Niebezpieczenstwa czyhajace w
chlebie

1 listopada 2018
Dzis na potkach sklepowych mozna znalezZ¢ wiele rodzajoéw

chleba: od drogich bezglutenowych po zwykte.

W klasycznym przepisie na pieczywo stosuje sie wytgcznie
naturalne sktadniki bez zadnych dodatkéw. Ale w drogich i
tanich mozna znalez¢ niebezpieczne dodatki.

Eksperci portalu Life zorientowali sie, ze w celu poprawy
smaku wyrobow piekarniczych czesto stosuje sie bromian potasu
(E924a). Taki dodatek pozwala zrobi¢ smaczng butke nawet z
maki o najnizszej jakosci. Cena takiego produktu bedzie niska
i atrakcyjna dla kupujgcego.

Bromian potasu nie jest jedyng niebezpieczng substancjg, ktorag
mozna znalez¢ w zwyktym pieczywie. W celu wybielenia magki i
uelastycznienia ciasta dodawany jest azodikarbonamid (E927a).
W 2008 roku zabroniono stosowania tej substancji, poniewaz
prowokuje ona choroby uktadu oddechowego, alergie i astme.

Aby przedtuzy¢ okres trwatos$ci produktu stosuje sie konserwant
propionian wapnia (E282). Najczesciej dodatek ten jest uzywany
do wyrobu chleba pita i ptaskich chlebéw. Skutki uboczne tego
sktadnika zaczynaja sie po skumulowanym efekcie. Powoduje bdle
gtowy.

Ponadto zamiast masta, czesto stosuje sie margaryne, ktéra
przyczynia sie do rozwoju otytosci, miazdzycy tetnic i
zwieksza ryzyko udaréw i atakow serca.

Wtasciwy wybdr chleba jest do$¢ trudny. Aby znalezé¢ dobry
chleb w sklepie, trzeba przyjrze¢ sie jego sktadowi. Normalny
nie peka, przy naciskaniu na niego szybko odzyskuje ksztatt 1
nie zapada sie. Dobry chleb nie powinien $mierdzied
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stechlizng. To jest gtdéwna rdéznica w pordéwnaniu z produktami
niskiej jakosci.
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