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«Вся правда о колбасе».

Вареные колбасы содержат до 10- 15% белка, до 30% жира и незначительную часть углеводов. Энергетическая ценность —220- 311 ккал на 100 граммов продукта.

Доля холестерина в колбасе около 50мг на 100 граммов продукта.

Кроме того, в колбасе содержится витамины группы В и Е, макроэлементы - кальций, магний, калий, натрий, железо и фосфор, а также микроэлементы - йод.

Если колбасу сравнивать с мясом, в ней значительно больше углеводов. Задерживает жидкость колбаса - это очень важный момент. Когда мы говорим о колбасе, мы говорим о крахмале, но мы забываем о натрии.

Натрий — это такое вещество, которое задерживает жидкость. 1 молекула натрия задерживает около 400 молекул воды. Поэтому не рекомендуют колбасу при гипертонической болезни, при других болезнях и в том числе при ожирении. Жир распадается и выделяется вода. И если у нас в организме будет избыток жидкости, то это тормозит окисление жира, а натрия в колбасе в 35-50 раз больше, чем в мясе.

Поэтому никак не назовешь колбасу диетическим продуктом.

В мясе, как в продукте животного происхождения, холестерина значительно больше, потому что холестерин — это животный продукт.

Поскольку колбаса содержит не значительное количество мяса и  в ней больше компонентов растительных, то они холестерина не содержат и поэтому содержание холестерина в колбасе все-таки ниже.

В вареной колбасе содержится большое количество сои.

В колбасе должно быть определенное количество белка - обязательно. Белок-это мясо. Мяса в колбасе мало. Чем его заменяют? Соей. Если не соей, тогда шкурками свиными.

Из чего состоит варёная колбаса?

-Вот этот серый цвет, явно не съедобное, это соль, черный перец, желатин - нужен для того, чтобы удерживать воду, сухое молоко усилитель вкуса. Его добавляют в значительную часть продуктов, включая колбасу, шпик, уши, порошок яичного желтка, свинина, кенгурятина - да, да, да. Это действительно и есть мороженная кенгурятина. И вы ее употребляете регулярно, потому что огромное количество мороженной кенгурятины или аргентинской буйволятины добавляют в мясные продукты - она дешевая, долго хранится. Зачастую добавляют ту кенгурятину, как когда-то в период Отечественной войны завезли в СССР. Это не шутка, это 65 лет назад. С военных складов до сих пор замороженное мясо распродается и оно используется.

Содержание белка в колбасе стандартизировано, его необходимо туда добавлять, то вместо дорогого мяса заменяют на растительный белок-белок сои. Костная мука, ее тоже добавляют в колбасу. В колбасу добавляется незначительный процент мяса, поэтому возьмем маленький кусочек мяса.

Содержание говядины 1 кг вареной колбасы — не меньше 25%.

Содержание субпродуктов 1 кг вареной колбасы — не больше 20%.

Содержание желатина в 1 кг вареной колбасы — не более 0,3-0,5 %.

Содержание яичного желтка в 1 кг вареной колбасы — не более 3 %.

Содержание сухого молока в 1 кг вареной колбасы — не более 2%.

Добавим ушко, свиная шкурка, кишки свиные, яичного желтка, сухого молочка, если добавить еще ложечку - будет молочная колбаса. Для того чтобы росли кости лучше добавим костной муки. Соя - самое большое количество!?

Содержание нитрита натрия в 1 кг вареной колбасы — не более 0,1 %.

Поперчить и посолить. Содержание соли в 1 кг вареной колбасы — не менее 3%.

Информация об ингредиентах должна быть указана на упаковке. По правилам их располагают по мере убывания. Если сои в колбасе больше, чем всего остального, соя должна стоять на первом месте.

И все это перемалываем. В дальнейшем вся эта масса подвергается термической обработке, меняет свои вкусовые качества и запах.

Но, необходимо понимать, что колбаса — это все-таки не мясо, а продукт, в котором мясо содержится не в очень большом количестве.

