
patologiczna flora mikrobiologiczna? Ze wzgledu na dodatki
chemiczne i konserwanty o dziataniu grzybobdjczym — gtdwnie
E252, E253, E1105 i E452. Chociaz chronig produkty przed
rozwojem grzybéw i bakterii, same mogg by¢ grozne. E452
przyczynia sie do alergii, E251 w duzych ilosciach powoduje
niedotlenienie krwi i jest szczeg6lnie niebezpieczny w
przypadku matych dzieci. Z kolei nadmiar E452 moze powodowad
gorsze wchtanianie wapnia i magnezu i zaburzal przemiane
materii.

Jak to wyttumaczy¢ w przypadku kanapki z kurczakiem? Jezeli
chodzi o mieso, to ,wszystko co ma wysoka zawartos$¢ ttuszczu
posiada niska zawarto$¢ wilgoci, co minimalizuje mozliwos$¢
pojawienia sie plesni. — ttumaczy profesor Barry Swanson z
Wydziatu Nauki o Zywieniu Uniwersytetu Stanowego w
Waszyngtonie. Jest to jakie$s wyttumaczenie. Dodajmy do tego
jeszcze konserwanty 1 antybiotyki 1 przepis na
,hiesmiertelnego” chickenburgera gotowy!

A co z tradycyjng butkg hamburgerowg? To puszyste pieczywo tak
dtugo =zachowuje $Swiezos¢, ze wzgledu na zawartos¢
konserwantdéw, takich jak propionian wapnia (E282) i propionian
sodu (E281), zreszty, jak wiekszos¢ biatego, nadmuchanego
pieczywa, ktore mozemy dostal w sklepie.

SZYBKO, SMACZNIE, ALE CZY ZDROWO?

Wyglada 1 pachnie apetycznie, kosztuje niewiele, mozna ja
szybko przygotowaé¢. Ale czy tzw. zywno$¢ ,Smieciowa”,
przetworzona jest zdrowa?

nZatwierdzonych jest ponad 300 roznych dodatkéw do zywnosci
(E). W dopuszczonych dawkach sg nieszkodliwe. Ale nikt nie
jest w stanie stwierdzic¢ jak te dodatki dziatajg w potgczeniu
z innymi i sg kumulowane na przestrzeni wielu lat zycia. To
lekarze bijag na alarm: otytos¢, nadwaga, cukrzyca,



nadcisnienie, nowotwory i cata gama innych chordéb swojg geneze
ma gtéwnie w naszej diecie. — mowi technolog zywnosci Adam
Zarzycki.

Oczywiscie sporadyczne sieganie po przetworzong, S$mieciowa
zywno$¢ nie powinno odbi¢ sie na naszym zdrowiu, jednak na
dtuzszg mete lepiej trzyma¢ sie od niej z daleka.
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