Оптимизация качества хлеба

Известно, что ПШЕНИЦА является безусловным носителем энергии жизни, роста и развития живого начала, начиная с генного и клеточного уровня. Она имеет благоприятное сочетание растительного белка и углеводов (12-15% и 75%). Зерно пшеницы содержит оптимальный комплекс аминокислот, натуральных углеводов и жирных кислот, фитогормонов, а также практически всю витаминную азбуку здоровья (витамины А, В1, В2, В6, С, E, H, PP, тиамин, фолиевая кислота, холин) и многие другие жизненно важные вещества.
Мука зародышей пшеницы - это не просто мука, напоминающая муку из цельной пшеницы. Это совершенно новый, уникальный продукт. Зародыши пшеницы - это зародышевая, самая ценная и активная часть зерна – как икринки у рыб или яйцеклетка у млекопитающих, которые исходно содержат природный, то есть идеально сбалансированный комплекс разнообразных питательных веществ, витаминов, микроэлементов и сотен, даже тысяч биологически активных веществ, созданный самой природой для формирования самых благоприятных условий для роста и развития новой жизни.

Как решить проблему улучшения качества хлеба в условиях современного индустриального общества и так называемого "цивилизованного" питания?
С этой целью в процессе производства муки или непосредственно на этапах производства хлеба происходит обогащение различными пищевыми добавками, которые значительно повышают биологическую ценность пищи.

При этом используются 2 варианта оптимизации качества хлеба: 

1-ый путь: добавки, содержащие самые необходимые вещества в нужном количестве и в оптимальных пропорциях: витамины, микроэлементы, белки, жиры, углеводы. Все эти составные части синтезированы или являются продуктами глубокой переработки растительного или животного сырья. В настоящее время для обогащения хлеба широко используются витаминно-минеральные комплексы. Хотя на сайтах фирм, выпускающих эти пищевые добавки, красуются очень привлекательные, весьма аппетитные фрукты и овощи, на самом деле понятно, что все рекламируемые добавки являются продуктами химического синтеза. На первый взгляд, это весьма заманчивый путь. Ведь благодаря достижениям самой современной науки человек получает все необходимые составные части пищи в нужных и самых благоприятных соотношениях. Однако не будем торопиться с выводами, т.к. при этом следует учитывать достаточно серьезные обстоятельства:

1. современные готовые препараты - витаминные и минеральные комплексы отражают состояние наших знаний, к сожалению, весьма несовершенных.
На самом деле в натуральных продуктах содержатся десятки, а, возможно, сотни и тысячи неизвестных пока науке веществ, которые обладают огромным биологическим эффектом, но об этом мы пока точно не знаем. По этой причине в витаминно-минеральных комплексах содержится может быть одна десятая, а может и одна сотая тех веществ, которые содержатся в натуральных продуктах. 

2. Следует подчеркнуть, что вводимые в хлеб и в другие продукты компоненты большей частью, а в отношении витаминов и микроэлементов практически на 100% являются искусственными. А ведь известно, что синтетические вещества для человеческого организма являются чужеродными, в организме отсутствуют ферментные и метаболические системы, которые включали бы их в полноценный обмен веществ. При питании натуральными продуктами практически не бывает передозировок витаминов и минералов, поскольку в организме существуют системы по их нейтрализации и выведению, а при регулярном употреблении даже небольших количеств витаминно-минеральных добавок они задерживаются в органах и системах, накапливаясь в них и нарушая их жизнедеятельность.

3. Серьезные исследования показывают, что значительное повышение показателей заболеваемости моче- и желчнокаменной болезнью, а также серьезные нарушения в половой системе у мужчин и женщин, которые наблюдаются в последние годы, как раз связаны с регулярным приемом небольших доз синтетических добавок; 

4. В пищевые продукты витамины и микроэлементы вводятся в химически чистом виде и нередко, для получения максимального биологического эффекта
в значительном количестве каждого вещества, а это означает, что вводимые элементы не имеют соединения с органическими веществами, как это имеет место в природных, полностью натуральных питательных продуктах. Кроме того, в полностью натуральных продуктах не может быть антагонизма (взаимно негативных эффектов) между составляющими их ингредиентами, что подчас характерно для искусственных, поскольку полностью смоделировать все особенности состава натуральных продуктов совершенно нереально 

2-ой путь: 
Найти такие абсолютно натуральные вещества, которые, являясь наиболее ценной частью исходного природного пищевого продукта, содержали бы в небольшом объеме в концентрированном виде весь комплекс жизненно необходимых для организма веществ.
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