Выбираем природные красители

Крашение пасхальных яиц - древняя популярная  традиция. Сейчас с этой целью часто используются искусственные красители. Однако по поводу их безопасности существует ряд опасений.
Например, есть исследования, говорящие о том, что некоторые красители, одобренные к применению, связаны с аллергиями, синдромом дефицита внимания и гиперактивности и даже раком.
В доказательство приведём токсикологическую характеристику некоторых синтетических пищевых красителей.
Тартразин (Е 102) исследовался на крысах и людях. Получены следующие результаты: у крыс - снижение уровня гемоглобина и эритроцитов на 10%, усиление биосинтеза аскорбиновой кислоты в селезенке, изменения скелета. У взрослых людей через 10 минут после приема происходило снижение активности иммунной системы, кружилась голова. У детей после однократного приема появлялся синдром гиперактивности, атопической экземы. У кишечной палочки выявлено увеличение мутагенной активности в 4 раза.
Хинолиновый желтый (Е 104) исследовался на крысах. Результаты: аномалии развития конечностей у потомства первого и второго поколения, снижение прироста массы тела новорожденных крысят на 38,2%, сильная аллергизация организма, снижение и изменение клеток печени, отрицательное воздействие на почки, головной мозг. «Солнечный закат» желтый (Е 110) исследовался на крысах. Результаты: у подопытных животных наблюдались снижение содержания гемоглобина крови, значительное токсическое воздействие на печень, почки, ухудшение функционального состояния сперматозоидов.
Кармазин (Е 122) исследовался на мышах. Результаты: через 52 недели наблюдались снижение гемоглобина, повышение частоты бронхитов, трахеитов, кровоизлияния в лимфоузлы, увеличение щитовидной железы.
Понсо 4 R (Е 124) исследовался на крысах. Результаты: через 33 месяца злокачественные опухоли образовывались у 6,1% животных.
Бриллиантовый голубой (Е 133) исследовался на крысах. Через 10 месяцев был замедлен рост животных.
Естественно, мы привели не все результаты исследований, и не по всем критериям. Выводы напрашиваются сами собой.
Люди, сомневающиеся в безопасности и целесообразности применения искусственных красителей, могут обратиться за помощью к природным рецептам для придания яйцам широкого спектра цветов.
Оранжевый цвет. Для этого требуется две столовые ложки порошка паприки и чайная ложка уксуса.
Слабый красно-оранжевый. Две столовые ложки паприки и две чайные ложки уксуса.
Слабый розовый. Нужно добавить в кипяток нарезанную свеклу.
Голубой. Добавьте стакан черники к двум стаканам кипятка, в которых варятся яйца, вместе с чайной ложкой уксуса. Также можно использовать краснокочанную капусту.
Коричневый. Чашка кофе и чайная ложка уксуса. Чем крепче кофе, тем насыщенней цвет.
Коричнево-золотистый. Две столовые ложки семян укропа на один стакан воды. Кипятить 15 минут, добавить две чайные ложки уксуса.
Фиолетовый. Чайную ложку уксуса добавить в кипящий сок винограда.
Светло-зеленый. Две чайные ложки зеленого чая на стакан кипятка вместе с чайной ложкой уксуса.
Нефритово-зеленый. Очистить шесть красных луковиц, кипятить 15 минут с тремя ложками уксуса.
Ярко-желтый. Добавить столовую ложку куркумы вместе с чайной ложкой уксуса.
Светло-желтый. Добавить кожуру шести апельсинов и кипятить 20 минут с двумя чайными ложками уксуса.
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