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Це цікаво

Чи можна підключити 
яйця до Інтернету?
Звичайно можна. Завдяки пристрою 

"Quirky Egg Minder”, що коштує усього 
$13! Пристрій розроблений компанією 
"Quirky" за сприяння, як би це дивно не 
звучало, "General Electric". Це підставка 
для 14 яєць, керована спеціальним до-
датком в смартфоні. Все досить просто: 
в програму закладаються дати упаков-
ки яєць, і за допомогою пристрою ви 
завжди можете отримати необхідну 
інформацію. Так, наприклад, ви може-
те знати скільки яєць в упаковці, і які з 
них уже застаріли для того, щоб їх вико-
ристовувати для харчування. Найстарі-
ше яйце підсвічується світлодіодом (або 
горить світлодіод на всій упаковці, якщо 
всі 14 яєць вже застаріли). 
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Скарб у шкаралупі
Вченими доведено, що регулярне споживання курячих яєць є альтер-

нативою прийому вітамінних комплексів. Адже такі знайомі і звичайні на 
перший погляд курячі яйця – це просто унікальний продукт.

Вони містять все необхідне для організму людини і є справжнім дже-
релом амінокислот, вітамінів і мінеральних речовин. За енергетичною 
цінністю яйця схожі з курячим м'ясом. При цьому коштують яйця наба-
гато дешевше.

Саме в яйцях містяться такі незамінні для людини речовини:
 • ніацин, необхідний для живлення мозку і утворення статевих гор-

монів;
 • вітамін К, що забезпечує згортання крові;
 • холін, який сприяє обміну жирів, поліпшенню пам'яті і запобігає 

жировому переродженню печінки; 
 • лецитин, необхідний для живлення нервової і мозкової тканини 

людського організму;
 • лізоцим, що має антибактеріальні і противірусні властивості.

І цей перелік можна продовжувати.
А яєчний білок здатний ефективно знижувати кислотність шлунково-

го соку. Ряд досліджень свідчать: люди, що вживають кілька яєць щодня, 
втрачають масу набагато краще, ніж ті, які яйця не їдять. Отже, хочете 
бути в формі – їжте яйця. До того ж споживання яєць на сніданок надовго 
забезпечить відчуття ситості.
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Яєчна шкаралупа поліпшує 
смак кави
Вчені провели спеціальне дослідження, в результаті якого з'ясували, 

що яєчна шкаралупа здатна значно поліпшити смак кави.
Експерти рекомендують взяти яєчну шкаралупу, добре помити і вису-

шити. Потім подрібнити її в кавомолці або м'ясорубці. Після чого поро-
шок яєчної шкаралупи додають в турку або в фільтр кавоварки, перед цим 
шкаралупу можна трохи підсмажити. Яєчна шкаралупа, за словами фахів-
ців, пом'якшить гіркоту кави, і смак напою стане набагато яскравішим.

Крім того, в шкаралупі яєць міститься велика кількість кальцію, який 
здатний зміцнити нігті і запобігти випаданню волосся.
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Американська корпорація “McDo nald’s” повідомила, 
що має намір найближчим часом повністю відмовитися 
від м'яса з антибіотиками e своєму меню.

У першу чергу мова йде про куряче м’ясо. “McDonald’s” 
збирається повідомити своїх іноземних постачальників 
домашньої птиці про необхідність не використовувати 
антибіотики при виробництві м’яса для мережі фаст-фу-
дів. Тепер компанія буде дотримуватися тільки “вільної 
від антибіотиків” харчової політики.

Два роки тому “McDonald’s” оголосила про подібну 
політику щодо своїх американських постачальників. У 
корпорації заявили, що протягом наступного десяти-
ліття мають намір також обмежити використання ан-
тибіотиків і в інших продуктах тваринного походження, 
включаючи яловичину і свинину.

Починаючи з 2018 року, “McDonald’s” почне реаліза-
цію нової політики щодо антибіотиків в курячому м’ясі на 
ринках по всьому світу, що потребує усунення антибіо-
тиків, визначених ВООЗ як найбільш важливих для лі-
кування людини (HPCIA). Для ефективної реалізації цієї 
політики буде застосований багаторівневий підхід. 

З січня 2018 р. антибіотики з групи HPCIA будуть ви-
ключені при вирощуванні курчат-бройлерів для мереж 
ресторанів “McDonald’s” у Бразилії, Канаді, Японії, Пів-
денній Кореї, США і Європі, за винятком колістину для 
Європи.

Наприкінці 2019 року застосування антибіотиків із 
цієї групи припиниться при виробництві курячого м'яса 
для мережі ресторанів у Австралії і Росії, а в Європі від-
мовляться в тому числі і від колістину.

До січня 2027 року антибіотики з групи HPCIA будуть 
усунені у всій продукції “McDonald’s” по всьому світу.

Згідно з твердженнями Центрів США по контро-
лю і профілактиці захворювань, регулярний прийом 
антибіо тиків з м’ясом стає причиною появи сплеском 
резистентних до препаратів штамів бактерій, які викли-
кають серйозні хвороби. Щороку від “супербактерій” у 
США помирає 23 тисячі чоловік.
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У Нігерії вирішила зробити куря-
чі яйця більш популярною їжею. Для 
цього їх варять, а потім фарбують у 
різні кольори. На прилавки надхо-
дить готовий продукт – господаркам 
менше клопоту, а дітям – радість.

“На смак вони такі ж. Думаю,  
багатьом матерям буде набагато 
легше готувати обіди для дітей або 
з собою на роботу. Це проста і здо-
рова їжа”, – говорить співробітниця 
магазину.

Покупці до нововведення поки 
тільки звикають.

“Коли я побачив їх перший раз, 
думав – це дитячі іграшки. Дізнав-
шись, що вони їстівні і що це справж-
ні яйця, я так здивувався. Це забав-
но”, – коментує один з покупців. 
Компанія, яка виробляє фарбовані 
варені яйця, – перша такого роду в 

країні. Належить вона нігерійським 
підприємцям. Вони відкрили фабри-
ку, дізнавшись, що така їжа дуже по-
пулярна в Європі. А фарбувати яйця 
вирішили, щоб збільшити термін їх 
придатності. Фарба немов консервує 
яйця і в той же час робить продукт 
яскравим і привабливим. Зберігати 
такі яйця можна до п'яти тижнів.

“Барвники для яєць у нас такі ж, 
які використовують при виробництві 
тортів, цукерок та інших подібних 
виробів. Це харчові барвники, вони 
їстівні”, – каже Толулола Олуміде, 
директор компанії “Funtuna Food and 
Bottling”.

Компанії також належить пта-
хофабрика, яка і забезпечує вироб-
ництво яйцями. Поки цю продукцію 
постачають тільки в Лагос, але в 
майбутньому планують розширити 

виробництво і робити поставки в 
інші регіони країни.

Керівники компанії сподівають-
ся, що завдяки їх ідеї кожен нігерієць 
буде споживати по 300 яєць на рік. 
Зараз цей показник досягає при-
близно 80 штук.
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Іноземні постачальники “McDonald`s” 
більше не зможуть використовувати 
куряче м'ясо з антибіотиками

У Нігерії почали виробляти 
фарбовані яйця


