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мним, например, салями – копченую, как правило, колбасу из измель-

ченного мяса и жира с добавлением чеснока и специй. 

Головки чеснока находят применение в маринадах, соусах и даже 

десертах. Для смягчения резкого вкуса и запаха вместе с ним часто 

используют другие приправы: бадьян, мяту, цедру лимона, гвоздику. 

Чеснок входит в состав многих пряных смесей, используемых в мясной 

промышленности. 

Растущее внимание к чесноку как натуральному ингредиенту со 

стороны мясоперерабатывающих предприятий подталкивает произво-

дителей и поставщиков к поиску новых интересных решений, которые 

можно предложить в ответ на требования современного рынка. 
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Генно-модифицированные организмы сами по себе добавками не 

являются, но могут входить в состав таковых. Включить эти преслову-

тые организмы в наш список позволяют масштабы паники в обществе, 

слишком обеспокоенной тем, что злые ученые идут наперекор законам 

природы и цинично извращаются над любимыми натуральными про-

дуктами. Пока же доказательств их фатального воздействия на челове-

ческий организм как не было, так и нет, а волнения проистекают толь-

ко из нежелания разобраться в определениях. 

Позволю себе большую цитату из еще более огромной статьи. 

С 1970-х годов учёные изучают потенциальные риски, связанные 

с использованием ГМО. Чтобы прояснить этот вопрос, американские 
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академии наук, техники и медицины организовали самое масштабное 

на сегодняшний день исследование почти 900 научных статей, опуб-

ликованных за последние 30 лет, на тему влияния ГМ-культур на орга-

низм человека и окружающую среду. 

Анализ статей продолжался два года комитетом из 50 учёных, ис-

следователей и специалистов от сельского хозяйства и биотехнологий. 

Документ рецензировали 26 независимых экспертов. 

По итогам исследования в сотнях научных работ не найдено ни-

каких признаков негативного влияния продуктов из ГМ-культур на 

здоровье человека. Употребление продуктов из ГМ-культур никак не 

коррелирует с заболеваниями раком, ожирением, диабетом, болезнями 

ЖКТ, заболеваниями почек, аутизмом и аллергиями. Не установлено 

долговременного повышения заболеваемости после массового распро-

странения продуктов питания из ГМ-культур в США и Канаде в 90-е 

годы. 

Более того, обнаружены определённые свидетельства положи-

тельного влияния ГМО на здоровье людей из-за сокращения количест-

ва инсектицидных отравлений и повышения уровня витаминов у насе-

ления развивающихся стран.   

Таким образом, ГМО никоим образом не представляют угрозы 

человеку. 
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