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ВВЕДЕНИЕ

Человек встречается с химией на каждом шагу. Наша жизнь, здоровье, настроение тесно связаны с бесчисленными химическими веществами и процессами вокруг нас и в нас самих.

В пищевой промышленности применяется большая группа веществ, объединяемая общим термином “пищевые добавки”. Это понятие объединяет группу веществ природного происхождения или получаемых искусственным путем.

Широкое использование пищевых добавок началось в конце XIX века и было связано с ростом населения, концентрацией его в городах, достижениями химии.

Самое главное в жизни человека это здоровье. А составляющая часть здоровья – конечно же, питание.

Учащиеся нашей школы питаются в школьной столовой и буфете. Т.к. школьное питание подорожало, то большинство учащихся школы стало питаться в буфете.

В продуктах буфета содержатся пищевые добавки. Применение пищевых добавок допущено только в том случае, если они, даже при длительном использовании, не угрожают здоровью человека.

Поэтому целью работы является:

Определить наличие пищевых добавок в продуктах буфета школы №98.


Задачи:

· Изучить литературу по данному вопросу.

· Определить наличие пищевых добавок в мучных изделиях, конфетах, напитках и консервах буфета школы №98.

· Сравнить полученные результаты с таблицей международной маркировки. 

· Определить pH фруктовых соков и наличие нитратов в колбасах для бутербродов.

ГЛАВА I. ОБЗОР ЛИТЕРАТУРЫ


1.1 Пищевые добавки

Пищевые добавки используются для  совершенствования технологии получения продуктов специализированного назначения (диабетических, лечебных), сохранения требуемых или придания новых свойств, повышения стабильности и улучшения органолептических свойств пищевых продуктов.


Пищевые добавки должны соответствовать определенным требованиям.  С целью гигиенической регламентации экспериментально обосновывают допустимые концентрации (ПДК) пищевых добавок, то есть концентрации, которые не вызывают при ежедневном воздействии на организм в течение сколь угодно длительного времени отклонений в здоровье. 


Пищевые добавки используются для улучшения свойств продуктов, с разными целями.  На основании предназначения пищевые добавки бывают следующих видов:

1.2 . Вещества, улучшающие внешний вид продуктов.


Пищевые красители. Потребители давно привыкли к определенному цвету пищевых продуктов, связывая с ним их качество. В то же время в условиях современной пищевой технологии продукты часто изменяют свою первоначальную, привычную для потребителя окраску, а иногда приобретают не очень приятный вид. Для придания пищевым продуктам различной окраски используют природные (натуральные) и синтетические (органические и неорганические) красители. Наиболее широко их  применяют при производстве кондитерских изделий, напитков, некоторых видов консервов.


Кармин - красный краситель. Его получают из кошенили – насекомых, живущих на кактусах, которые растут в Африке и Южной Америке.


Куркума - желтый природный краситель, получаемый из многолетних травянистых растений семейства имбирных. Используют в виде спиртового раствора, так как куркума плохо растворяется в воде.


Сахарный колер (карамель) - темноокрашенный продукт карамелизации сахара. Его водные растворы представляют собой приятно пахнущую темно-коричневую жидкость. Применяется для окраски напитков, кондитерских изделий, в кулинарии.


Цветорегулируюшие материалы. К ним относятся соединения, изменяющие окраску продукта в результате взаимодействия с компонентами пищевого сырья и готовых продуктов. Среди них необходимо отметить отбеливающие вещества, которые образуются при получении пищевых продуктов.


Нитрид (KNO2) и нитрат (KNO3) калия применяют при обработке мяса и мясных продуктов для сохранения красного цвета.


Бромат калия (KBrO3) применяют в качестве отбеливателя муки, однако его использование приводит к разрушению витаминов B1 РР и метиона.

1.3. Вещества, изменяющие структуру и физико-химические свойства пищевых продуктов. 


К этой группе пищевых добавок могут быть отнесены вещества, меняющие реологические свойства пищевых продуктов (консистенцию): загустители желе и студнеобразователи, пищевые поверхностно-активные вещества (ПАВ), стабилизаторы физического состояния пищевых продуктов, разрыхлители.


Химическая природа пищевых добавок, отнесенных к этой группе, достаточно разнообразна. Среди них есть продукты природного происхождения и полученные искусственным путем, в том числе химическим синтезом. Они включают как смеси, так и индивидуальные соединения.


Загустители, желе и студнеобразователи. Эта группа пищевых добавок используется для получения коллоидных растворов повышенной вязкости (загустили), студне- поликомпонентных не текучих систем, и гелей- структурированных коллоидных систем.

Натуральные  пищевые добавки этого вида: желатин, пектин, крахмал.


Желатин – белковый продукт, представляющий собой смесь полипептидов с различной молекулярной массой; не имеет вкуса и запаха. Желатин получают из костей, хрящей, сухожилий животных. Он растворяется в горячей воде, при охлаждении водные растворы образуют студни.


Крахмал и модифицированные крахмалы. Крахмал, его фракции и модифицированные крахмалы применяют в качестве загустителей, студнеобразователей и желирующих веществ в кондитерской, хлебопекарной промышленности, при производстве мороженого.

1.4. Подслащивающие вещества.

В пищевой промышленности, при приготовлении пищи в домашних условиях с давних времен широко применяются вещества, обладающие сладким вкусом, - подслащивающие вещества (мед, соки, плоды растений). Основное сладкое вещество, которое используется нами, -сахароза.


Мед- продукт переработки нектара медоносных цветов пчелами. Обладает приятным вкусом и запахом. Состав, цвет и аромат меда во многом определяются растениями, с которых был получен нектар пчелами.


Мед используют в питании и в качестве лекарства, а также в кондитерской и хлебопекарной промышленности,  при изготовлении напитков.


Солодовый экстракт - водная вытяжка из ячменного солода. Содержание сахарозы достигает 5%. Используют в кондитерской промышленности, при приготовлении продуктов для детского питания.


Лактоза – молочный сахар - используют в детском питании и для производства специальных кондитерских изделий.


Цикломаты - соединения с приятным сладким вкусом, без привкуса горечи, стабильные при варке, выпечке, хорошо растворимы в воде. Сладость в 30 раз выше, чем у сахара.


Завершая рассмотрение подслащивающих веществ, нужно отметить, что применение многих заменителей сахарозы требует дополнительного использования наполнителей, консервирующих веществ.

1.5. Консерванты.

Химические консерванты – вещества, добавление которых позволяет замедлить или предотвратить развитие микрофлоры: бактерий, плесеней, дрожжей и других микроорганизмов, а следовательно, продлить сохранность продуктов питания. В ряде случаев целесообразно использовать смесь нескольких консервантов, однако при этом необходимо учитывать особенности пищевых продуктов, в которые они вносятся. Нет универсальных консервантов, которые были бы пригодны для всех пищевых продуктов.


Одним из наиболее распространенных консервантов является гидроксид серы SO2 (сернистый газ). SO2 подавляет рост плесневых  грибов, дрожжей некоторых бактерий. Его используют для сохранения соков, плодоовощных пюре, повидла.


Сульфаты- ингибиторы дегидрогеназ- применяют в качестве отбеливающего материала, предохраняющего очищенный картофель, разрезанные плоды и овощи от потемнения.

 
Органические кислоты и их соли: муравьиная HCOOH; пропионовая CH3CH3COOH; лимонная кислота (CH2COOH)2

Соли муравьиной кислоты применяют в качестве вкусовых добавок. Пропионовая кислота используется в кондитерской и хлебопекарной промышленности, лимонная кислота – в производстве маргариновой продукции.

1.6. Пищевые антиокислители.


Вещества, которые замедляют окисление ненасыщенных жирных кислот, входящих в состав липидов, называются антиокислителями.


Обычно их используют в жировых и жиросодержащих продуктах. Из природных антиокислителей необходимо отметить токофероны- они присутствуют в ряде растительных масел. Из синтетических – бутилоксианизол и бутилокситолуол, которые применяются в жировых продуктах, в первую очередь в топленых, кулинарных и кондитерских жирах. 

1.7. Ароматизаторы.

Ароматизаторы – вещества, усиливающие вкус и аромат, которые вносят в пищевые продукты с целью улучшения их органолептических свойств. Их условно можно разделить на природные вещества и имитирующие природные. Первые выделяются из фруктов, овощей и других частей растений в виде соков, эссенций или концентратов, вторые получают синтетическим, нетрадиционным путем. Химическая природа ароматизаторв  различна. Они могут включать большое число компонентов. Среди них – эфирные масла, альдегиды, спирты и сложные эфиры.


Пищевые добавки вырабатывают из природных продуктов – овощей и фруктов, сахара, уксуса, спирта. Но многие пищевые добавки являются результатом работы химиков и вырабатываются из синтетических веществ.


1.8 Маркировка пищевых добавок.

На импортных пищевых товарах такие добавки маркируются буквой E и обозначаются трехзначной цифрой. Нужно знать, какую конкретную информацию несет в себе маркировка-индекс:

· E 100 – E 182 –красители

· E 200 – E 299 – консерванты. Такие вещества, как соль, сахар, уксус, в эту группу маркировок-индексов не входят. Информацию об этих консервантах записывают на этикетках без буквенно-цифровой индексации, отдельно.

· E 300 – E 399 – вещества, которые замедляют процессы брожения и окисления в продуктах питания (например, прогоркание сливочного масла).

· E 400-499 – стабилизаторы. Эти добавки обеспечивают продуктам питания длительное сохранение консистенции, присущей каждому их них: известную нам консистенцию знаменитого торта «Птичье молоко»,  мармеладов, желе, пастилы, йогуртов и т.д.

· E 500-99 – эмульгаторы. Эти вещества позволяют сохранить равномерность распределения дисперсной фазы в среде, поддерживать, например, такие эмульсии, так нектары, растительные масла, пиво и другие в однородной системе, препятствовать образованию осадков в них.

·  E 600-699 – ароматизаторы, то есть соединения, усиливающие или придающие вкус пищевым продуктам (напиткам, кремам, конфетам, сухим сокам и др.)

·  Е 900-999 – антифламинги, которые не позволяют слеживаться муке, сахарному песку, соли, соде, лимонной кислоте, разрыхлителям теста, а также такие вещества, которые препятствуют образованию пены в напитках.

Каждая страна мира имеет свои стандарты по содержанию пищевых добавок в продуктах питания, особенно таких, которые могут нанести вред здоровью человека. Многие нормы применения пищевых добавок в России ниже их аналогов в зарубежных странах. Поэтому школьники должны обладать информацией о том, что отдельные пищевые добавки в импортных продуктах питания могут вызвать желудочно-кишечные расстройства, аллергию, некоторые являются канцерогенами, то есть далеко не безопасными для здоровья.

Такие авторитетные органы, как Госсанэпиднадзор и Общество защиты прав потребителей, не рекомендуют употреблять продукты питания, содержащие добавки с маркировками:

· Е 131, Е 141, Е 215 – Е218, Е 230 – Е232, Е239 являются аллергенами;

· Е 121, Е 123 способны вызвать желудочно-кишечные расстройства, а в больших дозах – и вызвать пищевые отравления;

· Е 211, Е 240, Е 330, Е 442 содержат канцерогены, то есть могут провоцировать образование опухолей.

Итак, человек встречается с химией на каждом шагу. Наша жизнь, здоровье, настроение тесно связаны с бесчисленными химическими веществами и процессами вокруг нас и в нас самих.

Развитие человеческого общества сопровождается применением новых материалов и новых химических процессов во всех сферах деятельности человек. Химия дает в руки человеку огромные возможности и силы, но при этом требует грамотного, ответственного их использования, понимания сущности химических явлений.

Химические знания помогут вам сделать правильный выбор различных материалов, продуктов питания, образа жизни. Надеемся, что сведения, введенные в этой главе окажутся вам полезными и пробудят интерес к более широкому и глубокому изучению замечательного школьного предмета – химии. 

ГЛАВА II. МЕТОДИКА И МАТЕРИАЛЫ

Исследовали мучные изделия: 

Методы исследования – эксперимент, анкетирование.

Содержание анкеты:
1. Где ты питаешься в школе?   

· В буфете.

· В столовой.

2. Знаешь ли ты, что некоторые продукты содержат пищевые добавки?

· Да.

· Нет.

3. Какие пищевые добавки ты знаешь?

4. Как пищевые добавки влияют на организм?

· Положительно.

· Отрицательно.

· Не знаю.

В буфете школы №98 . По этикеткам на продуктах определили пищевые добавки, содержащиеся в продуктах. Расшифровку сделали по таблице международных маркировок пищевых добавок, по таблице запрещенных Госэпиднадзором пищевых добавок.

Определение pH  соков в буфете школы проводилось при помощи универсального индикатора.

Сан.эпид.станция города кислотность определяют ионометрическим методом – титруемую кислотность в процентах. Определяют выборочно – один раз в пол года, т.к. производитель выполняет контроль самостоятельно. Соки имеют сертификат.

  
Нитраты и нитриты  в колбасных изделиях определяют фотоколориметрическим методом. ПДК -005%. Гост 16290-86 для нитритов. Гост 8558.1-78 для нитратов.     Наличие нитратов определили в колбасе «Сервелат». Измельчили колбасу, добавили воду. Экстракт профильтровали, к экстракту добавили медь и концентрированный H2SО4.

Выделение NO2 (Бурый газ) не наблюдали.

ГЛАВА III. РЕЗУЛЬТАТЫ ИССЛЕДОВАНИЯ

.

Результаты анкетирования:

Таблица 1. Содержание пищевых добавок в мучных изделиях. 

	Продукт
	Маркировка добавок
	Вид добавок
	Наличие запрещенных добавок

	Лапша «Ролтон»
	Е 412
	Стабилизаторы
	_________

	Лапша «Квисти»
	Е 612
	Ароматизаторы
	_________

	Лапша «Mivimex»
	Е 412, Е 621
	Ароматизаторы, стабилизаторы
	_________


Таблица 2. Содержание пищевых добавок в конфетах.

	Продукт
	Маркировка добавок
	Вид добавок
	Наличие запрещенных добавок

	Шоколад «Bounty»
	Е 500, Е 600
	Эмульгаторы, Ароматизаторы
	

	Шоколад «Nuts»
	Е 476
	Загустители
	

	Шоколад «Mars»
	Е 500, Е 600
	Эмульгаторы, Ароматизаторы
	

	Шоколад «Picnic»
	Е 322, Е 471, Е 476
	Вещества, замедляющие процессы брожения
	

	Жевательная резинка «Dirol»
	Е 171, Е 330, Е 322, Е 903, Е 321, Е 414
	Красители, вещества, замедляющие процессы брожения. Вещества, провоцирующие образование опухолей
	Е 330


Е 476, Е 471, Е 414 – не известно 

Таблица 3. Содержание пищевых добавок в консервах.

	Продукт
	Маркировка добавок
	Вид добавок
	Наличие запрещенных добавок

	Клубника консервированная
	Е 128
	Краситель 
	

	Паштет
	Е 250
	Консерванты
	Не указано


Таблица 4. Содержание пищевых добавок в напитках.

	Продукт
	Маркировка добавок
	Вид добавок
	Наличие запрещенных добавок

	1. Лимонад.

2. Дюшес.
	_____
	Ароматизаторы, 

(подсластитель), Краситель, бензонат натрия.
	

	3. Буратино.
	______
	Смотреть выше.
	

	4. Аква Джус.
	______
	Ароматизаторы, концентраторы, двуокись углерода, бензонат натрия, кислота аскорбиновая.
	


Таблица 5. Среда растворов фруктовых соков.

	Сок (какой?)  


	pH


	Яблочный 


	4,3



	Апельсиновый 


	4,5



	Вишневый 


	4,2



	Персиковый 


	4,0




· Количество нитратов незначительно, их следы не были нами обнаружены.

· В СЭС было определено наличие нитратов в этом колбасном изделии. Содержание нитратов 0,045%, что не превышает ПДК.    

ГЛАВА IV. АНАЛИЗ РЕЗУЛЬТАТОВ

Результаты исследования показали, что в мучных изделиях:

· Консерванты не содержатся.

· Присутствуют ароматизаторы – Е 462, 621

· Присутствуют стабилизаторы – Е 412

· Эмульгаторы не содержатся.

· Красители не содержатся.

· Вещества, которые замедляют процессы брожения и окисления не содержатся.

· Антифламинги не содержатся.

В конфетах:

· Консерванты не содержатся.

· Присутствуют Ароматизаторы – Е 600.

· Присутствуют Стабилизаторы – Е 476, 471, 476, 414

· Присутствуют Эмульгаторы – Е 500

· Присутствуют красители – Е 171

· Вещества, которые замедляют процессы брожения и окисления – Е322, 330, 321.

· Присутствуют Антифламинги – Е 903.

          В консервах:

· Присутствуют консерванты – Е 250. 

· Ароматизаторы не содержатся.

· Стабилизаторы  не содержатся.

·  Эмульгаторы  не содержатся. 

· Присутствуют красители – Е 128

· Вещества, которые замедляют процессы брожения и окисления не содержатся.

· Антифламинги не содержатся.

В напитках:

· Консерванты не содержатся.

· Присутствуют ароматизаторы

· Стабилизаторы  не содержатся.

·  Эмульгаторы  не содержатся. 

· Присутствуют красители.

· Вещества, которые замедляют процессы брожения и окисления не содержатся.

· Антифламинги не содержатся.

· Присутствует бензонат натрия.

· Присутствуют концентраты.

· Присутствует двуокись углерода.

· Присутствует аскорбиновая кислота.

Результаты социологического опроса (См. приложение).

Большинство учащихся школы питается в школьном буфете.

О наличии и влиянии пищевых добавок мало информированы.

ВЫВОДЫ

В продуктах буфета школы №98 нет пищевых добавок, запрещенных для употребления Госэпиднадзором.

РЕКОМЕНДАЦИИ

Каждый человек должен заботиться о своем здоровье, быть информированным, грамотным покупателем. Приобретая продукты, он должен обращать внимание не только на сроки хранения продукта, но и на наличие пищевых добавок, т.к. некоторые продукты содержат токсичные или вызывающие аллергию добавки.

1. Покупая продукты, обратите внимание на маркировку пищевых добавок.

2. Не приобретайте  продукты с индексом: Е 131, 141, 215 т.к. эти вещества аллергены; Е 121, 123 –они вызывают желудочно-кишечные расстройства; Е 211,240 – содержат концерагены.  
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Приложение.

Всего было опрошено 100 учащихся.

На вопрос «Где ты питаешься в школе?»

· 64% ответили «В буфете».

· 36% ответили «В столовой».

На вопрос «Знаешь ли ты, что некоторые продукты содержат пищевые добавки?»

· 22% ответили «Да».

· 78% ответили «Нет».

На вопрос «Какие пищевые добавки вы знаете? » Не смог ответить никто.

На вопрос «Как пищевые добавки влияют на организм?»

· 15% ответили «Положительно».

· 13% ответили «Отрицательно».

· 73% ответили «Не знаю».
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