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ВВЕДЕНИЕ
Современную массовую культуру и процесс глобализации невозможно представить без прохладительных безалкогольных напитков, наподобие лимонада, Колы или Пепси. В США для обозначения подобного вида напитков применяется термин «soft drink». Историк Джудит Джанко-Коген, автор «Истории Еды. Крупнейшие Изобретения» отмечает, что индустрия производства безалкогольных напитков возникла в конце 18 века, когда в продаже (во Франции и Англии) появились воды, газированные углекислым газом. Тогда это считалось недорогим подражанием целебным минеральным водам, причем газировку продавали в аптеках, а не в обычных магазинах. Дальнейшую экспансию обеспечили химики: в 1784 году была впервые выделена лимонная кислота (из лимонного сока). В 1833 году в Англии в продаже появились первые газированные лимонады (название напитка lemonade - как раз и происходит от слова lemon «лимон») [8].
В 1850 году американцы выпивали около  0,3 литра газированных напитков в год. На сегодняшний день, согласно данным национальной ассоциации безалкогольных напитков, американцы потребляют больше различных напитков, чем воды. В Америке на каждые выпитые 0,4 литра воды, приходится 1,8 литра газированных напитков. Среднестатистический потребитель мужского пола от 12 до 19 лет выпивает более двух банок газированных напитков в день или 868 банок в год. Это очень много. Обратимся к примерному составу газированных напитков. 600-миллилитровая банка газированного напитка содержит: газированную воду, натуральные или искусственные ароматизаторы, кофеин и 17 чайных ложек сахара. 300-миллилитровая банка содержит 250 калорий кофеина, которые влияют на нервную систему. Согласно исследованиям, опубликованным в ноябре 2002 года журналом американской медицинской ассоциации, 24% подростков выпивают как минимум 0,7 литра газированных напитков в день. Согласно данным корпорации маркетинга безалкогольных напитков, в среднем в год потребляется более 2,5 миллиарда литров их продукции [13].
Цель работы: изучить некоторые свойства газированных напитков и их влияние на организм человека.
В ходе исследования решаются следующие задачи:
1) проведение литературного обзора по теоретическим вопросам темы исследования;

2) выявление популярности газировки различных производителей среди учащихся 9-х классов на основе социологического опроса;

3) определение некоторых свойств газированных напитков;

4) сравнение газировки различных производителей.
литературный обзор

История возникновения газированных напитков

Когда-то у бутилированной воды существовал свой Старый и Новый Свет. Старый Свет - это Европа, Западная и Восточная, включая Россию. В Новом Свете располагаются как традиционные рынки воды (в США), так и самые молодые - например, в Китае.
 Традиции в Новом Свете разные, и рынком там правят современные интересы. В настоящее время в Старом Свете наблюдается тенденция движения к Новому Свету, хотя именно в Старом Свете базируются два самых крупных мировых производителя бутилированной воды - Nеstle и Dапопе.
Каждый школьник знает, что вода необходима для жизни. На протяжении всего своего исторического существования человек употреблял воду, чтобы выжить, но при любой возможности старался использовать ее и для приготовления более «существенных» напитков типа вина или пива. Тем не менее в тенденции потребления воды как таковой можно разделить использование двух ее видов. Первый - это высоко минерализованная вода, ценимая за ее оздоровительные и, возможно, лечебные свойства («минеральная»). Эта вода зачастую на выходе из источника (иногда - горячего) является естественно карбонизированной. Второй вид - это свежая холодная вода, которую потребляют благодаря ее чистоте и способности очищать организм. 
Метод карбонизации (добавление  в воду диоксида углерода) был изобретен д-ром Джозефом Пристли в конце 1760-х гг. и стал своего рода толчком к промышленному производству безалкогольных напитков. К 1800 г. в продаже появились «содовая» вода, а также искусственные воды «сельтерская». В начале 1800-х гг. в продажу поступили карбонизированные воды, однако они все еще были преимущественно «лекарственными», и рынок их сбыта был невелик.

В 1810 году в Америке был зарегистрирован патент «на средства массового изготовления имитированных минеральных вод». А в 1832 году был изобретен первый автомат для продажи газировки.
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	Кстати, агрегат, торгующий водой, появился еще двадцать один век тому назад в Египте. Его изобрел Герон Александрийский. В том устройстве тяжелая бронзовая монетка падала на рычаг. Рычаг под давлением открывал пробку-клапан, и в подставленную посуду выливалась порция воды.


Внутри современного автомата есть баллон с углекислым газом (для пузырьков) и бак со сладким сиропом, а вода поступает в агрегат из водопровода. Все это смешивается в специальном устройстве - сатураторе - и подается нам в готовом виде. Почти как в Древнем Египте [12].
В 19 веке рынок существенно расширился преимущественно за счет лимонада, имбирного пива и других ароматизированных безалкогольных  напитков, а не за счет газированных и искусственных вод типа сельтерской. Такая тенденция к увеличению доли потребления небутилированных безалкогольных напитков отмечалась, прежде всего в Великобритании благодаря достижениям в области обеспечения безопасности и вкусовых характеристик питьевой воды, чего нельзя сказать о континентальной Европе. Такие минеральные воды, как немецкая Apollinaris, в 1890-х годах  все еще оставались модными для составления коктейлей, но рынок их был невелик. К 1902 году начались дискуссии  о «натуральноти» воды. В суд был подан иск относительно правомерности называния воды Apollinaris «натуральной минеральной водой» (дело «Дэвенпорт против   Apollinaris»)  поскольку состав воды в бутылке порой отличался от состава этой родниковой воды.
Как бы то ни было, основные тенденции 20 века, особенно в Великобритании, остались прежними и сводились к постоянному росту потребления безалкогольных напитков. Первые фруктовые сквоши (жидкие композиции, разбавляемые для быстрого приготовления лимонада газированной водой) появились перед первой мировой войной. В 1930 году появилась Coca-cola, которая оставалась почти неизвестной в Европе вплоть до высадки американских войск. Таким образом, из за хорошего качества питьевой воды Великобритания отличалась от континентальной Европы.

В новом свете бутилированные воды стали безопасны, надежны, постоянны, освежающей и удобной альтернативой водопроводной воде. Так как потребители все более осознанно относились к своему здоровью, бутилированная вода имела преимущество перед другими безалкогольными напитками. В некоторых странах без устойчивого водоснабжения безопасной для здоровья водой бутилированная вода – отнюдь не роскошь [1].
В 1886 г. впервые были выпущены в продажу и ныне существующие - Coca-Cola и Dr. Pepper. Изначально Coca-Cola производилась из настойки листьев коки и орехов кола, аптекарь Джон Пембертон придумал рецепт сиропа, предназначенного для лечения головной боли и простуд и догадался разбавить его газированной водой. В 1898 г. появилась Pepsi-Cola (по некоторым версиям, изначально - лекарство от расстройств кишечника), которая была придумана аптекарем Калебом Брэдхемом, смешавшим экстракт из орехов кола, ванилин и ароматические масла. 
Успех газировки оказался весьма зависим от политических факторов. После начала Первой Мировой войны индустрия оказалась парализованной - причиной стал дефицит сахара. Производители оказались в тяжелом состоянии, потому что правительство США признало их товар не важным для обеспечения здорового питания американцев. Любопытно, что аналогичное решение власти США приняли и во время Второй Мировой войны, однако к этому времени американцы пристрастились к такого рода питью, поэтому в рацион американских солдат входили газированные напитки. Марк Пендерграст замечает, что у американских солдат на фронте могли быть проблемы с патронами и бинтами, однако им всегда вовремя доставляли положенные бутылочки с «кокой».

В 1929 г. в США начался беспрецедентный экономический кризис «Великая Депрессия», который уничтожил множество мелких компаний, специализировавшихся на производстве такого рода товаров. Однако крупнейшие игроки уцелели. В том же 1929 году был изобретен лимонад Lithiated Lemon, который ныне известен под маркой 7Up. После окончания «сухого закона» его производители начали рекламировать лимонад, как замечательное средство для создания алкогольных коктейлей - благодаря этому 7Up пережил наиболее тяжелые годы. В дальнейшем в дело включились изобретатели: они усовершенствовали процесс смешивания сиропа и газированной воды (первыми, в 1922 г., это сделала Coca-Cola), наладили контроль за качеством продукции (до этого напитки, продаваемые под одной маркой, но производимые в разных городах, были часто разного вкуса), а также создали фирменные упаковки (бутылки). 
1950-е годы стали началом новой эры - появления «здоровых» напитков. Сперва, калорийный и неприемлемый для определенных категорий больных, сахар начали заменять искусственными подсластителями. В 1952 году небольшая нью-йоркская компания Kirsch Beverages выпустила первый лимонад, предназначенный для диабетиков - No-Cal Ginger Ale (в нем сахарин заменил сахар). В 1962 году на всей территории США были начаты продажи Diet-Rite Cola (производитель Royal Crown Company), которая была подслащена цикламатами. В 1963 году появилась Coca-Cola Tab, а в 1965 году - Diet Pepsi. Большая химия внесла значительный вклад и в этот бизнес. В 1980-е годы производители начали массово использовать аспартам (производится под маркой Nutra-Sweet), а в конце 1990-х годов - сукралозу (продается под маркой Splenda). В начале третьего тысячелетия законодатели мод в этой сфере - компании Coca-Cola Co и PepsiCo, а также их многочисленные конкуренты - запустили низкокалорийные газировки. Во многом этот шаг объяснялся колоссальной популярностью Диеты Аткинса, суть которой заключается в отказе от углеводов. 
В 1960 г. появился новый класс напитков - «спортивные». Пионером стал Gatorade, рецептура которого была разработана Университетом Флориды по заказу тренеров университетской футбольной команды, носившей название Gator. Этот и подобные напитки не содержали газа, взамен они были насыщенны витаминами и иными веществами, которые, как предполагается, помогают спортсменам утолять жажду и улучшать результаты. 
В 1980-е годы появились напитки, не содержащие кофеина. Изначально это делалось для того, чтобы привлечь определенные группы населения США, которые по различным причинам не могли применять традиционные кофеиносодержащие лимонады - например, детей, гипертоников или адептов определенных религиозных культов. 
Одновременно производились напитки с повышенным содержанием кофеина - их создатели рассчитывали привлечь студентов, бизнесменов и всех людей, кому срочно требовалось взбодриться (известно, что в чашке кофе содержится вдвое больше кофеина, чем в обычном безалкогольном напитке - новые версии лимонада, в частности, Jolt Cola уничтожали это преимущество кофе). В 1990-е годы появилось логическое продолжение - «энергетические напитки» (пионером стал Red Bull), которые содержали лошадиные дозы кофеина и иных бодрящих веществ и были предназначены для посетителей дискотек и спортсменов. 
Тем не менее, по данным Американской Ассоциации Производителей Напитков, несмотря на обилие доступных вкусов и рецептов, наиболее популярной в США остается традиционная газировка, на долю которой приходится более 73% от общего объема продаж, на втором месте - негазированные сладкие напитки (13,7%), на третьем - бутилированная вода (13,2%).
Ныне только в США подобные напитки производят несколько сотен компаний, в которых работают более 200 тыс. человек. По оценкам консалтинговой фирмы American Economics Group, безалкогольная индустрия обеспечивает работой в США более 3 млн. человек, объем этого рынка достигает $278 млрд. в год [8].
ТЕХНОЛОГИЯ БЕЗАЛКОГОЛЬНЫХ НАПИТКОВ

Благодаря своим освежающим и жаждоутоляющим свойствам безалкогольные напитки пользуются широким спросом. Освежа​ющий эффект безалкогольных напитков обусловлен наличием в них растворенного диоксида углерода и/или органических кислот (лимонной, виннокаменной).

АССОРТИМЕНТ БЕЗАЛКОГОЛЬНЫХ НАПИТКОВ

В зависимости от используемого сырья, технологии и назначения безалкогольные напитки, производимые в России, можно разделить на следующие группы: газированная вода; искусственно минерализованные и природные минеральные воды; газированные прохладительные напитки; витаминизированные и тонизирующие напитки; сухие шипучие и нешипучие напитки. В зависимости от степени насыщения диоксидом углерода (%) газированные напитки могут быть сильногазированные - более 0,4; средне-газированные - от 0,3 до 0,4; слабогазированные - от 0,2 до 0,3 и негазированные.
Газированная вода - это питьевая вода, насыщенная диоксидом углерода (0,4...0,5% к массе воды) под давлением в охлажденном состоянии. Такая вода имеет слегка кисловатый вкус, характеризуется своеобразной свежестью и способностью хорошо утолять жажду.
Химический состав воды принято изображать в виде формулы, представляющей собой псевдодробь: в числителе - анионы, а в знаменателе -  катионы. Ионы выписывают в убывающей слева направо последовательности. Наименование воды ведут от иона, играющего в составе воды подчиненную роль. Это дает возможность превалирующие в составе воды ионы именовать полностью, а играющие подчиненную роль - кратко. Так, например, Нарзан по химическому составу относится к гидрокарбонатным или сульфатно-гидрокарбонатным магниево-кальциевым водам с минерализацией 2...4 г/дм3. Основные ионы представлены анионами НСО3- и катионами Са2+.
К наиболее распространенным минеральным водам относятся Нарзан, Машук, Боржоми, Нафтуся, Ессентуки, Джермук, Московская, Полюстровская, Славяновская, Кашинская и др.
Газированные прохладительные напитки представлены двумя группами: общего и специального назначения.
Напитки общего назначения - это водные растворы купажных смесей, насыщенные диоксидом углерода, в состав которых входят сахарный сироп, фруктово-ягодные соки или морсы, натуральные экстракты и концентрированные соки плодов и ягод, экстракты и спиртовые настои цитрусовых и пряно-ароматического и другого сырья, пищевые кислоты, красители, ароматизаторы (эссенции и ароматные спирты) и консерванты. В напитки специального назначения для придания сладости входят низкокалорийные искусственные (сахарин, ксилит, сорбит, аспартам) и натуральные (глюкозо-фруктозные сиропы) подсластители.
По способу обработки напитки подразделяют на непастеризованные, пастеризованные, напитки с добавлением консервантов и без них, напитки холодного и горячего розлива.
Ассортимент газированных прохладительных напитков очень разнообразен и постоянно расширяется: Тархун, Байкал, Буратино, Фанта, Пепси-кола и др.
Тонизирующие и витаминизированные напитки благодаря таким растениям, как женьшень, чай, элеутерококк, аралия маньчжурская и др., активизируют жизнедеятельность организма, повышают трудоспособность, восстанавливают силы. На их основе созданы напитки Бахмаро, Саяны, Женьшеневый и др.
Витаминизированные напитки обогащены витамином С (150...1б0мг/дм3), а также витаминами группы В (В) - 1...1,2мг/дм3; В2 - 0.6...1,0 мг/дм3 и В6 1,5...2,5 мг/дм3). При употреблении 200 см- такого напитка в день человек восполняет половину суточной потребности витамина С и около 1/5 - витаминов группы В.

Промышленность выпускает напитки также с иным витаминным составом.
Сухие напитки получают в виде порошкообразных смесей или таблеток для шипучих и нешипучих напитков. Перед употреблением таблетку или порошок растворяют при перемешивании в холодной воде.
Смеси для нешипучих напитков готовят из сахара-песка, экстрактов, эссенций, пищевых кислот и красителей, продуктов пчеловодства и цитрусовых настоев. В состав порошкообразной смеси для шипучего напитка наряду с сахаром, кислотами, эссенциями, экстрактами обязательно входит гидрокарбонат натрия (пищевая сода), поэтому при растворении ее в воде выделяется диоксид углерода. В промышленности освоен выпуск широкого ассортимента сухих напитков, отличающихся как по вкусу, так и по аромату. Консерванты в состав сухих напитков не входят. Гарантийный срок хранения продукции в виде таблеток до 1 года, в виде порошка - до 6 мес.
ПОЛУЧЕНИЕ БЕЗАЛКОГОЛЬНЫХ НАПИТКОВ
Технология газированных безалкогольных напитков включает следующие стадии: хранение и подготовку сырья и полуфабрикатов, приготовление сахарного сиропа и колера, приготовление и обработку купажного сиропа, насыщение воды или напитков диоксидом углерода и розлив напитков в бутылки.
Аппаратурно-технологическая схема получения безалкогольных напитков приведена на рис. 1.
Основными видами сырья в рассматриваемых напитках являются вода, сахар и его заменители. В качестве полуфабрикатов используют плодово-ягодные натуральные соки, спиртованные, сброженно-спиртованные, концентрированные соки, виноградное вакуум-сусло, натуральные плодово-ягодные сиропы, экстракты, морсы, виноградные и плодово-ягодные виноматериалы. К дополнительным видам сырья относятся пищевые кислоты, красители, ароматические вещества в виде настоев, эссенций, эфирных масел, стабилизаторы напитков и диоксид углерода.
Вода, используемая в производстве безалкогольных напитков, должна быть чистой, прозрачной, бесцветной, приятной на вкус, без запаха. Выбор технологии подготовки воды зависит от ее свойств. Воду, не отвечающую санитарным требованиям, очищают и обеззараживают в водоподготовительном отделении завода следующими способами: отстаиванием и коагуляцией в специальных емкостях (для осветления и удаления взвешенных частиц); фильтрованием через угольные, угольно-песочные, песочные фильтры, силуминовые фильтр-прессы или керамические фильтры, бактерицидные установки (для достижения прозрачности воды и ее обеспложивания); умягчением известковым или катионитовым и мембранным способами; хлорированием с последующим дехлорированием и фильтрованием для освобождения от постороннего запаха.
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Рис. 1. Аппаратурно-технологическая схема получения безалкогольных напитков:

1 - автомобиль; 2 - трубопровод; 3 - циклон; 4 - бункер; 5 - дозатор; 6 - сироповарочная станция; 7 - дозатор-подогреватель; 8, 19 - фильтры; 9 - насосы; 10 - теплообменники; 11 -  напорный сборник для воды; 12, 13, 14 - сборники растворов соответственно для серной, лимонной кислоты и хлорной извести; 15 - сборники-инвертаторы; 16, 17 - сборники-мерники; 18 - сборники для купажного сиропа; 20 - купажные чаны; 21 - осветлительный фильтр; 22 - катионовый фильтр; 23 - контактный резервуар; 24 - угольный фильтр; 25 - керамический фильтр; 26, 27 - насосы-дозаторы; 28 - синхронно-смесительная установка; 29 - бутылкомоечная машина; 30 - пластинчатый транспортер; 31 -  световой экран; 32 - разливочный автомат; 33 - укупорочный автомат; 34 - бракеражный автомат; 35 - пакетировочный автомат; 36 - сборники для хранения соков, морсов и настоев; 37 - цистерна для соков, морсов и настоев; 38, 43 - пакетоформирующие автоматы; 39, 41 - автоматы для выемки и укладки бутылок в ящики; 40 - станция газификации; 42 - ленточный транспортер; 44 - коллектор для понижения давления; 45 -  подъемник для бутылок; 46 - цистерна для жидкого диоксида углерода; 47 - варочный котел для колера
Для придания безалкогольным напиткам сладости, смягчения резкости вкуса, ассимиляции аромата используют сахар-песок, сахар-рафинад, жидкий сахар и сахарозаменители.
Сахарный сироп концентрацией 60...65 % в основном готовят горячим способом, как и для ликероналивочных изделий. Иногда используют холодный способ приготовления сахарного сиропа, когда сахар растворяют в холодной воде с последующим фильтрованием и осветлением сиропа, как на заводах фирмы «Пепсико».
Для получения некоторых напитков готовят инвертированный сахарный сироп. Инверсия основана на гидролитическом расщеплении сахарозы в присутствии слабых кислот - лимонной, молочной или кислот, содержащихся в плодово-ягодных соках.
Колер готовят в варочном котле с электрическим обогревом. В котел загружают взвешенное количество сахара и нагревают до 160... 180 °С при непрерывном перемешивании. При этой температуре происходит интенсивная карамелизация. Как только колер будет готов, нагревание прекращают и колер разбавляют водой температурой 60 °С до концентрации сухих веществ 70 %. После охлаждения до 60...65 °С колер перекачивают насосом в напорный сборник.
Купажный сироп представляет собой промежуточный продукт, полученный смешиванием всех компонентов напитка, за исключением газированной воды. Купажированию предшествует подготовка компонентов, входящих в купаж. Плодовые соки и морсы, ароматные настои и эссенции фильтруют через тканевые или пластинчатые фильтры. Плодово-ягодные экстракты, цитрусовые настои разбавляют водой в соотношении 1 : 5, отстаивают, после чего фильтруют. Красители и кислоты предварительно растворяют в воде в соотношении (1:5)...(1:10). Экстрактивную часть концентратов и композиций перед внесением в купажные чаны предварительно разбавляют горячей водой температурой 40...60°С до массовой доли сухих веществ 30...35%. Ароматическую часть концентратов и композиций вносят в купажный чан без подработки.
Купажные сиропы готовят одним из трех способов - холодным, полугорячим или горячим. При этом последними двумя способами получают сиропы с инверсией сахарозы.
Для получения купажного сиропа холодным способом все полуфабрикаты задают в купажный аппарат при перемешивании з следующей последовательности: сахарный сироп, плодово-ягодный сок или экстракт, виноградные вина, раствор кислоты, раствор красителя, цитрусовые или ароматические настои, композиции.
В случае необходимости приготовленный купажный сироп фильтруют до полной прозрачности, затем охлаждают до температуры 8...10°С. После технологического контроля купажный сироп направляют в цех розлива напитков.
Полугорячий и горячий способы применяются, если в состав купажного сиропа входят соки или вина и если по условиям производства необходимо сократить объем купажного сиропа и уменьшить дозу его расхода на бутылку.
Процесс насыщения воды и безалкогольных напитков диоксидом углерода называется сатурацией или карбонизацией. Растворение газа в жидкости - это абсорбционный процесс.
На растворимость диоксида углерода в воде и напитках влияют температура, давление, характер и концентрация растворенных веществ.
Вводить СO2 в напитки можно двумя способами: насыщением охлажденной деаэрированной воды с последующим введением ее в бутылки, заполненные определенной дозой купажного сиропа, и насыщением смеси деаэрированной воды и купажного сиропа с последующим розливом уже насыщенного напитка.
Насыщение воды диоксидом углерода осуществляется в сатураторах периодического или непрерывного действия, а напитков - только в аппаратах непрерывного действия (сатураторах или синхронно-смесительных установках РЗ-ВНС-1, Б2-ВРР-16 и др.).
Для обеспечения интенсивного массообмена сатурацию проводят при температуре воды не выше 6°С, а купажного сиропа — не выше 8°С и рабочем давлении 0,3...0,8 МПа. Удаление растворенного воздуха осуществляется в деаэраторе. Вода распыляется с помощью насадок или форсунок.
В настоящее время наиболее перспективен синхронно-смесительный способ насыщения напитков диоксидом углерода. В установках, работающих по этому принципу, обеспечивается высокая однородность смеси купажного сиропа, воды и СО2, что способствует высокой степени насыщения напитка диоксидом углерода. Все это приводит к экономии сырья и повышению качества напитков. В то же время значительно упрощаются технологический процесс и розлив напитков, существенно сокращается количество обслуживающего персонала.
Розлив газированных безалкогольных напитков включает ряд технологических операций: прием, бракераж и мойку тары; дозирование купажного сиропа в бутылки; заполнение бутылок газированной водой или готовым напитком; герметизацию бутылок с напитком; перемешивание содержимого бутылок; бракераж напитка и этикетирование бутылок.
Во избежание потерь диоксида углерода, растворенного в газированных безалкогольных напитках, наполнение бутылок ведут под избыточным давлением изобарическим способом. Для улучшения качества напитков противодавление рекомендуется создавать не воздухом, а диоксидом углерода.
Оценку качества безалкогольных напитков проводят по физико-химическим (содержание сухих веществ, диоксида углерода и кислотность) и органолептическим показателям (прозрачность, цвет, вкус, аромат) [2].
Лимонадные фруктовые сиропы, эссенции и экстракты
Вкус фруктового сиропа обусловливается наличием сахара, фруктовой кислоты и ароматических веществ, придающих соответствующий запах. В  препарате, приготовляемом искусственным путем, сахар и растительная кислота заменяются сахарным сиропом и химически чистой лимонной или винной кислотой. Аромат плодов придается прибавлением фруктовых эссенций. Если смешать эти вещества в правильном соотношении, то получается сироп, по вкусу и запаху очень похожий на натуральный сироп, но, конечно, не способный заменить его диетические свойства. Белковые вещества в искусственном сиропе отсутствуют, так что ферменты не находят в нем пищи и вследствие этого не происходит брожения и изменений напитка. Чистый фруктовый  аромат добывают из плодов перегонкой или же извлечением (экстрагированием). По первому способу получают фруктовые эссенции, по второму-экстракты. Из малины, земляники, смородины приготовляют эссенции следующим образом. Раздавленные ягоды с раздробленными косточками хорошо смешивают с небольшим количеством винного спирта и дают стоять некоторое время, чтобы ароматические вещества успели раствориться в жидкости. Хорошо перемешанную массу помещают в перегонный куб и перегоняют около половины жидкой части. В перегнанную жидкость переходят летучие вещества, придающие ей характерный аромат.

Белок и другие вещества, могущие служить пищей ферментам, остаются в перегонном кубе. Если многократно примешивать полученную перегонную жидкость к свежим порциям раздавленных плодов и перегонять таким же образом, то можно увеличить крепость эссенции до желаемой степени. По такому же способу можно добывать фруктовые эссенции из остатков, получаемых после прессования плодов и ягод.

Способ «извлечения» практикуется реже. Экстракты приготовляют следующим образом: настаивают в  течение 48 часов 5 кг раздавленных или размолотых плодов в смеси из 1л дистиллированной воды и 1,5 л высокоградусного ректифицированного спирта. Затем жидкую часть профильтровывают через полотняную тряпку и остаток слегка выжимают.

Для выше указанной цели берут от апельсинов, лимонов и мандаринов лишь их мелко нарезанную верхнюю жёлтую корку, от ананасов-их плоды, нарезанные на тонкие ломтики.

Чтобы придать этим лимонадным сиропам окраску, соответствующую плодам, применяют искусственно приготовленные красочные растворы.

Ниже приведены рецепты некоторых лимонадных сиропов.
Грушевый сироп
Сахарного сиропа……10 кг


Чистой лимонной кислоты……0,050 кг


Грушевой эссенции……………0,250 кг


Желтого красящего раствора…0,300 кг

Малиновый сироп
Сахарного сиропа…………10 кг


Чистой лимонной кислоты……0,050 кг





  Земляничной эссенции………0,250 кг


Красного красящего раствора………0,300 кг

Вишневый сироп
Сахарного сиропа…………10 кг


Чистой лимонной кислоты……0,050 кг


Вишневой эссенции…………0,150 кг


Вишневого красящего раствора…0,300 кг

Ванильный сироп
Сахарного сиропа…………10 кг


Чистой лимонной кислоты……0,050 кг


Ванильной эссенции…………0,150 кг


Желтого красящего раствора……0,150 кг

Лимонный сироп
Сахарного сиропа…………10 кг


Чистой лимонной кислоты……0,090 кг


Лимонной эссенции………0,150 кг


Желтого красящего раствора…0,400 кг

Лимонадные сиропы из искусственных эфирных эссенций
Если в перечисленных выше рецептах для лимонадных сиропов с фруктовых ароматом заменить натуральные фруктовые эссенции соответствующими количествами искусственных эфирных эссенций, то получаются лимонадные сиропы, весьма тяжёлые и часто употребляемые для приготовления шипучих лимонадов.

Часто применяемые для создания обильной пены лимонада экстракты из панамы (кора дерева квиллая), мыльного корня и т.д, содержащие сапонин, вредны и не могут быть допущены к применению.

Лимонадный порошок
Лимонадный порошок получают из 50 г лимонной кислоты в порошке,950 г сахарной пудры и 5 капель лимонного масла или 15 г лимонной эссенции.

Лимонную эссенцию получают обливанием кожицы ста штук свежих лимонов 610 г 70%-ного спирта, выдерживанием их в таком виде в течение 8 дней и последующим фильтрованием. Для приготовления лимонного порошка другого сорта берут вместо лимонной эссенции 10 капель малинового эфира или 15 капель эссенции пахучки. Полученную лимонную эссенцию смешивают с сахарной пудрой, дают спирту улетучиться. Массу хорошо перемешивают с полуторным количеством двууглекислой соды и запаковывают полученный порошок в пакетики из пергаментной бумаги, не пропускающей влаги.

Необходимое количество порошка на стакан воды для получения напитка берется по усмотрению. Ниже приведены рецепты некоторых шипучих фруктовых порошков.
Ананасная шипучка          Винной кислоты……………………….205 г


Сахарного порошка……………………600 г


Двууглекислой соды…………………..195 г


Ананасной эссенции……………………13 г


Желтой краски…………………………1 г


Винного спирта 96……………………...160 г

Земляничная шипучка
Винной кислоты……………………….205 г


Сахарного порошка……………………600 г


Двууглекислой соды…………………..195 г


Земляничной эссенции…………………25 г


Земляничной красной краски………….2 г


Винного спирта 96……………………...160 г

Апельсиновая 
Винной кислоты……………………….205 г

шипучка
Сахарного порошка……………………600 г


Двууглекислой соды…………………..195 г


Апельсиновой эссенции………………..45 г


Оранжево-красной краски……………...0,2 г


Винного спирта 96……………………...160 г


Винной кислоты……………………….190 г

Эссенции и красящие вещества должны быть растворены в винном спирте до прибавления к порошкам. Красящие вещества должны быть растворимыми в воде и винном спирте [3].
Состав газированных НАПИТКОВ

Газировки с сахаром

Это самые доступные напитки, поджидающие нас на всех переулках планеты, брендов, под которыми они продаются, бесчисленное множество - их знают все. Рецепт всех этих напитков принципиально одинаков - газированная вода, сахар, экстракты из каких-нибудь растений, ароматизаторы, красители и консерванты. Часто к таким коктейлям добавляют кофеин, хинин и прочие экзотические компоненты.

В лучших газировках присутствуют только натуральные ароматизаторы и красители, в худших - только химические, а экстрактов нет вообще. Узнать какую газировку вы пьете, можно по информации на этикетке. Там в составе перечислены все эти компоненты. У всех газировок есть «ахиллесова пята» - они содержат много сахара. В 300-миллилитровой алюминиевой баночке может содержаться 6-7 кусочков сахара. Именно поэтому такие напитки в США называют «жидкими леденцами». Даже в горьких напитках типа тоника содержится 3-4,5 кусочка сахара на стакан.

Глотнув подобных напитков, хочется пить еще и еще. Какого бы объема ни была бутылка, она не останется пустой. Такое «запойное» поведение для физиологов не загадка. Давно известно, что напитки со сладким вкусом потребляются в больших количествах, чем «безвкусные» жидкости типа воды. Приятные ощущения играют с жаждой плохую шутку. Утоляя жажду такими напитками, вы восполните только потерю жидкости, но не солей, которые теряются с потом. А самое главное, с таким количеством воды вы проглотите и массу сахара. Производители, кстати, не очень любят указывать дозу сахара на этикетке.

Газировки лайт

Избежать лишнего сахара можно, если пить напитки «лайт». Во всех этих напитках вместо сахара содержатся его бескалорийные заменители - аспартам, цикламат, сахарин, ацесульфам и другие. По пищевой ценности такой напиток близок к воде: калорий в нем чуть больше нуля.

Но этот «плюс» сводят на нет несколько «минусов». Во-первых, далеко не все диетологи рекомендуют потреблять продукты и напитки с подсластителями регулярно. Вокруг них постоянно идут споры о безопасности заменителей сахара - однозначного мнения на этот счет еще не выработано. Естественно, для больных диабетом такие напитки подходят: сахар для них гораздо опаснее, чем какие-либо другие вещества. Во-вторых, вкус подсластителей все же отличается от вкуса сахара. Очень многие, выпив напиток с заменителем сахара, отмечают только усиление жажды. Потерю жидкости они восполнят, но не больше: солей в них нет, а «химии» - хоть отбавляй.

Натуральный подход

Знакомый всем вкус «Буратино», «Лимонада», «Дюшеса», «Байкала» был создан десятилетия назад гармоничным подбором минимума компонентов: сахара, лимонной кислоты и органических ароматизаторов. Напитки были вкусны, хорошо утоляли жажду, а входящий в состав сахар поддерживал умственную и физическую активность человека, восстанавливал энергетические затраты. 

Кстати, напитки, изготовленные из натурального сырья, никогда не бывают прозрачными. Прозрачность им придают искусственные вкусовые и ароматические компоненты, получаемые в результате химического синтеза. А вот натуральность указанных на этикетке компонентов можно проверить дома. Если желтую, коричневую или зеленую газировку прокипятить (добавив ложку соды) и она не потеряет свой первоначальный цвет - значит, напиток полностью химический. Если станет бурой - натуральный. Кроме того, срок годности натурального напитка - не больше трех месяцев.

Между прочим, незаслуженно забытый «Байкал» даст фору многим иностранным видам газировки. Производимый полностью на природной основе (фирменный, естественно, не поддельный), он содержит экстракты трав, которые повышают сопротивляемость организма разным болезням, очищают от шлаков и обладают многими оздоровительными свойствами.

Таблица Д.И. Менделеева в одном стакане

Сейчас в большинстве видов газировки используются искусственные подсластители, полученные в результате химического синтеза. С одной стороны, конечно, здорово: пьешь - и «ноль калорий». А с другой стороны, такая газировка плохо утоляет жажду. Чем больше ее пьешь, тем больше хочется пить. Она не дает организму энергетической подпитки. Поэтому порой лучше утолять жажду простой водой с лимоном - меньше «химии» наешься. 

Если же говорить о напитках, содержащих кофеин (а содержит его, как ни странно, большинство современных газировок, даже прозрачного цвета), то давно доказано, что он вызывает привыкание.
Более того, по единодушному мнению врачей, газированную воду с искусственными подсластителями можно пить в достаточно ограниченном количестве, особенно в период формирования организма -то есть в подростковом возрасте. Кроме того, такая газировка еще и усиливает аппетит, поэтому «свои калории» ты все равно наберешь. А уж если она содержит сахар, то надо знать, что его в одном стакане газводы намного больше того количества, которое используется для чая, - от трех до десяти кусочков.

Рафинированный сахар, содержащийся в «софтдринках» в большом количестве, - главный союзник кариеса. Канадская ассоциация производителей газированных напитков рекомендует ограничить потребление своей продукции в промежутках между основными приемами пищи!

Но - никуда не деться - любимый вид газировки не исчезнет полностью из рациона. Однако все должно быть в меру! И все должны знать, чем кормите свой многострадальный организм.

Российский закон «О защите прав потребителя» требует, чтобы на этикетке любого продукта был написан его состав. Читаем: специально подготовленная вода, двуокись углерода Е-290, регулятор кислотности Е-330, подсластитель Е-951, консервант Е-211, краситель, ароматизатор.
Более подробно о компонентах газировок и их влиянии на организм см. ПРИЛОЖЕНИЕ 1.
Для увеличения объемов продаж производители часто прибегают к различным трюкам. Например, заявляют, что напиток содержит натуральный сок. При более детальном рассмотрении выясняется, что сока всего три процента. Возьмите стакан натурального апельсинового сока и разведите его в ведре воды (6.2 литра) – это как раз те самые три процента Производитель полагает, что такого количества достаточно.

Особняком стоят так называемые «энергетические» напитки». Хотя правильнее их называть «тонизирующими», «стимулирующими» или «возбуждающими». Основой таких напитков является кофеин или таурин. К таким напиткам следует подходить c еще большей осторожностью. На упаковке должна быть указана максимальная суточная норма употребления, превышать ее категорически не рекомендуется. Бесконтрольное потребление подобных тонизирующих напитков может оказать негативное воздействие на здоровье человека, и в первую очередь здоровье детей.

Реклама газировки бьет через край: новые марки всевозможных напитков появляются на прилавках магазинов чуть ли не каждый месяц. Неизведанный утолитель жажды в красочной бутылке обещает новый вкус и непередаваемые ощущения, и новое поколение глушит литрами сладкую водицу, лишенную калорий, результат этого - аллергия.
Казалось бы, для того, чтобы понять, каких сюрпризов ждать от новой газировки, достаточно посмотреть на этикетку с ее составом. Но вот незадача: полную информацию о том, что внутри бутылки, потребитель получает в редком случае.

Всю правду о химических добавках в составе газировки не пишет практически никто из производителей прохладительных напитков. Даже такие известные торговые марки как Фанта, Спрайт и Кока-Кола ограничиваются лаконичной аннотацией без указания наименования красителя, стабилизатора и консерванта, не говоря уже об их количестве. На других этикетках (Пепси, Dew и их light-аналогов, напротив, нет слова «консервант», зато можно заметить целый список компонентов с индексом «Е».

Чаще всего в составе газировок присутствуют регулятор кислотности Е 330, бензоаты Е 211 и 219, карамельный краситель Е 150а, азокраситель тартразин Е 102, краситель рибофлавин Е 101. Продовольственная комиссия ООН давно признала регулятор кислотности Е 330 добавкой, которая провоцирует возникновение раковых опухолей. Антиокислитель Е 338, который в России считается безобидным, по оценкам европейских экспертов способен вызывать расстройства желудка.
По мнению Л. Лусс, доктора медицинских наук, академика РАЕН, руководителя научно-консультативного отделения Института иммунологии ФУ Медбиоэкстрем при Минздраве РФ, пищевая аллергия - это не отдельная болезнь, а состояние повышенной чувствительности организма к пищевым продуктам. Обостренная реакция на тот или иной продукт переходит по наследству, как цвет глаз. Реакции на различные пищевые компоненты у детей до 15 лет чаще принимают более острую форму из-за особенностей иммунной системы. Покраснения, зуд, острые боли в животе сигнализируют о борьбе антител с чужеродными белками. Пищевую аллергию вызывает, как правило, не продукт или напиток сам по себе, а отдельные компоненты в его составе. Все химические добавки, внесенные для улучшения вкуса, запаха, цвета, консерванты потенциально являются довольно сильными аллергенами. Причем даже для тех, кто не страдает острыми формами пищевой аллергии. Объясняется это тем, что химические соединения плохо усваиваются организмом из-за своей чужеродности и вызывают пищевую непереносимость.

Из группы пищевых азонокрасителей организм человека в ряде случаев может остро реагировать на тартразин Е 102 и желто-оранжевый краситель Е 110. Не менее аллергичны бензонаты, сорбиновая кислота и глютамат натрия (Е 621). Эти компоненты нарушают баланс в организме, оказывая влияние на различные ткани и системы. В результате возникают спазмы гладкой мускулатуры, повышается проницаемость стенок сосудов. Иммунная система человека при систематическом попадании в организм химических добавок не всегда может справляться с их влиянием на обменные процессы, вырабатывая соответствующие антитела, и тогда дает сигнал SOS в виде аллергических реакций.

Самая распространенная из них - боли в животе. Реже встречаются дерматиты и рвота. Надо учитывать, что те, у кого есть нарушения в работе пищеварительной системы, наиболее сильно подвержены пищевой аллергии. 

Цифровой код рядом с буквой Е - характеристика пищевой добавки к продукту.

Если цифра начинается с единицы, то это код красителей. Если с двойки - это группа консервантов. С тройки начинается группа антиокислителей, предназначенных для увеличения срока хранения продукта. С четверки - значит, это стабилизаторы, добавленные для сохранения консистенции продукта. С пятерки - эмульгаторы для поддержания структуры. С шестерки начинается код усилителей вкуса и аромата. Девятка - признак присутствия противопенных веществ. Индексы с четырехзначным номером говорят о наличии химических подсластителей. Консерванты Е 230, Е 231 и Е 232 представляют собой не что иное, как фенол, который провоцирует возникновение раковых опухолей.

Есть пищевые добавки, категорически запрещенные в России. С этого года запрещен краситель Е 121 за то, что провоцирует рак, и Е 240, опасный формальдегид [4] (см. ПРИЛОЖЕНИЕ 1).
ВЛИЯНИЕ ГАЗИРОВАННЫХ НАПИТКОВ

НА ОРГАНИЗМ ЧЕЛОВЕКА
Когда мы встряхиваем бутылку с газировкой, то появляются пузырьки. Если потрясти более энергично, то содержимое может выплеснуться наружу.
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	Специфический вкус газированному напитку придают молекулы двуокиси углерода. Для того чтобы начался процесс образования пузырьков, растворенный в жидкости газ должен преодолеть энергию ее внутреннего напряжения. Как только появился маленький пузырек, он тут же начинает увеличиваться в размерах. 


Встряхивание банки с газировкой приводит к образованию большого количества микроскопических пузырьков, на базе которых формируются более крупные, и процесс многократно ускоряется. Все эти пузырьки, да и вся газировка губят наш организм [11].
Газировка очень плохо действует на работу желудочно-кишечного тракта. Для детей она вдвойне вредна, так как у них еще не сформирован взрослый тип секреции желудка - она у них более низкая, а лимонады еще более снижают кислотообразование. Красители могут вызвать аллергические реакции, а один из ингредиентов газировки - углекислый газ (диоксид углерода) - вызывает отрыжку, вздутие кишечника и другие нежелательные явления в организме.

Сахар, в большом количестве присутствующий в газированной воде, провоцирует другую неприятность - кариес. И даже если Вы будете чистить зубы два раза в день и полоскать рот после стакана газировки, это лишь уменьшит, но не устранит вредное влияние этого продукта и не обеспечит должной защиты.
Газировка добавляет в наш рацион ненужные, «непищевые» калории. К тому же, как было выявлено в одном из исследований, полные подростки получают более 10 процентов своих калорий от газировок, тогда как у их сверстников с нормальным весом напитки обеспечивают только 7,6% калорий.
Те, кто пьют газированные напитки вместо молока или других молочных продуктов, скорее всего, будут иметь более низкое потребление кальция. А это чревато развитием остеопороза, заболевания, при котором кости становятся хрупкими и легко ломаются. В настоящее время 10 миллионов американцев имеют остеопороз. Еще у 18 миллионов понижена плотность костной ткани, и они входят в группу риска, которым грозит это заболевание. Взрослые теряют способность накапливать кальций в костной ткани. Именно поэтому рекомендуется потреблять больше кальция в возрасте от 9 до 18 лет. Развитие остеопороза обычно проявляется после пятидесяти. И вред газировок сразу не заметен. Но исследования показывают, что и 3-15-летние дети, у которых были переломы костей, имели более низкую плотность костной ткани, которая могла быть следствием низкого потребления кальция.
Очищенный (рафинированный) сахар - один из факторов, способствующих разрушению зубов. А ведь у больших любителей «софтдринков» зубы буквально «купаются» в растворе сахара. Даже Канадская ассоциация производителей газированных напитков признает опасность своей продукции для зубов. Она рекомендует потреблять сладкие продукты и «софтдринки» только во время основных приемов пищи, но не между ними, чтобы избежать длительных контактов сахара с зубами.

Сердечно-сосудистые болезни - убийцы американской нации номер один. Их возникновению способствует питание, богатое насыщенными жирами, трансжирами и холестерином. Играет свою роль курение и сидячий образ жизни. Кроме того, для многих взрослых развитию таких заболеваний может потворствовать и диета, богатая сахаром. Она способствует развитию атеросклероза. Особенно опасно это для лиц с инсулинорезистентностью.
Высокий уровень сахара в крови имеет прямую взаимосвязь с некоторыми видами раковых заболеваний, показывают результаты исследований ученых шведского университета города Умео. Правильное питание и физические упражнения особенно важны для женщин, считают медики, которые наблюдали за 70 тыс жителей страны в течение 13 лет.
Пациенты с высоким уровнем сахара в крови чаще подвержены меланоме кожи, раку поджелудочной железы и мочеточников. У женщин вероятность возникновения этих заболеваний на 25% выше, чем у мужчин. Хотя рак предстательной железы у мужчин с избыточным весом и большим содержанием сахара в крови встречается реже, чем у тех, чей вес находится в пределах нормы. 

«За исключением рака простаты, у мужчин с высоким уровнем сахара в крови риск получить раковые заболевания на 17% выше, чем у остальных, - говорит врач-уролог Пэр Статтин, доцент университета города Умео. - Поводом для особого беспокойства является тот факт, что за последние 13 лет, в течение которых мы проводили исследования, средний уровень сахара крови у населения страны вырос в среднем на 17%. Можно предположить, что это приведет к увеличению случаев раковых заболеваний». 

Врачи считают, что причиной подобной тревожной тенденции является потребление большого количества углеводов, содержащихся в пирожных, конфетах и сладких напитках, а также сидячий образ жизни. Поэтому правильное питание и физические упражнения должны уменьшить вероятность возникновения не только диабета и сердечно-сосудистых, но и раковых заболеваний [9].

Ученые также заподозрили связь между потреблением газировки и почечно-каменной болезнью.
Вызывают беспокойство и некоторые пищевые добавки, используемые в газированных напитках. Кофеин, который содержится в большинстве напитков, производимых «Кока-Колой» и «Пепси-Колой», является мягким психоактивным стимулятором, способным вызывать зависимость. Одна из проблем, связанных с кофеином, имеет отношение к уже упоминавшемуся остеопорозу. Дело в том, что кофеин увеличивает выделение кальция с мочой. Не говоря уже о том, что кофеин может вызывать раздражительность, бессонницу, нервозность, головные боли. У детей может нарушаться способность концентрировать внимание.

Производители сладких прохладительных напитков скрывают, что в составе «жаждоутолителей» присутствуют опасные аллергены [4].
Газированные напитки могут повреждать ДНК. К такому неожиданному выводу пришёл Питер Пайпер из университета Шеффилда, проведя серию опытов в своей лаборатории. Многие проблемы, связанные с возрастными изменениями или злоупотреблением алкоголя, такие как цирроз печени и болезнь Паркинсона, оказывается, могут вызываться и обычными прохладительными шипучками. Они (а вообще-то и не только они) содержат вещество, вредное воздействие которого, по мнению Пайпера, до сих пор недооценивалось.

Речь идёт о бензоате натрия (E211), широко распространённом консерванте в пищевой отрасли, одобренном всяческими соответствующими органами в разных странах.

Бензоат натрия как-то уже был предметом беспокойства, только в тот раз шла речь о его канцерогенном эффекте. Дело в том, что при соединении бензоата натрия с витамином C в безалкогольных напитках, образуется бензол, канцерогенное вещество. Были даже случаи удаления из продажи некоторых марок напитков из-за повышенного против норм содержания бензола.

Однако, в целом, E211 считается безопасной добавкой, разумеется, при соблюдении действующих нормативов на его предельное содержание в продуктах.

Теперь Питер Пайпер, профессор молекулярной биологии и биотехнологии, проверил воздействие бензоата натрия на живые клетки дрожжей и открыл, что это соединение повреждает важную область ДНК в митохондриях.

Он говорит: «Эти химикалии вызывают серьёзное повреждение ДНК в митохондрии так, что они полностью инактивируют её. Митохондрии дают вам энергию, и если вы повреждаете их в большом количестве клетка начинает работать со сбоями. Есть множество болезней, которые связаны именно с повреждением этой части ДНК - болезнь Паркинсона и ряд нейродегенеративных болезней, а ещё - это связано с процессами старения».

Таким образом, полагает учёный, нормы содержания E211 в пищевых продуктах следует пересмотреть, проведя больше исследований. Он считает, что существующие методы определения вреда от бензоата натрия - некорректны и не учитывают описанного выше открытия. Особенно беспокоится Пайпер о детях, которые потребляют газированные напитки в больших количествах [5].
Любовь к газировке считается одной из причин эпидемии ожирения, которую переживают Соединенные Штаты. По оценкам Университета Тафтс, среднестатистический американец выпивает 2,6 стакана сладких прохладительных напитков в день - по количеству калорий это равноценно типичному завтраку.
Ежегодно американцы тратят на покупку безалкогольных напитков почти $94 млрд. Среднестатистический американец в 2004 году выпил 208 литров газировки, соков и иных прохладительных напитков (данные Министерства Сельского Хозяйства США). Только на покупку газированных напитков среднестатистическая американская семья тратит $850 в год - примерно столько же расходуется на покупку новых компьютеров или обуви (подсчеты Бюро Переписи Населения США).
По данным Beverage Digest, в 2005 году наиболее популярными марками безалкогольных напитков на рынке США были Coke Classic (17,6% продаж), Pepsi-Cola (11,2%), Diet Coke (9,8%), Mountain Dew (производитель - компания PepsiCo, 6,5%), Diet Pepsi (6,0%), Sprite (5,7%), Dr. Pepper (производитель Cadbury Schweppes, 5,7%), Fanta (1,6%), Caffeine Free Diet Coke (1,5%), а также Sierra Mist и Diet Mountain Dew (оба PepsiCo и оба по 1,4%).
Крупнейшими производителями этих товаров были компании Coca-Cola Co (43,1% рынка), PepsiCo (31,4%), Cadbury Schweppes (14,6%), Cott Corp (производит напитки, продаваемые под марками крупнейших сетей розничной торговли, 5,4% рынка) и National Beverage (производит «энергетические напитки», лимонады и газированные фруктовые пунши; любопытно, что эта компания выросла на базе фирмы, в 1907 году называвшейся «Два Русских Пекаря», 2,4% рынка). 
На рекламу в США компании-производители сладких напитков тратят не менее $700 млн. в год. При этом, по данным журнала Advertising Age, в 2005 году Coca-Cola Co заняла 14-е место в мире по размерам рекламного бюджета. По данным общественной организации Национальный Альянс Здорового Питания, одна из причин популярности подобных напитков - их относительно невысокая стоимость. К примеру, 1 литр сладкой газировки в среднестатистическом магазине США стоит $0,28 – 0,33. Молоко и соки заметно дороже: молоко стоит $0,75-$0,95 за литр, а апельсиновый сок - более $1.
Данные Национального Центра Статистики Здоровья показывают, что за период с 1976 по 2002 год число полных и страдающих ожирением жителей США выросло с 47% до 65%. Для детей темпы эпидемии ожирения еще выше: в 1971 году лишним весом обладали 5% юных американцев в возрасте от 6-ти до 19-ти лет, в 2002 году - 16%. В последние годы было проведено много исследований, которые показали, что популярность сладкой газировки вносит значительный вклад в этот процесс - для детей и подростков, которые прикладываются к бутылкам и банкам с подобными жидкостями, шансы потолстеть намного выше.
В частности, по подсчетам Университета Техаса, примерно 33% людей, которые на протяжении долгого времени выпивают 1-2 банки подобных напитков в день, приобретают лишний вес или страдают ожирением; если доза «газировки» превышает 2 банки в день, то шансы ожиреть увеличиваются до 47%. Любопытно, что для любителей диетических вариаций подобных напитков шансы потолстеть еще выше. В 2004 году Университет Северной Каролины опубликовал результаты исследования, которое показало, что за период с 1977 по 2001 год на 138% увеличилось количество калорий, которые американцы получают за счет употребления безалкогольных напитков, в то время, как количество калорий, полученных за счет потребления молока, сократилось на 38%. Причем от молока отказываются, в первую очередь, дети и подростки. Кроме этого, в ходе исследования выяснилось, что треть 1-2-годовалых детей уже пробовали подобного рода напитки. В итоге, по данным Министерства Здравоохранения США, в 2004 году газировка и ей подобные жидкости обеспечивали 9% калорий, которые потреблял среднестатистический американец, для детей и подростков этот показатель был еще больше - 13%. При этом дети и подростки, фактически, заменяют лимонадом традиционные продукты, которые им жизненно необходимы. В частности, только 39% подростков съедают необходимую порцию овощей, 13% - потребляют достаточное количество фруктов, а 29% - молочных продуктов. Чтобы истратить калории, содержащиеся в одной 20-унцевой бутылке лимонада, среднестатистическому человеку требуется 22 минуты ездить на велосипеде, 40 минут играть в баскетбол или пешком преодолеть 5 км за 45 минут. Исследовательский Центр Науки и Интересов Общества, опубликовавший доклад о влиянии лимонада на состояние американских талий, назвал безалкогольные напитки «жидкими конфетами». Дело в том, что подростки в этом виде потребляют 12-15 чайных ложек сахара в день. По официально принятым в США нормам, суточная доза потребления сахара не должна превышать 6-12 ложек (в зависимости от возраста человека, состояния его здоровья и образа жизни). Кроме сахара, тревогу вызывают и иные ингредиенты «жидких конфет»: кофеин вызывает привыкание и в больших количествах негативно влияет на нервную систему, некоторые красители способны вызвать аллергию, астму и иные малоприятные недуги. Кроме того, подобные напитки, употребляемые в больших количествах, негативно воздействуют на зубы. В 2005 году было опубликовано исследование, проведенное Вирджинским Технологическим Институтом, авторы которого пришли к выводу, что сладкие напитки негативно влияют на улыбки взрослых людей - дети от этого качества лимонадов не страдают. Американские родители и диетологи в последние годы добились того, что автоматы по продаже прохладительных напитков в школах стали менее доступными или были вообще изгнаны. Сторонники запрета лимонада и «коки» утверждали, что производители фактически приучают детей к потреблению своей продукции (в частности, предлагая напитки по рекордно низким ценам), что негативно отражается на здоровье молодого поколения США. Любопытно, что базирующаяся в США Ассоциация Исследований Этического Потребления утверждает, что сладкие безалкогольные напитки, производимые крупными корпорациями, оказали «наибольшее воздействие на рацион обитателей развивающихся стран». За счет агрессивной рекламы, умелого распространения и низких цен, подобные напитки вошли в рацион даже беднейших жителей планеты. Ассоциация приводит ряд впечатляющих примеров. В 1969 году в Замбии выяснилось, что большинство младенцев голодали - их матери поили их не молоком, а «кока-колой» и «фантой», поскольку были свято уверены в том, что именно эти жидкости необходимы их детям для полноценного развития. Аналогичные истории происходили в иных африканских странах, а также в Мексике и Аргентине [8].
Все газированные напитки рекомендуют пить охлажденными, но есть один общий эффект, который касается употребления всех холодных напитков. В практике советских рентгенологов (проф. В.Д.Линденбратен, 1969) был такой случай. Надо было добиться удержания бариевой каши в желудке на время, необходимое для рентгенологического исследования. Но оказалось, что если кашу давать без предварительного подогрева, то каша покидает желудок быстрее, чем рентгенологи успевали настроить свою не столь совершенную аппаратуру. Рентгенологи заинтересовались этим фактом, провели эксперименты и, выяснили, что если запивать пищу холодными напитками (например, пепси-колой со льдом), то время пребывания пищи в желудке сокращается с 4-5 часов до 20 минут (подробнее об этом в докторской диссертации Линденбратена В.Д. «Материалы к вопросу о действии на организм тепла», 1969, Институт экспериментальной медицины АМН СССР, г. Ленинград). Это, во-первых, прямой путь к ожирению, так как такой пищей невозможно насытиться и чувство голода наступает очень быстро. Во-вторых, так и начинаются гнилостные процессы в кишечнике, потому что нормального переваривания, как такового и не было. Кстати, это тот путь, на котором «Макдоналдс» сделал себе огромные деньги. Запивая еду (сэндвичи, гамбургеры, хот-доги) ледяными напитками, человек никогда не сможет наесться фаст-фудом, а значит, придет перекусить еще и еще раз. При этом на горячие напитки - чай, кофе - устанавливается достаточно высокая цена и они не включаются в комплексные наборы, зато ледяная «Кока-Кола» стоит сравнительно дешево. Из вышесказанного можно сделать вывод: чтобы избежать проблем с пищеварением, никогда не запивайте еду холодными напитками! Прием теплой Колы-Лайт приводит к распаду аспартама на очень вредные составляющие, прием холодной Колы вызывает моментальное покидание из желудка не переваренной пищи.
Из книги Академии здоровья «Пить или не пить»:
• Во многих штатах (в США) дорожная полиция всегда имеет в патрульной машине 2 бутылки Колы, чтобы смывать кровь с шоссе после аварии. 

• Чтобы почистить туалет, вылейте банку Колы в раковину и... не смывайте в течение часа. Лимонная кислота в Коле удалит пятна с фаянса. 

• Чтобы удалить ржавые пятна с хромированного бампера машины, потрите бампер смятым листом алюминиевой фольги, смоченным в Коле. 

• Чтобы удалить коррозию с батарей в автомобиле, полейте батареи банкой Колы, и коррозия исчезнет. 

• Чтобы раскрутить заржавевший болт, смочите тряпку Колой и обмотайте ею болт на несколько минут. 

• Чтобы очистить одежду от загрязнения, вылейте банку Колы на груду грязной одежды, добавьте стиральный порошок и постирайте в машине как обычно. Кола поможет избавиться от пятен. Она также очистит стекла в автомобиле от дорожной пыли. 

• Активный ингредиент Колы - фосфорная кислота. За 4 дня он может растворить ногти.
• Для перевозки концентрата Колы грузовик должен быть оборудован специальными поддонами, предназначенными для высококоррозионных материалов. 

• Дистрибьюторы Колы уже 20 лет используют ее для очистки моторов своих грузовиков. 

• Единственный безвредный компонент газировок - вода. Мертвая, безжизненная, дистиллированная, чтобы ее естественный вкус не нарушал вкус напитка, чтобы лимонад, производимый в любой точке земного шара, соответствовал строгому стандарту [10].
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	Долгие годы во всем мире фирменные марки «Мальборо», «Макдональдс» и «Кока-Кола» выступали символами американского благополучия. В наши дни культовые символы меркнут на глазах. Широкомасштабная кампания по борьбе с курением поставила производителей сигарет на грань банкротства. Критика нездоровой «быстрой еды» больно ударила по индустрии гамбургеров. Теперь, похоже, настала очередь всемирно популярной газировки, так любимой взрослыми и детьми.


Практическая часть

ОБОРУДОВАНИЕ И МАТЕРИАЛЫ

Различные виды газированных напитков; химические стаканы; пробирки; весы электронные лабораторные; мерная колба на 100 мл; бюретка на 25 мл; штатив; метиловый оранжевый; пипетка на 5 мл; универсальная индикаторная бумага; пикнометр; 0,1М раствор NaOH; фильтровальная бумага; колбы; конические колбы для титрования; термометр; электрическая плитка; леденцы от кашля «Halls»; леденцы «Eclipse»; жевательные драже «Mentos».

ПРОВЕДЕНИЕ СОЦИОЛОГИЧЕСКОГО ОПРОСА

Для проведения школьного социологического опроса была составлена анкета. Анкетируемым учащимся было предложено ответить на следующие вопросы:

1. Какую из газировок Вы предпочитаете?

2. По какому критерию Вы отобрали именно этот напиток?

3. Как часто Вы употребляете данный газированный напиток?

4. Устраивает ли Вас качество товара?

Результаты анкетирования представлены на диаграммах (см. рис. 2-5).

Из рис. 2 видно, что наиболее популярным  газированным напитком является Кола (49% опрошенных выбирают Колу, 30% Фанту, 10% опрошенных употребляют Фруктайм «Дюшес», Леда «Фейхоа» - 7%, и совсем мало тех, кто предпочитает Дана «Лимонад» (4%)).
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Рис. 2. Результаты ответов учащихся на первый вопрос
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Рис.3. Результаты ответов учащихся на второй вопрос

Из рис. 3 видно, что большей части учащихся (62%) нравятся вкусовые качества, 16% респондентов оценивают напитки по внешнему виду упаковки, а чуть менее 15% - по цене. Лишь 7% опрошенных  пьют газированную воду из-за «полезных» свойств.
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Рис. 4. Результаты ответов учащихся на третий вопрос

Также опрос показал, что чаще всего газированные напитки молодые люди употребляют крайне редко 10%, реже одного раза в неделю - 35%; 1-2 раза в неделю – 23%, а 26% опрошенных предпочитает употреблять воду 3-5 раз в неделю. Радует тот факт, что каждый день вредные напитки пьют только 6% из всех опрошенных! По-видимому, большинство сверстников осознает губительную роль этих напитков.
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Рис.5. Результаты ответов учащихся на четвертый вопрос

Что касается качества товара, то оно устраивает 75% девятиклассников, а 25% респондентов не очень довольны употребляемыми напитками (см. рис. 5).

АНАЛИЗ НЕКОТОРЫХ свойств газированных напитков

Для проведения анализа были выбраны образцы газированных напитков: Кола, Фанта, Фруктайм «Дюшес», Леда «Фейхоа», Дана «Лимонад». Анализ проводился по следующим показателям: 

· содержание диоксида углерода;

· масса сухого вещества, содержащегося в газированных напитках;

· взаимодействие напитка и мятных конфет и леденцов;

· определение кислотности;

· органолептические своства и др.

КАЧЕСТВЕННЫЙ СОСТАВ ГАЗИРОВАННЫХ НАПИТКОВ

Качественный состав анализируемых образцов проводился по товарным этикеткам (см. ПРИЛОЖЕНИЕ 2). Результаты представлены в таблице 1.

Таблица 1

Качественный состав анализируемых напитков

("+" - наличие того или иного компонента)

	Компоненты напитков
	Кола
	Фанта
	Фруктайм

«Дюшес»
	Леда

«Фейхоа»
	Дана

«Лимонад»

	Консервант Е211
	-
	+
	+
	+
	+

	Диоксид углерода
	+
	+
	+
	-
	+

	Краситель
	+
	+
	+
	-
	+

	Регулятор кислотности
	+
	+
	+
	+
	+
	

	Ароматизатор идентичный натуральному
	+
	+
	+
	+
	+
	

	Подсластители
	-
	+
	+
	+
	+
	

	Фенилаланин
	-
	-
	+
	+
	+

	Сахар
	+
	+
	-
	-
	-
	

	Стабилизаторы
	-
	+
	-
	-
	-
	

	Антиоксидант
	-
	+
	-
	-
	-
	

	Ортофосфорная кислота
	+
	-
	-
	-
	-
	


Вывод: в состав большинства безалкогольных газированных напитков входят: диоксид углерода, красители, регулятор кислотности, ароматизаторы идентичные натуральным, подсластители.

Определение органолептических свойств напитков

При определении органолептических свойств газированных напитков определяли по пятибалльной шкале вкус, запах, цвет и прозрачность напитка (напитки, изготовленные из натурального сырья, никогда не бывают прозрачными; прозрачность им придают искусственные вкусовые и ароматические компоненты). В эксперименте участвовала группа из 7 подростков. Результаты представлены в таблице 2. 
Таблица 2

Определение органолептических свойств напитков
	Названия образцов
	Средние значения баллов по параметру
	Средние значения

по всем параметрам

	
	Цвет
	Вкус
	Запах
	Прозрачность
	

	Кола
	4,6
	4,8
	4,8
	4,0
	18,2

	Фанта
	4,2
	4,2
	2,8
	4,0
	15,2

	Фруктайм «Дюшес»
	3,0
	3,6
	4,0
	2,0
	12,6

	Леда «Фейхоа»
	4,4
	2,6
	4,4
	1,0
	12,4

	Дана «Лимонад»
	3,0
	3,2
	3,6
	2,0
	11,8


Вывод: лучшими органолептическими показателями обладают Кола и Фанта.
ОПРЕДЕЛЕНИЕ ПЛОТНОСТИ НАПИТКОВ

Для определения плотности газировки использовали пикнометр на 5 мл и электронные весы. Анализируемый напиток помещали в сосуд, и далее определяли массу, рассчитывали плотность*. Результаты определения плотности газированной воды приведены в таблице 3.

Таблица 3
Результаты определения плотности газированной воды

	Газировка
	m (образца), г
	V (образца), мл
	ρ (образца), г/мл

	Кола
	6,50
	5,00
	1,30

	Фанта
	5,90
	
	1,18

	Фруктайм «Дюшес»
	6,13
	
	1,23

	Дана «Лимонад»
	6,44
	
	1,29

	Леда «Фейхоа»
	5,87
	
	1,17


Вывод: определено, что большую плотность имеют газированный напиток Кола и Дана «Лимонад».
рН ГАЗИРОВАННОЙ ВОДЫ

Для определения рН газировки использовали универсальную индикаторную бумагу. Результаты приведены в таблице 4.

Таблица 4
Результаты определения рН анализируемых газировок

	Название напитка
	Кола
	Фанта
	Фруктайм «Дюшес»
	Леда

«Фейхоа»
	Дана

«Лимонад»

	рН
	≈ 6,0
	≈ 6,0
	≈ 6,0
	≈ 6,0
	≈ 6,0


Вывод: рН  газированной воды приблизительно равен 6 (слабо кислотная среда).
СОДЕРЖАНИЕ ДИОКСИДА УГЛЕРОДА В НАПИТКАХ

Для определения содержания диоксида углерода сначала определили массу колбы вместе с жидкостью, затем поставили колбу на электрическую плитку и ждали пока весь углекислый газ испарится. Потом определили массу колбы с жидкостью без оксида углерода(IV). Далее рассчитали массу углекислого газа (по разности массы колбы с жидкостью и массы колбы с жидкостью без диоксида углерода) и его массовую долю. Результаты приведены в таблице 5.

Таблица 5
Результаты определения массовой доли углекислоты в анализируемых напитках

	Название образца
	Кола
	Фанта
	Фруктайм

«Дюшес»
	Леда

«Фейхоа»
	Дана

«Лимонад»

	ω(CO2), %
	2,0
	2,0
	1,5
	1,0
	1,6


Вывод: газированные напитки Кола и Фанта содержат больше других углекислого газа (2%); напитки являются сильногазированными.

ОПРЕДЕЛЕНИЕ МАССЫ СУХОГО ВЕЩЕСТВА,

СОДЕРЖАЩЕГОСЯ В ГАЗИРОВАННОЙ ВОДЕ

Для определения массы сухого вещества для начала взвесили массу пустой колбы, затем массу колбы с жидкостью. Далее на электрической плитке проводили выпаривание газировок. Взвесили массу колбы с остатком (см. рис. 6-7) и произвели расчет массовой доли сухого вещества. Результаты приведены в таблице 6.

Таблица 6
Результаты определения массовой доли сухого остатка в анализируемых напитках

	Название образца
	Кола
	Фанта
	Фруктайм

«Дюшес»
	Дана

«Лимонад»
	Леда

«Фейхоа»

	ω(остатка), %
	5,20
	3,94
	0,09
	0,02
	0,03
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	Рис. 6. Фотография сухого остатка напитка Фанта
	Рис. 7. Фотография сухого остатка напитка Кола


Вывод:  газированные напитки Кола и Фанта содержат больше других сухих веществ в своем составе (≈4%).

ОПРЕДЕЛЕНИЕ КИСЛОТНОСТИ ГАЗИРОВАННЫХ НАПИТКОВ

Кислотность анализируемых напитков определяли методом кислотно-основного титрования. Результаты представлены в таблице 7.

Таблица 7
Результаты определения кислотности анализируемых напитков
	Название образцов
	Vср.NaOH), мл
	С(NaOH), моль/л
	n(NaOH) моль

	Кола
	2,7
	
	2,7∙10-4

	Фанта
	5,9
	0,1
	5,9∙10-4

	Фруктайм «Дюшес»
	3,2
	
	3,2∙10-4

	Леда «Фейхоа»
	4,8
	
	4,8∙10-4

	Дана «Лимонад»
	3,2
	
	3,2∙10-4


Вывод:  газированные напитки Фанта и Леда «Фейхоа» обладают наибольшей кислотностью.
ИЗУЧЕНИЕ СОВМЕСТИМОСТИ ГАЗИРОВАННЫХ НАПИТКОВ

И МЯТНЫХ ЛЕДЕНЦОВ (КОНФЕТ)
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Рис. 8. Взаимодействие Колы с мятными конфетами
	К проведению данной части работы подтолкнула информация СМИ о том, что появились случаи совместного употребления подростками газированных напитков и мятных леденцов. Как было указано в СМИ, ущерб здоровью наносили не только различные химические добавки, но и углекислый газ, который обильно выделяется при взаимодействии указанных веществ (вплоть до летального исхода) (см. рис. 8).

Для проведения данной части работы к пяти образцам газированной воды добавляли по 1 шт. разного вида леденцов.


Результаты представлены в таблице 8.
Таблица 8
Результаты определения взаимодействия напитков с леденцами

(«-» - видимых изменений нет; «+» - небольшое выделение газа;

«+++» - обильное выделение газа)
	Название леденцов

Название образцов газировок
	«Halls»
	«Eclipse»
	«Mentos»

	Кола
	+
	+++
	-

	Фанта
	+
	+
	-

	Фруктайм «Дюшес»
	-
	-
	-

	Леда «Фейхоа»
	-
	+
	-

	Дана «Лимонад»
	-
	-
	-


Вывод:  газированные напитки Кола и Фанта активнее других газировок вступают во взаимодействие с леденцами, что может пагубно отразиться на здоровье подростков.
ОПРЕДЕЛЕНИЕ НАТУРАЛЬНОСТИ

АНАЛИЗИРУЕМЫХ НАПИТКОВ
Натуральность исследуемых напитков определяли по изменению окраски газировки после их кипячения с содой в течении 10 минут: если окрашенный напиток не изменял свой первоначальный цвет - значит, напиток полностью химический. Изменение цвета газировки можно считать показателем натуральности напитка. Кроме того, в таблице с результатами (таблица 9) указан срок годности анализируемых напитков (натуральные напитки должны храниться не больше трех месяцев).

Таблица 9
Результаты определения натуральности анализируемых газировок
(«-» - видимых изменений нет; «+» - незначительное изменение окраски;

«++» - значительное изменение окраски)
	Название образцов газировок
	Результат кипячения напитков
	Срок годности, сут

	Кола
	-
	180

	Фанта
	+
	180

	Фруктайм «Дюшес»
	-
	180

	Леда «Фейхоа»
	-
	180

	Дана «Лимонад»
	-
	180


Вывод:  наиболее «натуральным» напитком из анализируемых, можно считать Фанту (в ее составе входит 3% апельсинового сока).
ЗАКЛЮЧЕНИЕ

На основе проделанной работы можно сделать следующие выводы:

О газированных напитках можно сказать точно: наносят ущерб организму. Поэтому все, кто серьезно относится к своему здоровью и весу, должны сказать НЕТ газированным напиткам и пить много воды. Много газированных напитков - значит много калорий. Поэтому неудивительно, что газированные напитки являются пятым самым крупным источником калорий для взрослых.
Эксперты в области здравоохранения называют газированные напитки в числе факторов, ответственных за снижение питательных элементов в нашем питании. Во-первых, сладкие чаи и «спортивные напитки» заменяют питательные элементы, которые есть в молоке и соках. Во-вторых, хотя в этих напитках много калорий, они не делают ничего для уменьшения аппетита, поэтому в результате мы получаем двойную порцию калорий каждый день, и это вносит свой вклад в эпидемию ожирения.

Также чрезмерное употребление безалкогольных газированных напитков с большим содержанием сахара негативно сказывается на психическом состоянии подростков.
Ученые установили, что молодые люди, употребляющие чаще других газировку, больше склонны к гиперактивности, а также чаще подвергаются стрессу, а молодежь, не пьющая газировку, психически более устойчива, чем те, кто регулярно её употребляют.
В результате проведенной работы можно сделать следующие выводы:
· Проведен социологический опрос среди 9 классов средней школы №43 г. Твери. Установлено, что наиболее популярными газированными напитками  являются Кола и Фанта. При выборе газировки учащиеся ориентируются на его органолептические свойства, стоимость, «полезные» свойства данного продукта и упаковку.

· Проведен сравнительный анализ 5 образцов газированных напитков (составлена сводная таблица; см. таблица 10); установлено, что исследуемые образцы обладают достаточно схожими свойствами, хуже других проявила себя газированная вода «Фанта».
· Выяснено, что совместное употребление газированных напитков с мятными леденцами (или другими продуктами не натурального происхождения) может пагубно отразиться на здоровье.
Работа по исследованию качества газировок может быть продолжена (самостоятельное изготовление фруктовых эссенций и газированных напитков; определение содержания красителей, тяжелых металлов в газировках и др.).

Для проведения обобщения полученных результатов использовали систему присвоения баллов по следующей схеме: 1 результат – «+2» балла; 2 результат – «+1» балл; 3 результат – «0» баллов; 4 результат – «-1» балл; 5 результат – «-2» балла.

Таблица 10

Результаты исследования (сводная таблица)

	Название напитка
	Запах
	балл
	Вкус
	балл
	Цвет
	балл
	Прозрачность
	балл
	Плотность
	балл
	рН
	балл
	ω(СО2), %
	балл
	ω(остатка), %
	балл
	Кислотность (количество щелочи), ммоль
	балл
	Совместимость с мятными леденцами
	балл
	Натуральность
	балл
	Срок годности, сут
	балл
	Сумма баллов

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Кола
	4,8
	+2
	4,8
	+2
	4,6
	+2
	4,0
	+2
	1,30
	-2
	6,0
	+1
	2,0
	-1
	5,20
	-2
	0,27
	+2
	4
	-1
	0
	0
	180
	0
	+5

	Фанта
	2,8
	-2
	4,2
	+1
	4,2
	0
	4,0
	+2
	1,18
	+1
	6,0
	+1
	2,0
	-1
	3,94
	-1
	0,59
	-1
	2
	0
	1
	+1
	180
	0
	+1

	Фруктайм «Дюшес»
	4,0
	0
	3,6
	0
	3,0
	-1
	2,0
	+1
	1,23
	0
	6,0
	+1
	1,5
	+1
	0,09
	0
	0,32
	+1
	0
	+2
	0
	0
	180
	0
	+5

	Леда «Фейхоа»
	4,4
	+1
	2,6
	-2
	4,4
	+1
	1,0
	0
	1,29
	-1
	6,0
	+1
	1,0
	+2
	0,02
	+2
	0,48
	0
	1
	+1
	0
	0
	180
	0
	+5

	Дана «Лимонад»
	3,6
	-1
	3,2
	-1
	3,0
	-1
	2,0
	+1
	1,17
	+2
	6,0
	+1
	1,6
	0
	0,03
	+1
	0,32
	+1
	0
	+2
	0
	0
	180
	0
	+5



[image: image13]
ИСТОЧНИКИ ИНФОРМАЦИИ

1. Бутилированная вода: типы, состав, нормативы/Под ред. Д. Сениор и Н. Деге. - М.: Изд-во «Профессия», 2006.

2. Технология солода, пива и безалкогольных напитков: учебник для вузов/К.А.Калунянц, В.Л.Яровенко, В.А.Домарецкий, Р.А.Колчева. - М.: Колос, 1992.
3. Энциклопедия забытых рецептов/Пор ред. М.Н.Ратманского и др. – М.: Изд-во «ННН», 1994.

4. http://blot.ru/index.php?showtopic
5. http://www.kras nou.ru/show Document.aspx? Document id

6. http://www.seu.ru/cci/campaign/gen/gmp.htm
7. http://zdd.1september.ru/2004/11/2.htm
8. http://www.school-city.by/index.php?option=com_content&task=view&id =10051&Itemid=3

9. http://argonet.ru/content/view/957/246
10. http://www.proua.com/jungle/2007/06/06/150415.html
11. http://www.bodysekret.ru/istina/har_nuts2.html
12. http://www.school-city.by/index.php?option=com_content?task=view&id= 10051&Itemid

13. http://subscribe.ru/archive/economics.school.uspehi/200601/31231700.htm

приложения

ПРИЛОЖЕНИЕ 1

О НЕКОТОРЫХ КОМПОНЕНТАХ ГАЗИРОВАННЫХ НАПИТКОВ

Аспартам Е951

Существенным преимуществом аспартама является то, что он не стимулирует развитие кариеса зубов.

Учитывая то, что аспартам содержит остатки аминокислоты фенилаланина, он противопоказан больным фенилкетонурией. Существуют данные, что аспартам после длительного его использования наносил вред здоровью людей и животных. При использовании этого подсластителя были выявлены опухоли в мозге животных. В официальном заявлении 29 декабря в 1996 года в национальной программе США «60 минут» признавалось, что опытные центры, выполняющие заказ производителей аспартама, замалчивали этот факт в своих отчетах. Существует очень интересный факт того, что безопасность аспартама изучало 170 исследователей. В 70 опытах, которые были заказаны производителями аспартама, было отмечено, что аспартам не вреден для человека. К их мнению присоединились еще 7 независимых экспертов. В то же время 83 независимых института и опытных центра получили результаты, которые доказывали негативное воздействие аспартама на организм человека. Было определено, что использование аспартама может вызывать головную боль, мигрень, звон в ушах, высыпания на коже, депрессию, бессонницу, нарушение координации. На данный момент официально не рекомендован в Евросоюзе детям, и полностью запрещен к использованию в детском питании до 4-х лет (Директива 94/35/EC).

Фенилаланин, содержащийся в аспартаме, изменяет порог чувствительности, истощает запасы серотонина, что способствует при употреблении его в больших дозах развитию маниакальной депрессии, припадков паники, злости и насилия. Употребление продуктов с аспартамом противопоказано лицам, страдающим фенилкетонурией. В большинстве случаев (классическая форма) заболевание связано с резким снижением или полным отсутствием активности печёночного фермента фенилаланин-4-гидроксилазы, который в норме катализирует превращение фенилаланина в тирозин. Вследствие метаболического блока активируются побочные пути обмена фенилаланина, и в организме происходит накопление его токсичных производных - фенилпировиноградной и фенилмолочной кислот, которые в норме практически не образуются. При нагревании до +30ºС аспартам распадается с образованием канцерогена формальдегида и высокотоксичного метанола. Проглоченный метанол (метиловый или древесный спирт, убивший или ослепивший тысячи любителей алкоголя) преобразуется в формальдегид, затем в муравьиную кислоту (яд красных муравьев). Формальдегид - это вещество с резким запахом, канцероген класса А. То есть формальдегид по классификации относится к той же группе веществ, что и мышьяк с синильной кислотой - смертельные яды!

Употребление напитков с аспартамом не утоляет жажду. Слюна плохо удаляет остаточный подсластитель со слизистой рта, поэтому после употребления напитков с аспартамом во рту остается неприятное ощущение приторности, которое хочется снять новой порцией напитка. В результате напитки с аспартамом становятся напитками для возбуждения жажды, а не для ее утоления. Поэтому, чтобы снять чувство жажды, необходимо запивать Колу обычной водой. Кроме того, образуются также почти полностью отсутствующие в норме - фенилэтиламин и ортофенилацетат, избыток которых вызывает нарушение метаболизма липидов в головном мозге. Это ведёт к прогрессирующему снижению интеллекта у таких больных вплоть до идиотии. Вместе с тем при своевременной диагностике этого можно избежать, если с рождения и до полового созревания ограничить поступление в организм фенилаланина с пищей. Позднее начало лечения хотя и даёт определённый эффект, но не устраняет развившихся ранее необратимых изменений ткани мозга. Большинство современных газированных напитков содержат фенилаланин и предупреждают об этом на этикетке. 

Бензоат натрия Е211

Бензоат натрия или C6H5COONa (Е211) - это лекарство от кашля (отхаркивающее). Используется как консервант. Разрешен в России и странах Европы. Применяется для консервирования мясных и рыбных изделий, маргарина, майонеза, кетчупа, плодово-ягодных продуктов, напитков. Концентрация не больше - 150 мг/л. Оказывает сильное угнетающее действие на дрожжи и плесневые грибы, включая афлатоксинообразующие, подавляет в микробных клетках активность ферментов, ответственных за окислительно-восстановительные реакции, а также ферментов, расщепляющих жиры и крахмал. Продукты, содержащие бензоаты натрия и кальция, не рекомендуется употреблять астматикам и людям, чувствительным к аспирину. Реагирует с витамином С, в результате получается бензол (сильный канцероген). 

Ортофосфорная кислота (E338)

Ортофосфорная кислота (E338), химическая формула: H3PO4. Пищевую ортофосфорную кислоту применяют в производстве газированной воды. Ее рН (водородный показатель) равен 2,8 (сильнокислая среда).

Фосфорными кислотами называют соединения фосфора в степени окисления +5 общей формулы P2O5∙nH2O: ортофосфорная кислота — H3PO4. Из ортофосфорной кислоты легко испаряется вода и она становится концентрированной. Ортофосфорная кислота применяются для производства удобрений, в пищевой, текстильной промышленности; фосфаты - как фосфорные удобрения, в производстве эмалей, стекол. По «дырообразующей» активности ортофосфорная кислота превосходит серную.

Ацесульфам – К (Е950)

Исследования на безопасность показали, что сунет выводится из организма человека без изменений, то есть он не усваивается организмом. Он не расщепляется, не превращается в другие вещества, он не имеет никакой физиологической энергии, то есть он полностью «бескалорийный» продукт. Он негативно не влияет на состояние здоровья человека, который болеет сахарным диабетом, поэтому может быть использован при производстве диабетических кондитерских изделий и пищеконцентратов.

Общий комитет экспертов по пищевым добавкам Всемирной продовольственной организации и ВООЗ после большого количества исследований признали, что ацесульфам-К разрешается для использования в пищевых продуктах и определили суточную норму потребления – 0-9 мг на 1 кг массы тела.

Сунет не утилизируется бактериями полости рта, поэтому он не способствует возникновению кариеса зубов.

Сейчас в России много иностранных продуктов питания. Причем везут к нам далеко не все самое лучшее. И нашему покупателю часто трудно разобраться в качестве продукта. Одним из показателей качества и безопасности для употребления является то, какие пищевые добавки содержаться в том или ином товаре. Ведь для придания продукту тех или иных качеств в него добавляются различные вещества, являющиеся иногда ядами для организма. Причем некоторые производители «честно» предупреждают об этом покупателя, помещая список пищевых добавок в ингридиентах с использованием специального кода (т. н. INS - Международная цифровая система) - код из трех или четырех цифр, которым в Европе предшествует буква E.

Буква «Е» - это Европа, а цифровой код - характеристика пищевой добавки к продукту.

Код, начинающийся на 1, означает красители; на 2 - консерванты, на 3 - антиокислители (они предотвращают порчу продукта), на 4 - стабилизаторы (сохраняют его консистенцию), на 5 - эмульгаторы (поддерживают структуру), на 6 - усилители вкуса и аромата, на 9 - антифламинговые, то есть противопенные вещества. Индексы с четырехзначным номером говорят о наличии подсластителей - веществ, сохраняющих рассыпчатость сахара или соли, глазирующих агентов.

 Приименение добавок разрешено во многих странах, большинство из них не дает побочных эффектов. Но у медиков иное мнение.

Например, консерванты Е-230, Е-231 и Е-232 используются при обработке фруктов (вот откуда апельсины или бананы на магазинных полках, не портящиеся годами!), а представляют они собой не что иное, как фенол тот, что, попадая в наш организм в малых дозах, провоцирует рак, а в больших - он просто чистый яд. Конечно, наносят его в благих целях: чтобы предотвратить порчу продукта, лишь на кожуру плода. 

Кроме того, есть пищевые добавки, категорически запрещенные в России. Такие как: Е-121 - краситель (цитрусовый красный), Е-240 - опасный формальдегид. Под знаком Е-173 закодирован порошковый алюминий, который применяют при украшении импортных конфет и других кондитерских изделий и который тоже у нас запрещен.

Но есть и безвредные, и даже полезные «Е». Например, добавка Е-163 (краситель) - всего лишь антоциан из виноградной кожуры. Е-338 (антиокислитель) и Е-450 (стабилизатор) - безобидные фосфаты, которые необходимы для наших костей.

Натуральный краситель E-120 (кармин) вырабатывается из щитовок, насекомых, паразитирующих на комнатных растениях. Применяется для придания цвета в джемах. 

Медики настаивают на таком выводе: даже те пищевые добавки, которые производятся из натурального сырья, все же проходят глубокую химическую обработку. А поэтому последствия могут быть неоднозначными. 

Классификация пищевых добавок:

E100 - E182 красители

E200 - E280 консерванты

E300 - E391 антиокислители, регуляторы кислотности

E400 - E481 стабилизаторы, эмульгаторы, загустители

E500 - E585 разные

E600 - E637 усилители вкуса и аромата

E700 - E899 запасные номера

E900 - E967 противопенные, глазирователи, улучшители муки, подсластители

E1100 - E1105 ферментные препараты

Пищевые добавки, запрещенные к применению в РФ:

E121, E123, E240

Пищевые добавки, не разрешенные к применению в РФ:

E103, E107, E125, E127, E128, E140, E153-155, E160d, E160f, E166, E173-175, E180, E182, E209, E213-219, E225-228, E230-233, E237, E238, E241, E252, E253, E264, E281-283, E302, E303, E305, E308-314, E317, E318, E323-325, E328, E329, E343-345, E349, E350-352, E355-357, E359, E365-368, E370, E375, E381, E384, E387-390, E399, E403, E408, E409, E418, E419, E429-436, E441-444, E446, E462, E463, E465, E467, E474, E476-480, E482-489, E491-496, E505, E512, E519-523, E535, E537, E538, E541, E542, E550, E552, E554-557, E559, E560, E574, E576, E577, E579, E580, E622-625, E628, E629, E632-635, E640, E641, E906, E908-911, E913, E916-919, E922-926, E929, E942-946, E957, E959, E1000, E1001, E1105, E1503, E1521.

Некоторые характеристики других пищевых добавок: опасны - E110, E123, E127, E129, E150, E151, E173-175, E210, E212, E216-219, E227, E228, E235, E242, E339-341, E400-403, E450-452, E521-523, E541-556, E559, E574-579, E620-625, E900, E912, E951, E954, E965, E967, E999, E1200-1202

сомнительны - E102, E104, E120, E122, E124, E141, E150, E161, E173, E180, E241

канцерогены - E131, E142, E210-217, E239, E330

разрушают витамин B12 - E220

нарушают деятельность желудочно-кишечного тракта - E221-226

нарушают функцию кожи - E230, E231, E233

вызывают сыпь - E311, E312

содержат много холестерина - E320, E321

нарушают пищеварение - E338, E340, E341, E407, E450, E461-463, E466, E468 [6].

ПРИЛОЖЕНИЕ 2

ЭТИКЕТКИ АНАЛИЗИРУЕМЫХ ГАЗИРОВАННЫХ НАПИТКОВ
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* Расчет  плотности напитка проводили по формуле:
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