МОУСОШ № 7 г. Сальска







Известная и неизвестная еда,
или как ложкой не вырыть себе могилу
Исследовательская работа по биологии




Выполнила ученица
11 класса:
Рыбцова Виктория
Научные руководители:
Степанько Е.Н. – 
преподаватель биологии
Ильченко С.М. – 
преподаватель химии




г. Сальск
2008 – 2009 уч.год

Оглавление:
1. Введение:											
1.1 Тема исследовательской работы………………………………………………………...3
1.2 Цель исследовательской работы………………………………………………………...3
1.3  Актуальность…………………………………………………………………………….3
1.4  Задачи…………………………………………………………………………………….3
1.5 Методы……………………………………………………………………………………4
2. Известная и неизвестная еда
2.1 Консерванты в пищевой промышленности…………………………………………….4
2.2 Характеристика современных консервантов…………………………………………...5
2.3 ГМО – продукты…………………………………………………………………………7
2.4 Неорганические соединения……………………………………………………………16
2.5 Углеводы………………………………………………………………………………...16
2.6 Липиды…………………………………………………………………………………..18
2.7 Аминокислоты…………………………………………………………………………..18
2.8 Белки……………………………………………………………………………………..19
2.9 Нуклеиновые кислоты…………………………………………………………………..20
2.10 Витамины, гормоны и ферменты……………………………………………………..20
2.11 Генная инженерия……………………………………………………………………..21
2.12 Диетологи советуют…………………………………………………………………...25
3. Практическая часть
3.1 Соки……………………………………………………………………………………...27
3.2 Жевательная резинка……………………………………………………………………28
3.3 Молоко…………………………………………………………………………………...31
3.4 Шоколад…………………………………………………………………………………36
3.5 Мороженое………………………………………………………………………………36
3.6 Белок……………………………………………………………………………………..38
3.7 Чипсы……………………………………………………………………………………39
4 Заключение
4.4 Вывод…………………………………………………………………………………….40
4.5 Заключение………………………………………………………………………………40
5 Используемая литература
5.1 Список используемой литературы……………………………………………………..40
6 Приложения

1. Введение
Ешь мало – 
проживешь долго
(арабское изречение)

Ваше здоровье - самое ценное, что у вас есть. На всю жизнь вам дается только один организм. Если вы небрежно обращаетесь с любимыми предметами, их можно заменить, но заменить свой организм вы не сможете.
Если вы полагаете, что поскольку здоровы сейчас, то будете здоровы всегда, вы ошибаетесь. Внимательно посмотрите на окружающих вас людей, и вы поймете, что необходимо заботиться о себе уже сейчас. Многие болезни - всего лишь результат неправильного питания. Не кажется ли вам, что можно сохранить здоровье, если последить за характером питания и позаботиться о своем организме? Какие главные питательные вещества пищи? Это я и выясняла в своей работе.
1.1 Тема: Известная и неизвестная еда, или как ложкой не вырыть себе могилу
1.2 Цель: Исследование продуктов питания на выявление вредных веществ, способных навредить здоровью человека, и определение состава широко используемых продуктов.
1.3 Актуальность: Данная тема весьма актуальна в наше время, потому что в нашем рационе практически не осталось настоящих продуктов питания, одна сплошная химия, которая может весьма навредить организму человека. Распространенные сейчас ГМО - продукты очень популярны в разных странах, однако их влияние на организм еще не до конца выяснено, поэтому в своей работе я останавливаюсь и на этой проблеме питания. Еще одной важной характеристикой правильного питания является правильное соотношение витаминов, калорийности и совместимости продуктов. Часть моей работы посвящена этой теме. Моя работа полностью посвящена еде и правильному питанию, так как эта тема важна, особенно для тех, кто страдает заболеваниями желудочно-кишечного тракта.
1.4  Задачи:
1.Собрать теоретический материал составе широко потребляемых продуктов, о консервантах и ГМО-сырье;
2. Провести исследование различных продуктов питания и выявить вредные в них вещества и их влияние на организм человека и на здоровье в целом.
3.Практическим путем выяснить состав различных продуктов
4. Обработать данные полученные теоретическим и практическим путем
1.5 Методы исследования:
1. Поиск теоретического материала
2. Обработка данных
3. Проведение опытов для исследования состава продуктов питания, широко потребляемых населением
2. Известная и неизвестная еда
2.1 Консерванты в пищевой промышленности
Концепция государственной политики в области здорового питания населения России предусматривает значительное расширение производства отечественных пищевых продуктов и обеспечение их безопасности. По оценкам специалистов, около 25% произведенного в мире продовольствия подвержено повреждающему действию только микроскопических (плесневых) грибов. А другие микроорганизмы, например повсеместно распространенные стрептококки и стафилококки, быстро размножаются и приводят к порче многих видов продуктов, особенно животного происхождения.
Употребление в пищу продуктов, атакованных микроорганизмами, опасно для здоровья, а в ряде случаев и для жизни человека. Во-первых, многие микроорганизмы в процессе своего развития продуцируют токсины, которые накапливаются в продуктах и, поступая в организм человека, могут вызывать отравления, иногда с летальным исходом. Во-вторых, сами живые микроорганизмы, поступая с пищей в достаточно больших количествах, могут инициировать инфекционный процесс. Пищевые токсикоинфекции и микотоксикозы представляют собой очень серьезную проблему, находящуюся в центре внимания как органов здравоохранения всех стран, так и многих международных организаций.
Таким образом, на консерванты как пищевые добавки возложены две задачи:
• сохранение пищевого продукта, предотвращение его порчи и в итоге — снижение экономических потерь;
• обеспечение безопасности пищевых продуктов путем недопущения или предотвращения развития в них микроорганизмов.
Термином «пищевые добавки» обозначают природные, идентичные природным или синтетические химические соединения, которые специально добавляют в пищевой продукт по ходу технологического процесса для достижения определенного эффекта, в данном случае — консервирующего.
В конце XIX столетия в качестве консерванта стали применять муравьиную кислоту, а в начале XX в. — бензойную кислоту, которую и сегодня используют в больших масштабах. Поскольку сначала к бензойной кислоте (как и к салициловой) относились осторожно, причисляя ее к соединениям ароматического ряда и считая канцерогенной, вели поиски ее заменителей. Ими оказались и-хлорбензойная кислота и сложные эфиры и-оксибензойной кислоты.
В конце 30-х гг. прошлого столетия в качестве консервантов стали применять соли пропионовой кислоты, а после Второй мировой войны — сорбиновую кислоту и ее соли. Широкое распространение сорбиновой кислоты стало в значительной мере следствием возникшего в 50-х гг. нового подхода к токсикологической оценке пищевых добавок вообще и консервантов в частности. 
Современные тенденции развития способов сохранения продуктов питания дают основания полагать, что в недалеком будущем станут применять щадящие способы химического консервирования, т. е. использовать вещества, которые могут быть получены из растений или микроорганизмов, проявляющих антимикробные свойства.
Таким образом, несомненно, что химическое консервирование продуктов питания сохранит свое значение и в будущем.
2.2 Характеристики современных консервантов
Поваренная соль. Соль в наши дни используют для сохранения продуктов питания, но чаще всего в сочетании с другими консервантами.
Диоксид углерода (Е290). Законодательные ограничения на применение диоксида углерода в пищевых продуктах в большинстве государств отсутствуют. Это вещество обычно используется для создания защитной атмосферы, в которой его концентрация должна быть близкой к 100%. Е290 используют в качестве консерванта молочных, мясных и морских продуктов, фруктов, овощей и напитков, а также полуфабрикатов из теста.
Нитраты натрия (Е251) и калия (Е252).  Е251 и Е252 разрешены во многих странах в качестве пищевой добавки к определенным сортам сыра, а также мясных и рыбных продуктов. 
Нитриты калия (Е249) и натрия (Е250). Для пищевых продуктов применяют лишь Е250. Для человека нитриты чрезвычайно токсичны. Летальная доза составляет 32 мг на 1 кг массы, т. е. около 2 г. 
Диоксид серы (Е220). Диоксид серы, а также гидросульфиты натрия (Е222) и кальция (Е227), пиросульфиты натрия (Е223) и калия (Е224), сульфиты калия (Е225) и кальция (Е226) и гидросульфит калия (Е228) разрешены практически во всех странах для консервирования многих продуктов питания (в основном растительных). Используемая концентрация для продуктов, непосредственно употребляемых в пищу, не превышает 100 мг/кг. 
Муравьиная кислота (Е236). Муравьиная кислота, формиаты натрия (Е237) и кальция (Е238) пока разрешены в некоторых европейских странах для консервирования отдельных видов пищевых продуктов, главным образом соков. 
Уксусная кислота (Е260). Уксусную кислоту и ацетат калия (Е2бП) применяют в качестве консервантов в жиропродуктах, таких, как майонезы, салатные заправки и деликатесные салаты, в маринованной рыбной продукции, в овощной продукции и выпечке. Е260 имеет большое значение и как вкусовая добавка. 
Пропионовая кислота (Е280). В пищевой промышленности используют преимущественно пропионаты натрия (Е281), калия (Е283) и кальция (Е282). Пропионовую кислоту применяют в качестве консерванта пищевых продуктов только в некоторых странах. Основная область ее использования — корма. 
Сорбиновая кислота (Е200). Сорбиновую кислоту применяют как в свободном виде, так и в виде калиевой (Е202), натриевой (Е201) и кальциевой (Е203) солей. Максимальное содержание этих консервантов составляет от 0,1 до 0,2%. Эти соединения используют в майонезах, сырах, мясопродуктах, маринованной, соленой и свежей рыбной продукции, овощных смесях, фруктовых напитках и т. п.
Бензойная кислота (Е210). Применение находит как сама бензойная кислота, так и ее натриевая (Е211), калиевая (Е212) и кальциевая (Е213) соли. Бензойная кислота и ее соли давно разрешены в большинстве стран для консервирования многих пищевых продуктов. 
Эфиры п-оксибензойной кислоты (Е209, 214-219). Метиловый (Е218), этиловый (Е214), пропиловый (Е216), гептиловый (Е209) эфиры этой кислоты, а также натриевые соли Е214 (Е215), Е216 (Е217), Е218 (Е219) разрешены в большинстве стран для консервирования многих пищевых продуктов. 
о-Фенилфенол (Е231). Антимикробное действие производного фенола — о-фенилфенола — известно уже давно. В послевоенное время Е231 и его натриевую соль (Е232) стали применять для защиты цитрусовых от порчи при хранении. Предельно допустимое их остаточное содержание составляет 12 мг на 1 кг фруктов.
Дифенил (Е230). Единственная область применения дифенила в пищевой промышленности — сохранение цитрусовых. В большинстве случаев им пропитывают упаковочный материал. Тиабендазол (Е233). Тиабендазол используют в медицине как антигельминтное средство. Е233 во многих странах обрабатывают цитрусовые и бананы. Допустимое остаточное его содержание составляет 6 и 3 мг на 1 кг этих фруктов соответственно.
Низин (Е234). Низин представляет собой антибиотик полипептидного типа. Е234 разрешен главным образом для консервирования сыров (в том числе и плавленых).
Натамицин (пимарицин) (Е235). Натамицин применяют в основном в медицине как антибиотик. В настоящее время Е235 имеет некоторое значение для защиты поверхности сыров и их оболочек.
Лизоцим (Е1105). Уже десятки лет известно, что куриные яйца, слюна и другие биологические субстанции содержат бактериостатические вещества. Одно из таких веществ, которое получило название лизоцим, представляет собой фермент. Лизоцим разрешен в различных странах в качестве добавки к твердому сыру.
Гексаметилентетрамин (Е239). Раньше в некоторых странах (прежде всего Северной и Центральной Европы) Е239 был разрешен для консервирования рыбопродуктов. В настоящее время в качестве пищевого консерванта его не используют из-за токсичности формальдегида, образующегося при его разложении. 
Молочная кислота (Е270). Молочная кислота принадлежит к самым старым из известных консервантов. Недавно было предложено использовать саму кислоту и ее соли как консерванты для мясных и колбасных изделий.
Этилендиаминтетрауксусная кислота. Эта кислота в виде динатриевых (Е386) и кальцийнатриевых (Е385) солей проявляет свойства синергиста антиоксидантов и консервантов, что объясняется ее способностью к комплексообразованию. В некоторых странах эту кислоту в небольшом количестве используют для консервирования креветок
Дегидроацетовая кислота (Е265). Е265 и ее натриевая соль допущены в некоторых восточноазиатских странах для консервирования определенных пищевых продуктов. В Европе использование Е265 в качестве консерванта не разрешено.
В заключение необходимо привести список консервантов, не имеющих разрешения к применению при производстве пищевых продуктов в РФ: азиды, антибиотики, борная кислота (Е284), бура (боракс, Е285), тиабендазол (Е233), диэтилдикарбонат (Е243), озон, этиленоксид, пропиленоксид, салициловая кислота, тиомочевина.
Консерванты, запрещенные к применению при производстве пищевых продуктов
в РФ: формальдегид (Е240).	
2.3. ГМО - продукты
В сентябре 2002 года вступило в силу постановление Санэпиднадзора, обязывающее маркировать продукты, содержащие более 5 процентов ГМ-источников, однако до сих пор строчки «содержит генно-модифицированные источники» или просто «ГМИ» появляются на продуктах крайне редко. По подсчетам потребительских организаций, на российском рынке сейчас присутствует 52 наименования продуктов, содержащих более 5 процентов ГMO (организмов), НО не промаркированных. Это, прежде всего, мясные продукты – сосиски и вареная колбаса, содержащие порой более 80 процентов трансгенной сои. Всего же в России зарегистрировано более 120 наименований (марок) продуктов с ГМО, согласно данным добровольной регистрации и специальном реестре продуктов, импортируемых из-за рубежа.  
Так, в перечне ингредиентов, использующихся при приготовлении некоторых видов пельменей («Пельмешки без спешки, свинина и говядина», пельмени «Дарья» классические), не был указан растительный белок, хотя исследования позволили выявить его наличие и установить, что он генетически модифицирован. К примеру, на замороженных мясных полуфабрикатах, произведенных ООО «МЛМ-РА», вообще стояла обратная маркировка - «Не содержит генетически модифицированных компонентов». Это оказалось не соответствующим действительности: в бифштексах из говядины «Вкусные» были обнаружены ГМИ. 
Среди производителей, в продуктах которых содержатся ГМИ, оказались: ООО «Дарья - полуфабрикаты», ООО «Мясокомбинат Клинский», МПЗ «Таганский», МПЗ «КампоМос», ЗАО «Вичюнай», ООО «МЛМ-РА», ООО «Талосто-продукты», ООО «Колбасный комбинат «Богатырь», ООО «РОС Мари Лтф».
Компания производитель Unilever: Lipton (чай), Brooke Bond (чай), «Беседа» (чаи), Calve (майонез, кетчуп), Rama (масло), «Пышка» (маргарин), «Делми» (майонез, йогурт, маргарин), «Альгида» (мороженое), Knorr (приправы); Компания-производитель Nestle: Nescafe (кофе и молоко), Maggi (супы, бульоны, майонез), Nestle (шоколад), Nestea (чай), Neseiulk (какао); 
Компания производитель Kellog’s: Corn Flakes (хлопья), Frosted Flakes (хлопья), Rice Krispies (хлопья), Corn Pops (хлопья), Smacks (хлопья), Froot Loops (цветные хлопья-колечки), Apple Jacks (хлопья колечки со вкусом яблока), Afl-bran Apple Cinnamon/ Blueberry (отруби со вкусом яблока, корицы, голубики), Chocolate Chip (шоколадные чипсы), Pop Tarts (печенье с начинкой, все вкусы), Nulri grain (тосты с наполнителем, все виды), Crispix (печенье), All-Bran (хлопья), Just Right Fruit & Nut (хлопья), Honey Crunch Corn Flakes (хлопья), Raisin Bran Crunch (хлопья), Cracklin’Oat Bran (хлопья); 
Компания-производитель Hershey’s: Toblerone (шоколад, все виды), Mini Kisses (конфеты), Kit-Kat (шоколадный батончик), Kisses (конфеты), Semi-Sweet Baking Chips (печенье), Milk Chocolate Chips (печенье), Reese’s Peanut Butter Cups (арахисовое масло), Special Dark (темный шоколад), Milk Chocolate (молочный шоколад), Chocolate Syrup (шоколадный сироп), Special Dark Chocolate Syrup (шоколадный сироп), Strawberry Syrup (клубничный сироп); 
Компания-производитель Mars: M&M’S, Snickers, Milky Way, Twix, Nestle, Crunch (шоколадно-рисовые хлопья), Milk Chocolate Nestle (шоколад), Nesquik (шоколадный напиток), Cadbury (Cadbury/Hershey’s), Fruit & Nut; 
Компания-производитель Heinz: Ketchup (regular & no salt) (кетчуп), Chili Sauce (Чили соус), Heinz 57 Steak Sauce (соус к мясу); 
Компания-производитель Coca-Cola: Coca Cola, Sprite, Charry Cola, Minute Maid Orange, Minute Maid Grape; 
Компания-производитель PepsiCo: Pepsi, Pepsi Cherry, Mountain Dew; 
Компания-производитель Frito - Lay / PepsiCo: (ГМ-компоненты могут содержаться в масле и других ингредиентах), Lays Potato Chips (all), Cheetos (all); 
Компания-производитель Cadbury / Schweppes: 7-Up, Dr.Pepper; 
Компания-производитель Pringles Procter&Gamble: Pringles (чипсы со вкусами Original, LowFat, Pizzalicious, Sour Cream & Onion, Salt & Vinegar, Cheezeums). 
Одна и та же компания-производитель продуктов может выпускать три категории одного и того же продукта: 
первая – для внутреннего потребления (в индустриально развитых странах); 
вторая – для экспорта в другие развитые страны; 
 третья – для вывоза в развивающиеся страны. 
К третьей категории относится около 80% продуктов питания, напитков, табачных изделий экспортируемых из США и стран Западной Европы. Согласно данным продовольственной комиссии ООН, некоторые западные фирмы расширяют экспорт товаров не только экологически опасных, но и запрещенных в развитых странах. 
Между тем, более двухсот наименований пищевых добавок не разрешены к применению в России в связи с незавершенностью комплекса испытаний. Перечисление их заняло бы слишком много места. 
По данным Международной организации производителей продуктов и сельского хозяйства (РАО) при ООН 
С 1 июля все продукты, полученные из генетически модифицированного сырья, должны снабжаться специальной пометкой.
О возможной опасности ГМ - продуктов для здоровья человека трубит уже весь мир. Однозначного и единого мнения ученых по этому поводу нет. Поэтому где-то к этому относятся спокойно, где-то вообще отказываются есть. В большинстве же стран, в том числе теперь и в России, решено: надо такие продукты маркировать, и пусть потребители выбирают сами.
Всестороннее изучение безопасности для здоровья пищи требует баснословных денег Эго по карману разве что гигантам - производителям. Но им, понятно, совсем не интересно глубоко копать, мало ли на что наткнешься. Главное, чтобы не было прямых негативных эффектов. А что касается возможных отдаленных последствий, то надежных методик их определения вообще пока не существует.
Одним из первых ученых, забивших тревогу о потенциальной опасности генетически модифицированных  продуктов, был британский профессор Арпад Пущай. Он назвал их пищей для зомби. Такие выводы позволили сделать результаты опытов на крысах, которых кормили генетически модифицированной пищей. У животных возник целый набор серьезных изменений желудочно-кишечного тракта, печени, зоба, селезенки. Но самое зловещее — уменьшился объем мозга.
Сначала власти Великобритании не придали должного внимания предупреждениям ученого. Однако позже аналогичный эксперимент: был проведен в Абердинской медицинской школе. Крыс кормили модифицированным картофелем, и уже через несколько дней у них обнаружилось увеличение стенок желудка и его деформация. После этого министр сельского хозяйства Великобритании поставил вопрос о запрещении продажи ГМ - продуктов без всестороннего исследования и специального разрешения.
Наконец, и наши ученые несколько запоздало (государство уже дало ГМ - продуктам путевку в жизнь) решили, открыто обсудить эту проблему на всероссийской конференции "Генетически модифицированные источники пищи: настоящее и будущее". Мнения, как и следовало ожидать, разошлись.
Например, член-корреспондент РАМН и академик Академии наук Украины Юрий Кундиев считает, что эксперименты в Абердинском институте "выполнены по заказу политиков, заинтересованных в экономической стороне этой проблемы". То есть их результатам нельзя доверять? А можно ли в таком случае доверять выводам украинских ученых, работавших по заказу американской компании "Монсанто"?
Ее генетически модифицированный сорт картофеля "Новый лист", устойчивый к колорадскому жуку, украинские, ученые признали безопасным для здоровья и окружающей среды. И все же руководство страны приняло решение запретить распространение сорта и даже уничтожить урожай, выращенный на опытном поле. Академик назвал это чисто политическим решением, принятым под давлением общественности, страдающей трансгенофобией.
Но, отвечая на вопросы российских коллег, какие именно исследования проводились, Ю. Кундиев вынужден был признать, что в основном это был анализ данных, полученных разработчиком, поскольку по многим параметрам провести собственные исследования нет возможности. "Ставить под сомнение их результат не этично", — считает академик. - Это почему? Может, потому, что кто-то заинтересован в экономической стороне проблемы"? Ректор центра "Биоинженерия" РАН Конин Скрябин солидарен с украинским коллегой: «Биотехнология дает нам возможность есть принципиально новую и дешевую пищу, я буду утверждать сегодня, на порядок безопасную и полезную»— убеждает он. При этом правда, не приводит никаких аргументов. Кроме того, что эту пищу едят в самых развитых странах, и еще никто не превратился в чудовищ Франкенштейна.
Два слова о "полезности". По пищевым свойствам — по содержанию белка, витаминов, незаменимых для организма и аминокислот — ГМ - продукты либо на уровне традиционных, либо  точно это неизвестно, и об этом много говорилось на конференции. Когда появятся культуры с улучшенными пищевыми свойствами? В принципе это возможно, но в будущем.
Непредсказуемость поведения гена в чужом организме — вот что тревожит ученых, ответственных за здоровье населения.
— Когда синтезируется новый белок, образуются минорные компоненты, которые мы называем, но легко определить не можем, но которые могут вызывать негативные последствия мутагенных, канцерогенных, токсических, — предупреждает заместитель директора Питания РАМН Виктор Тутетьян. — Мы должны быть крайне осторожны, разумно консервативны. Вот наши педиатры уже задаются вопросом: «Почему некоторые молочные смеси для малышей, в которые входит соевый белок и которые прежде не вызывали аллергических реакций, теперь вызывают? Может быть, все дело в том, что стала использоваться ГМО - соя?» Ответа пока нет.
Еще одна серьезная проблема, о которой почти не говорят, — комбинированное действие на организм самого ГМ - растения и остаточных количеств пестицидов. Хоть разработчики трансгеников и уверяют, что количество химических обработок посевов значительно уменьшается, а продукты получаются более экологически чистыми, это не совсем так. Если новое растение устойчиво, скажем, к какому-то вредителю, то от других вредителей и сорняков его по-прежнему приходится защищать обычными химическими средствами, пусть и в меньшем количестве.
— Мы только приступаем к этим исследованиям, — говорит заместитель руководителя Центра по гигиенической регламентации средств химизации сельского хозяйства НИИ гигиены имени Эрисмана Валерий Ракитский. — Опыта мало и у нас, и в мире. И нам, думающим, прежде всего об охране здоровья, следует проводить более строгие исследования. Может быть, для сельского хозяйства ГМ - культуры — сущая находка?
Урожайность. Здесь генетикам пока гордиться нечем. Ни один вышедший на рынок сорт не превзошел по урожайности традиционные сорта. Это признают и сторонники, и противники метода, И все же с применением ГМ - растений можно сократить потери урожая. Например, наш "родной" колорадский жук только в прошлом году съел картошки на 3 миллиарда долларов.
Сегодня завершаются испытания американского ГМ - картофеля, устойчивого к колорадскому жуку. Возможно, уже в этом году будет получено разрешение на его промышленное производство. Значит, скоро весь урожай достанется народу? Не будем спешить с выводами. Есть у подобных сортов одно существенное "но". Когда получают растение с резко повышенной устойчивостью к какому-либо вредителю, через два-три поколения этот вредитель приспособится к растению и будет пожирать его с еще большим остервенением.
В условиях же России экономическая и экологическая выгода от тиражирования трансгенных сельхозкультур еще более проблематична, чем где бы то ни было. Строжайшее соблюдение технологии не в наших привычках и не по нашим возможностям. За годы независимости у нас практически полностью разрушилась (по старости) машинно-техническая база защиты растений. Пестициды мы вносим, чем попало и как попало — на глазок. И если сейчас мы еще боимся ту же кукурузу, например, угробить чрезмерным "уходом", то, получив устойчивый к гербицидам сорт, не пожалеем отравы. А такой поворот прогнозируют многие эксперты. Что станет с землей? Что станет с конечным продуктом?
Даже строжайшее соблюдение технологии возделывания ГМ - культур не гарантирует от глобальной экологической катастрофы. Есть абсолютно реальная возможность переноса пыльцы трансгенных растений на соседние обычные растения, культурные и дикие, с непредсказуемыми последствиями для всей экосистемы. Такие примеры уже есть. В Индии опытным путем обнаружено, что ген устойчивости к гербициду ГМ – горчицы передается дикой горчице и сорнякам.
Но это еще цветочки по сравнению с тем, какие самопроизвольные скрещивания и мутации в экосистеме могут произойти с выходом на поля культур с несколькими встроенными генами, особенно с геном суицидности. Это не фантастика, а уже реальность. В марте 1998 года в США зарегистрирована генная технология "Контроль экспрессии гена растений" (в обиходе — технология "Терминатор").
Суть такова. В растение вводится второй ген — стерильности (или суицидности), который убивает зародыш во втором поколении. Такие семена можно посеять только один раз, а потом покупать снова и снова. Технология эта применима к любому растению. Уже выведены сорта стерильных томатов, кукурузы, пшеницы, хлопка и других культур.
С точки зрения простого здравого смысла, эта технология — полное безумие. А с точки зрения создателей — это абсолютная класть! 
Похоже, приближается большая драка. У кого крепче окажутся нервы, у сторонников или противников "передовой технологии", жизнь покажет. Но факт остается фактом: трансгенная, еда уже на нашем столе. И если это неизбежно, то, по крайней мере, мы имеем право знать, какого кота в мешке покупаем.
Нам говорят: пожалуйста, все такие продукты будут маркироваться, но с 1 июля, надо ведь производителям дать срок. Сегодня в мире используется пищевой промышленностью более ста трансгенных культур на основе ГМ - сырья, работают и на российском рынке. России они продают то же, что и в других странах?
Проверили на аллергенность, токсичность, провели клинические испытания на добровольцах. "На подходе — трансгенный картофель, кукуруза и сахарная свекла. Пройдут ли они так же падко? Пока уверенности нет. И поскольку уже есть тревожные сообщения из других исследовательских центров мира, "мы должны искать, не зная, что можем найти", считает Виктор Тутель.
Совсем не праздный вопрос. Дело в том, что государственная регистрация и маркировка продуктов будут производиться по заявительному принципу. То есть, если в документах сам поставщик не укажет, что в продукте присутствует ГМ - сырье, никто и не будет это проверять.
По словам главного специалиста отдела гигиены питания департамента Госсанэпиднадзора Минздрава РФ Анатолия Петухова, производством и поставкой генетически модифицированного сырья занимаются наиболее ответственные фирмы, которые хотят работать по российским законам и не пойдут на нарушения. Людям, конечно, верить надо. Но между тем одна из таких "законопослушных" компаний недавно оскандалилась в Индии как раз из-за нарушения законодательства.
Да и мы сами, если по-честному, еще не готовы достойно встретить поток ГМ - продуктов. Тот же г-н Петухов признался на конференции, что есть еще целый ряд нерешенных вопросов. В частности, недоработана методика идентификации ГМ пищи.
Кое-что, например, уже нашла группа экспертов ВОЗ: встроенный в растение ген может перейти в микрофлору кишечника млекопитающих и вызвать сопротивление микрофлоры антибиотикам. А исследования в Московском НИИ гигиены имени Ф.Ф. Эрисмана показали, что естественная микрофлора кишечника в этом случае может или подавляться, или, наоборот, чрезмерно расти.
"Картофель спасает то, что он варится, то здесь белок денатурируется. А если не денатурируется, то он сохраняется в кишечнике 14 часов. Но не все варится. Как быть, скажем, с бананами или томатами, с детским питанием? известно, что аллергенность — наиболее реальная угроза, исходящая от встроенных генов. Некоторые сорта по этой причине напрочь забракованы, причем иные уже после того, как потребители на них "обожглись". Пример — соя с геном бразильского ореха. С такими проблемами уже столкнулись индийские ученые. Заметим; что в Индии генная инженерия развивается очень активно, и по многим направлениям результаты не уступают западным. Но коммерческое освоение ГМ - культур идет очень осторожно.
Однако в других странах, прежде всего в Северной и Южной Америке проявляют большой интерес к ГМ - культурам, посевы которых ежегодно увеличиваются. Если в 1996 году в мире под трансгенными культурами было занято 1,8 млн. гектаров, то в прошлом уже почти 10 млн. 
А в нынешнем по оценкам, хлопок  займет примерно на 35 млн. гектаров.
"Значит, все-таки выгодно? Расходы на химические средства защиты растений при соблюдении технологии все же сокращаются. Меньше число обработок посевов — соответственно меньше расходов на горючее, оплату труда механизаторов. И получается, что даже при более высокой стоимости семян сеять их выгоднее.
Рыночные цены на продовольственные ГМ - культуры не отличаются от цен на традиционные. Но это пока. По мнению экспертов, когда на рынок выйдут ГМ - культуры "второй волны" (с улучшенными пищевыми свойствами), цены значительно вырастут. Иначе быть не может, ведь будут покупать снова и снова. 
ДИЛЕММУ есть или не есть так называемые трансгенные продукты каждый решает для себя. Но вот один пример. Американские биоинженеры как-то привили рыбе ген роста, взятый у растения. Опыт удался - спустя некоторое время рыбина выросла до гигантских размеров, но... позеленела. Вот уже десять с лишним лет ученые ломают копья, пытаясь выяснить, чем грозит потребление генетически модифицированных продуктов человеку, и не могут прийти к единому мнению. Все эти годы в странах Запада спокойно уминали за обе щеки трансгенный картофель, продукты из сои, кукурузы. И дождались ЧП: в Японии от пищевой добавки триптофан скончались 37 человек и полторы тысячи стали инвалидами. Трагедия дала толчок к исследованию проблемы, и результаты были получены неутешительные. Так, по оценкам специалистов Йоркской лаборатории, количество случаев пищевой аллергии среди англичан, связанных с трансгенной соей, за три года увеличилось на 50 процентов. Дошло до того, что Европа в 1998 году закрыла свои рынки для дешевого трансгенного сырья из Америки...
В   России   был   поставлен единственный эксперимент на крысах, результаты которого вызвали крупный скандал. В лаборатории Института питания Академии медицинских наук грызунам в течение полугода скармливали трансгенный картофель, устойчивый к колорадскому жуку. По заключению специалистов, изменения в организме подопытных животных оказались в пределах допустимой нормы. Но в этом году отчет об исследовании решили еще раз изучить в НИИ лекарственных и ароматических растений (ВИЛАР). Ознакомившись с материалами коллег, фармакологи пришли к сенсационным выводам: они выяснили, что через месяц у подопытных животных изменился состав крови, увеличились размеры внутренних органов, что вызвало анемию и дистрофические изменения!
В заключение сотрудников лаборатории лекарственной токсикологии ВИЛАР написано: «Выявленные физиологические и гистологические отклонения у крыс, питающихся генетически модифицированным картофелем, не только не дают основания считать данные продукты безопасными, но и свидетельствуют или об их вреде (по крайней мере, для подопытных крыс)...»
Родоначальники эксперимента с такой трактовкой категорически не согласились и обвинили виларовцев в некорректности и подтасовке фактов. Что же на самом деле произошло с грызунами, отведавшими генетически улучшенной картошки, так и осталось тайной.
С влиянием трансгенов на крыс ученые не разобрались, а расхлебывать заваренную ими кашу предстоит нам - покупателям, потребителям. Российские таможенники свидетельствуют, что импорт сои из США (а она, по оценке гринписовцев, на 80 процентов генетически модифицированная) за последние три года увеличился аж в сто раз! Согласно нашим законам, продукция, содержащая пять процентов и более генетически модифицированных источников, должна иметь соответствующую маркировку, но...
Недавно активисты «Гринпис» сделали в столичных магазинах контрольные закупки детского питания и мясных изделий. Маркировки, свидетельствующей о наличии трансгенов, на упаковках не было. Образцы изучались в Институте цитологии РАН в Санкт-Петербурге и в специализованной лаборатории в одном из городов Германии. И выяснилось, что в трети исследуемых продуктов присутствовали генетически модифицированные белки. А в паштете «Популярный», сосисках «Славянские», «Тушинские» и в сардельках «Польские» доля трансгенной сои составила 70 - 80 процентов! Исследования детских каш, в которых молочный белок заменен на соевый, показали, что в некоторых из них также присутствуют трансгены.
- Получив результаты исследований, мы обратились за разъяснениями в Микояновский, Царицынский и Тушинский мясокомбинаты, - рассказывает эксперт российского отделения «Гринпис» Наталья Олифоренко. - Руководители этих предприятий выкладки учёных «опровергли»: мол, нет в нашей продукции никаких трансгенов. Но когда мы попросили предоставить рецептуру приготовления мясных изделий, они отказались, сославшись на коммерческую тайну. Пищевикам просто невыгодно афишировать продукты, полученные с использованием генной инженерии, - ведь отношение к ним у людей настороженное.
С выводами экологов об активном проникновении на рынок немаркированной трансгенной продукции солидарны и специалисты Института питания. По словам ведущего специалиста института Елены Сорокиной, у двух столичных фирм, продававших генетически модифицированные продукты без соответствующего указания на упаковке, уже отозваны санитарно-эпидемиологические заключения.
Последствия употребления генетически модифицированных продуктов могут проявиться не сразу, а спустя длительное время. С этим согласны многие ученые. Представьте такую картину: россияне, достаточно долго употребляющие «трансгенные сосиски», в один отнюдь не прекрасный день тотально зеленеют, как та несчастная рыба. Тысячи Фантомасов на улицах первопрестольной... К сожалению, нечто подобное вполне может случиться, если Минздрав не ужесточит контроль за отечественными производителями, использующими импортное трансгенное сырье.
Пока государственную экологическую экспертизу прошли 11 генетически модифицированных продуктов, поставляемых на российский рынок американской фирмой «Монсанто» и немецкой «Байер Кроп Сайнс»: два вида картофеля, который не «берет» колорадский жук, пять видов кукурузы и два сои, устойчивых к пестицидам и гербицидам. «На подходе» трансгенные дрожжи для производства сыров и пива.
В пищевой промышленности, как известно, применяются соя и дрожжи. Если ВСЕ съедобные новинки генной инженерии будут промаркированы, то у потребителя хотя бы появится выбор - покупать их или не покупать.
2.4 . Неорганические соединения 
В земной коре встречается около сотни химических элементов. Из них в организмах обнаружено 60, но только 16 элементов являются необходимыми для жизни. Более 99 % органической массы приходится на долю четырёх веществ – водорода, углерода, кислорода и азота. Важное значение также имеют фосфор, сера, натрий, магний, железо, хлор, калий, кальций, марганец, медь, кобальт и цинк.
Химические элементы входят в состав соединений, которые можно разбить на две группы:
· неорганические (вода, соли и т. д.);
· органические (белки, углеводы, липиды, нуклеиновые кислоты и т. д.).
От 60 % до 95 % общей массы организма составляет вода. Наличие воды – обязательное условие жизненной активности клетки; все физиологические процессы происходят только в водной среде. Для многих организмов вода является также средою обитания. 
Также в клетке содержится много различных солей в диссоциированном состоянии. Для процессов жизнедеятельности из входящих в состав солей катионов наиболее важны K+, Na+, Ca2+, Mg2+, из анионов – HPO42–, H2PO4–, Cl–, HCO3–.
2.5 Углеводы 
Переходя к рассмотрению органических веществ, нельзя не отметить значение углерода для жизни. Вступая в химические реакции, углерод образует прочные ковалентные связи, обобществляя четыре электрона. Атомы углерода, соединяясь между собой, способны образовывать стабильные цепи и кольца, служащие скелетами макромолекул. Углерод также может образовывать кратные ковалентные связи с другими углеродными атомами, а также с азотом и кислородом. Все эти свойства обеспечивают уникальное разнообразие органических молекул.
[bookmark: 1][bookmark: 2]Макромолекулы, составляющие около 90 % массы обезвоженной клетки, синтезируются из более простых молекул, называемых мономерами. Существуют три основных типа макромолекул: полисахариды, белки и нуклеиновые кислоты; мономерами для них являются, соответственно, моносахариды, аминокислоты и нуклеотиды.
[bookmark: 3] Углеводами называют вещества с общей формулой Cx(H2O)y, где x и y – натуральные числа. Название «углеводы» говорит о том, что в их молекулах водород и кислород находятся в том же отношении, что и в воде.
В животных клетках содержится небольшое количество углеводов, а в растительных – почти 70 % от общего количества органических веществ.
[bookmark: 4][bookmark: 5][bookmark: 6]Самые распространённые моносахариды – глюкоза и фруктоза, имеющие формулу (CH2O)6. Производные моносахаридов – сахарные спирты, сахарные кислоты, дезоксисахара и аминосахара – имеют важное значение в процессе дыхания, а также используются при синтезе липидов, ДНК и других макромолекул.
[bookmark: 7][bookmark: 8][bookmark: 9][bookmark: 10]Дисахариды образуются в результате реакции конденсации между двумя моносахаридами. Иногда они используются в качестве запасных питательных веществ. Наиболее распространенными из них являются мальтоза (глюкоза + глюкоза), лактоза (глюкоза + галактоза) и сахароза (глюкоза + фруктоза). Лактоза содержится только в молоке. Сахароза (тростниковый сахар) наиболее распространена в растениях; это и есть тот самый «сахар», который мы обычно употребляем в пищу.

[bookmark: 11]Полисахариды состоят из моносахаридов. Большие размеры делают их молекулы практически нерастворимыми в воде; они не оказывают влияние на клетку и потому удобны в качестве запасных веществ. При необходимости они могут быть превращены обратно в сахара путём гидролиза.
[bookmark: 12][bookmark: 13]Крахмал (полимер глюкозы) запасается в клетках в виде так называемых крахмальных зерен. Эквивалентом крахмала в животном организме является гликоген (у позвоночных он содержится в печени и мышцах). Крахмал и гликоген играют роль резерва пищи и энергии.
[bookmark: 14]Целлюлоза также является полимером глюкозы. В ней заключено около 50 % углерода, содержащегося в растениях. По общей массе на Земле целлюлоза занимает первое место среди органических соединений. Целлюлоза – ценный источник глюкозы, однако для её расщепления необходим фермент целлюлаза, сравнительно редко встречающийся в природе. Поэтому в пищу целлюлозу употребляют только некоторые животные (например, жвачные). Велико и промышленное значение целлюлозы – из этого вещества изготовляют хлопчатобумажные ткани и бумагу.

2.6  Липиды 
Липидами обычно называют нерастворимые в воде органические вещества, являющиеся сложными эфирами жирных кислот и спиртов (например, глицерола). Липиды, образующиеся из глицерола, называются глицеридами.
Триацилглицеролы – самые распространённые из природных липидов. Они делятся на жиры, остающиеся твёрдыми при 20 °С, и масла, находящиеся при этой температуре в жидкой фазе. Калорийность липидов выше калорийности углеводов, поэтому они откладываются в организме животных как запасное питательное вещество Одним из продуктов окисления жиров является вода. Масла чаще всего накапливаются в растениях (семена подсолнечника, кокосовой пальмы и т. п.).
Фосфолипиды – группа глицеролов, включающая остатки жирных кислот и фосфорной кислоты. Благодаря наличию полярной фосфатной группы часть молекулы приобретает способность растворяться в воде, другая же часть молекулы остаётся нерастворимой. Воска – сложные эфиры жирных кислот и длинноцепочечных спиртов. 
Стероиды и терпены построены из пятиатомных углеводородных строительных блоков C5H8. Из всех стероидов в организме человека в наибольшем количестве присутствует холестерол – ключевой промежуточный продукт синтеза стероидов. Стероидами также являются половые гормоны (эстроген, прогестерон, тестостерон), витамин D. К терпенам относятся ароматические вещества (ментол, камфора), натуральный каучук.
С кровью и лимфой липиды переносятся в виде липопротеинов – соединений липидов с белками.
2.7  Аминокислоты 
В растениях и животных встречается свыше 170 различных аминокислот. В белках из них присутствует только 26. Животные должны получать часть аминокислот – так называемые незаменимые аминокислоты (восемь аминокислот, в частности, валин, лизин, метионин, триптофан) – с пищей в готовом виде; синтезировать их из других органических соединений могут только растения и бактерии.
В аминокислоте глицине роль R-группы играет атом водорода, в аланине – –CH3. Все аминокислоты могут существовать в двух конфигурациях: L-форме и D-форме. В природе встречается только L-форма.
Аминокислоты – бесцветные кристаллические вещества, обычно растворимые в воде. Благодаря пептидным связям аминокислоты объединяются друг с другом, образуя полипептиды (белки). Дисульфидными связями полипептиды могут соединяться как между собой, так и различными участками одной и той же цепи.
2.8  Белки 
Как уже отмечалось выше, благодаря пептидным связям аминокислоты образуют белки. Часть белков образует комплексы с молекулами, содержащими серу, фосфор, железо, цинк и медь. Молекулярная масса белковых цепей колеблется от нескольких тысяч до нескольких миллионов (в вирусе табачной мозаики – около 40 000 000 молекул); в их состав входят сотни (иногда – сотни тысяч) аминокислотных остатков.
Потенциально многообразие белков очень велико – каждому белку соответствует своя особая последовательность аминокислот, контролируемая генетически. На долю белков приходится около половины сухой массы клетки.
Классификация белков крайне затруднена их многообразием и сложностью молекул. К простым белкам, состоящим только из аминокислот, относят альбумины (яичный альбумин и сывороточный альбумин крови), глобулины (антитела в крови, фибрин), гистоны, склеропротеины (кератин волос, кожи и перьев, коллаген сухожилий, эластин связок). К сложным белкам, включающим небелковый материал, относят фосфопротеины (казеин молока, вителлин яичного желтка), гликопротеины (плазма крови, муцин), нуклеопротеины (хромосомы и рибосомы), хромопротеины (гемоглобин, фитохром, цитохром), липопротеины, флавопротеины, металлопротеины.
Функционально белки могут быть структурными (компоненты соединительных тканей, слизистых секретов), транспортными (перенос крови, липидов), защитными (антитела, тромбообразование), сократительными (в мышечных тканях), запасными (молоко, белок), ферментами, гормонами, токсинами (змеиный яд).
 Каждому белку свойственна особая геометрическая структура. При описании пространственной структуры обычно описывают четыре разных уровня организации.
Под первичной структурой белка обычно понимают последовательность аминокислот. Обычно белковая молекула имеет форму спирали. Это так называемая вторичная структура, стабилизируемая водородными связями, возникающими между CO- и NH-группами. На один виток спирали приходится 3,6 аминокислотного остатка. Существуют и другие формы вторичной структуры, например, тройная спираль коллагена и складчатый слой фибрина.
[bookmark: 20]Дисульфидные, ионные и водородные связи, а также гидрофобное взаимодействие заставляют большинство белковых цепей сворачиваться в компактную глобулу. Это так называемая третичная структура белка. Наконец, многие белки с особо сложным строением состоят из нескольких полипептидных цепей – способ их упаковки называется четвертичной структурой. Ряд причин (нагревание, воздействие каких-либо излучений, сильные кислоты и щелочи, тяжёлые металлы, органические растворители) могут вызвать денатурацию белка. Молекула временно или постоянно теряет свою третичную структуру и «сворачивается» или выпадает в осадок. Использование спирта в качестве дезинфецирующего средства связано именно с тем, что он вызывает денатурацию белка любых бактерий.
2.9  Нуклеиновые кислоты 
Нуклеиновые кислоты содержат в себе генетический материал всех живых организмов. Выяснение их структуры открыло новую эру в наших знаниях о природе.
Составными частями нуклеиновых кислот являются нуклеотиды. Молекула нуклеотида состоит из пентозы, азотистого основания и фосфорной кислоты. В зависимости от типа сахара различают рибонуклеиновую кислоту (РНК; в её состав входит рибоза) и дезоксирибонуклеиновая кислота (ДНК; в её состав входит сахар дезоксирибоза, у которого на один атом кислорода меньше). В обоих типах нуклеиновых кислот содержатся четыре типа оснований: аденин (А), гуанин (Г), цитозин (Ц), тимин (Т; в РНК вместо него содержится урацил (У)). Первые два основания относятся к классу пуринов, остальные – к пиримидинам. Фосфорная кислота определяет кислотные свойства нуклеиновых кислот.
Выяснить структуру ДНК удалось в 1953 году английским ученым Д. Уотсону и Ф. Крику. Они показали, что ДНК состоит из двух полинуклеотидных цепей. Каждая цепь закручена в спираль вправо, и обе цепи свиты вместе, образуя двойную спираль. Шаг спирали составляет 3,4 нм (по 10 пар оснований в витке), а диаметр витка – 2 нм. Фосфатные группировки находятся снаружи спирали, а азотистые основания – внутри. ДНК – очень хрупкая молекула, простое перемешивание её раствора может привести к разрыву цепей на более мелкие куски.
Для того, чтобы ДНК являлась генетическим материалом, она должна быть способна нести в себе закодированную информацию и точно воспроизводиться (реплицироваться). Последующие исследования доказали, что ДНК действительно содержит в себе генетическую информацию.
Молекула РНК в отличие от ДНК состоит, как правило, из одной цепи и имеет гораздо меньшие размеры. ДНК находится, главным образом, в ядре клетки (у прокариот рассредоточена по клетке), являясь основным веществом хромосом. РНК сконцентрирована в ядрышке, цитоплазме и частично в хромосомах. Молекул РНК в клетке значительно больше (иногда их десятки тысяч), чем молекул ДНК.
Роль нуклеотидов заключается не только в синтезе нуклеиновых кислот. Некоторые нуклеотиды играют важную роль в жизнедеятельности организмов, являясь коферментами. 
2.10  Витамины, гормоны и ферменты 
Витамины – сложные органические вещества, содержащиеся в продуктах питания в очень малых количествах. Они не служат источником энергии, но абсолютно необходимы для нормальной жизнедеятельности организма. Недостаточность того или иного витамина приводит к нарушению обмена веществ; данное состояние называется авитаминозом. Наиболее важными для человека являются витамины A, B, C, D, K и другие.
Гормоны – биологически активные вещества, вырабатываемые эндокринными железами и выделяемые ими непосредственно в кровь. Гормоны влияют на жизнедеятельность органов, для которых они предназначены, изменяя биохимические реакции путем активации или торможения ферментативных процессов. Известно около 30 гормонов, производимых организмами человека и млекопитающих.
Ферменты – глобулярные белки, синтезируемые живыми клетками. В каждой клетке имеются сотни ферментов. Они помогают осуществлять биохимические реакции, действуя как катализаторы. Ферменты делятся на анаболические (реакции синтеза) и катаболические (реакции распада). Нередко в процессе превращения одного вещества в другое участвуют несколько ферментов; такая последовательность реакций называется метаболический путь.
Высокая специфичность фермента объясняется особой формой его молекулы, точно соответствующей молекуле субстрата (вещества, атакуемого ферментом). Эту гипотезу называют гипотезой «ключа и замка». В середине XX века исследования показали, что субстрат может вызывать изменения в структуре фермента; фермент изменяет свою форму, что даёт ему возможность наиболее эффективно выполнять свою функцию. 
2.11 Генная инженерия
В последние годы в области производства пищевых продуктов активное применение находят методы генной инженерии.
Генная инженерия - раздел генетики, связанный с целенаправленным созданием новых комбинаций генетического материала.
Изменение генетического материала сельскохозяйственных растений приводит к изменению характеристик и появлению продуктов и компонентов пищи с новыми свойствами.
Первый шаг на пути создания генетически модифицированных продуктов был сделан американскими генными инженерами, которые в 1994 г. выпустили на рынок США партию томатов, необычайно устойчивых при хранении. Это и были первые генетически модифицированные продукты.
Создание генетически модифицированных сельскохозяйственных культур многократно ускоряет процесс селекции культурных растений, а также позволяет получить растения с такими свойствами, которые не могут быть получены традиционными методами, такими как:
· устойчивость к вирусным и грибным болезням, вредителям, пестицидам;
· устойчивость к неблагоприятному климату;
· улучшение агротехнических свойств;
· повышение пищевой ценности и др.
В структуре посевных площадей, занятых под трансгенные растения, преобладают сельскохозяйственные культуры со следующими наследственными признаками:
· устойчивость к гербицидам - 71 %;
· устойчивость к насекомым - 7,7 %;
· устойчивость к гербицидам и насекомым - 0,3 %;
· улучшенное качество - 0,1 %.
В России ведутся работы по получению трансгенных сортов картофеля, устойчивых к вирусным заболеваниям.
Учитывая возрастающие в мире объемы посевных площадей, занятых под трансгенные культуры, на основании Федерального Закона «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения» главным государственным санитарным врачом РФ было принято Постановление № 14 от 08.11.2000 г. «О порядке проведения санитарно-эпидемиологической экспертизы пищевых продуктов, полученных из генетически модифицированных источников». 
В настоящее время в ряде стран-экспортеров продовольственного сырья и пищевой продукции, в т.ч. в США, Канаде, Японии, странах Европейского Союза ведется широкомасштабное производство целого ряда модифицированных сельскохозяйственных культур. Мировыми лидерами в выращивании трансгенных культур растений являются США, Аргентина и Канада.
В этих странах проведена регистрация данной продукции, подтверждающая ее безопасность и возможность реализации населению.
По объему производства и потребления первое место занимает генетически модифицированная соя. В Москве проведена экспертиза продуктов, полученных из генетически модифицированной сои. Как показали исследования данные продукты не отличаются по химическому составу и технологическим параметрам от продуктов из немодифицированного сорта сои. Результаты экспертизы продуктов, полученных из генетически модифицированной сои показали, что белок, появившийся в сое в результате генетической модификации, легко разрушается в желудочно-кишечном тракте лабораторных животных и не оказывает на них токсического воздействия.
При всех блестящих перспективах применение генной инженерии несет и определенную долю неизвестных последствий. В жизнедеятельности организма главенствующую роль играет белок. Генная инженерия может привести к изменению структуры и функции белков, в частности ферментов. Также в процессе изменения генома организма растения в нем накапливаются компоненты, обеспечивающие его устойчивость к внешним неблагоприятным факторам - заболеваниям, вредителям или гербицидам и т.д. В определенных концентрациях эти компоненты могут быть опасными для здоровья человека, употребляющего в пищу продукты, полученные с применением методов генной инженерии. Поэтому в процессе промышленной переработки такого сырья могут потребоваться изменения в существующих технологиях, обеспечивающие минимальное остаточное содержание опасных для здоровья компонентов.
В настоящее время во многих странах общеевропейского союза, таких как Швеция, Нидерланды, Швейцария, Норвегия, Германия, Италия, Франция, Великобритания и др., уже приняты или находятся в стадии принятия законодательные акты, регламентирующие обязательную маркировку пищевой продукции из генетически модифицированных источников. Не носит обязательный характер маркировка данной пищевой продукции в таких странах, как США, Канада, Австралия и Новая Зеландия.
Работа по осуществлению Госсанэпиднадзора за генетически модифицированной продукцией осложняется из-за отсутствия методов ее идентификации, пригодных для использования в практической деятельности учреждений госсанэпидслужбы.
Зарегистрировано множество предприятий пищевой промышленности, использующих при изготовлении пищевой продукции ГМИ, а именно: соевые бобы, белок соевый изолированный «Супра», белок соевый ДАН-ПРО-НУ, «АРДЕКС», текстурированный концентрат соевого белка «Майкон Геке 70», концентрат соевого белка АРКОН-Р, текстурированную соевую муку «Текстротеин», муку соевую, крахмал модифицированный. Ассортимент выпускаемой продукции с генетически модифицированными компонентами: соевое молоко, соевые напитки, сыр «тофу», колбасные изделия, мясные полуфабрикаты, кетчуп (всего 57 наименований). 72 % выпускаемой продукции с генетически модифицированными компонентами имеет соответствующую маркировку на потребительской таре. Предприятиям, выпускающим продукцию в нарушение постановления Главного государственного санитарного врача Российской Федерации от 08.11.2000 г. № 13, даны предписания о приведении маркировки в соответствие с установленными правилами.






. Штрих - коды стран мира
	
	Страна
	Код
	Код
	Страна

	
	93
	Австралия
	90-91
	Австрия

	
	613
	Алжир
	779
	Аргентина

	
	380
	Болгария
	54
	Бельгия и Люксембург

	
	178,789
	Бразилия
	50
	Великобритания

	
	599
	Венгрия
	759
	Венесуэла

	
	893
	Вьетнам
	400-440
	Германия

	
	489
	Гонконг
	52,520
	Греция

	
	57
	Дания
	72,729
	Израиль

	
	890
	Индия
	539
	Ирландия

	
	56,569
	Исландия
	84
	Испания

	
	80-83
	Италия
	52,529
	Кипр

	
	690
	КНР
	770
	Колумбия

	
	880
	Корея
	850
	Куба

	
	475
	Латвия
	477
	Литва

	
	955
	Малайзия
	535
	Мальта

	
	611
	Марокко
	750
	Мексика

	
	484
	Молдова
	87
	Нидерланды

	
	94
	Новая Зеландия
	70
	Норвегия

	
	775
	Перу
	590
	Польша

	
	560
	Португалия
	460-469
	Россия и СНГ

	
	888
	Сингапур
	50
	Сев. Ирландия

	
	858
	Словакия
	383
	Словения

	
	460-469
	Страны СНГ
	00-09
	США и Канада

	
	885
	Таиланд
	471
	Тайвань

	
	619
	Тунис
	869
	Турция

	
	482
	Украина
	773
	Уругвай

	
	64
	Финляндия
	30-37
	Франция

	
	385
	Хорватия
	76
	Швейцария

	
	73
	Швеция
	859
	Чехия

	
	780
	Чили
	786
	Эквадор

	
	474
	Эстония
	600-601
	ЮАР

	
	860
	Югославия
	880
	Южная Корея

	
	45,49
	Япония
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Контрольная цифра служит для проверки подлинности товара.
Расчет контрольной суммы
1. Сложить цифры, стоящие на четных местах ШК
6+0+7+2+1+0=16
2. Полученную сумму умножить на три
16*3=48
3. Сложить цифры, стоящие на нечетных местах ШК (кроме самой контрольной цифры)
4+0+3+6+1+2=16
4. Сложить числа, полученные в пунктах 2 и 3
48+16=64
5. Отбросить десятки
64-60=4
6. Из числа 10 вычесть полученное в пункте 5
10-4=6
Результат должен совпадать с контрольной цифрой.
2.12 ДИЕТОЛОГИ СОВЕТУЮТ.
Питание должно быть адекватным, сбалансированным, экологически чистым и разнообразным. Только такое питание является синонимом понятия "здоровье". Те же, кто живет минутным успехом и пренебрегает данными законами, к вопросам питания относятся по меньшей мере несерьезно. Например, люди большого спорта, звезды подиумов и т.д. запредельно используют так называемые резервы здоровья. У многих молоденьких девушек на первом месте - стремление достичь "барбиобразной" красоты, и, прежде всего за счет питания. При этом полностью игнорируется тот факт, что тип девушки-тростинки вовсе не отечественный, не славянский. Между тем любой организм вплоть до периода увядания должен развиваться, и это развитие обеспечивается питанием. Питание должно быть адекватным. Адекватность - значит соответствие. В данном случае, поскольку здоровье человека на 20% зависит от генетики, питание должно быть адекватным генетике. То есть питание должно соответствовать традициям, характерным для конкретного этноса. Все что неадекватно, то чужеродно для организма. Сегодня 60% всех потребляемых у нас продуктов являются именно чужеродными, не соответствующими национальным традициям, а значит - и генетике. Русский человек испокон веков ел каши, щи и супы, картошку с мясом - именно на такую пищу у нас эволюционно отобраны соответствующие ферменты. Питание экологически чистое - значит, прежде всего, натуральное. Поэтому, безусловно, предпочтение нужно отдавать натуральным продуктам, а не зарубежной консервации в ярких упаковках. Очень важно сохранить нормальный биоценоз микроорганизмов в кишечнике. Этому способствует употребление таких продуктов, как кефир, бифидум и лактобактерин. Без них в условиях экологического кризиса просто не обойтись. Питание должно быть разнообразным. Нельзя все время есть одно и то же, необходимо употреблять разные продукты. Питание сбалансированное - это достаточное количество в нем белков, жиров, углеводов, витаминов и минеральных веществ. Белки должны быть как животного, так и растительного происхождения. Из животных белков наиболее полезна рыба, предпочтительно речная (из морских - треска), очень полезны молочные продукты, особенно творог. Из жиров исключительно полезно растительное масло, но не то, которое продают в красивых импортных бутылках, а наше, нерафинированное. Употребление качественных жиров служит определенной профилактикой такого социального заболевания, как туберкулез. Поэтому сливочное масло также необходимо включать в рацион питания. Кроме того, в сливочном масле немало и витаминов. Важное место в питании занимают и углеводы. Их нужно есть много - и с клетчаткой (в виде овощей и фруктов), которая не переваривается, а служит средством очистки организма.











3. Практическая часть
3.1 Соки
1)Исследование сока «Фруктовый сад» на наличие витамина С:
Для этого в пробирку внесла 2 капли феррицианида калия и 1 каплю раствора хлорного железа. В результате жидкость приобрела темно - синюю окраску; затем добавила несколько капель яблочного сока. Раствор окраску не изменил (присутствие же витамина С изменило бы цвет на зеленовато- синий). Из этого делаем вывод что витамина С в соке «Фруктовый сад» нет.
Так же я взяла раствор яблочного сока «Фруктовый сад» и добавила в пробирку одну каплю раствора йода. Сок не поменял своей окраски, что так же свидетельствует об отсутствии витамина С в соке.
2) Исследование сока «Добрый» на наличие витамина С:
Для этого в пробирку внесла 2 капли феррицианида калия и 1 каплю раствора хлорного железа. В результате жидкость приобрела темно - синюю окраску; затем добавила несколько капель яблочного сока. Раствор окраску не изменил (присутствие же витамина С изменило бы цвет на зеленовато- синий). Из этого делаем вывод что витамина С в соке «Фруктовый сад» нет.
Так же я взяла раствор яблочного сока «Добрый» и добавила в пробирку одну каплю раствора йода. Сок не поменял своей окраски, что так же свидетельствует об отсутствии витамина С в соке.
3) Исследование сока «Дары Придонья» на наличие витамина C:
Для этого в пробирку внесла 2 капли феррицианида калия и 1 каплю раствора хлорного железа. В результате жидкость приобрела темно - синюю окраску; затем добавила несколько капель яблочного сока. Раствор окраску не изменил (присутствие же витамина С изменило бы цвет на зеленовато- синий). Из этого делаем вывод что витамина С в соке «Фруктовый сад» нет.
Так же я взяла раствор яблочного сока «Дары Придонья» и добавила в пробирку одну каплю раствора йода. Сок не поменял своей окраски, что так же свидетельствует об отсутствии витамина С в соке.
4) Исследование сока «Ясли – сад» на наличие витамина C:
Для этого в пробирку внесла 2 капли феррицианида калия и 1 каплю раствора хлорного железа. В результате жидкость приобрела темно - синюю окраску; затем добавила несколько капель яблочно- виноградного сока. Раствор приобрел темно-зеленую окраску, что свидетельствует о наличии витамина C в соке. 
Так же я взяла раствор яблочно - виноградного сока «Дары Придонья» и добавила в пробирку одну каплю раствора йода. Раствор начал светлеть, что так же свидетельствует о наличии витамина.
Спустя 12 часов я осмотрела пробирки с соками «Дары Придонья» и «Ясли - сад» и обнаружила, что:
В первой пробирке выпал темно-синий осадок, но раствор цвета не поменял. Во второй пробирке так же выпал темно-синий осадок, однако сам раствор был зеленого цвета, что свидетельствует о наличии витамина С в соке «Ясли-сад».
3.2 Жевательная резинка
1. Состав жевательной резинки
По мнению академика Теодора Дичева, большинство жевательных резинок вместо защиты зубов и десен содержат такие компоненты, которые сами являются причиной таких заболеваний зубов, десен и полости рта, как кариес, пародонтоз. 
Мы проанализировали состав наиболее популярных жевательных резинок и выявили компоненты, содержащиеся в них: 
· подсластители, резиновая основа, ароматизаторы натуральные, идентичные натуральным и искусственные, стабилизатор  Е 422, загуститель Е 414, эмульгатор Е 322, краситель Е 171, глазурь Е 903, антиоксидант Е 320. 
Данные ингредиенты в определенных пропорциях и концентрациях патологически не воздействуют на организм человека.
Полезные свойства жевательной резинки
   С точки зрения стоматологии первые, час-полтора после приема пищи жвачка способствует выработке желудочного сока, что помогает перевариванию пищи. 
   Жевательная резинка вычищает жевательную поверхность зубов. Жевание резинки полезно как для гигиены полости рта, так и для улучшения состояния десен. Именно сегодня наблюдается тенденция использования жевательной резинки в качестве универсального защитного средства.
   Жевательная резинка с полирующими свойствами, уничтожает зубной камень и тормозит развитие микроорганизмов в полости рта. Кроме того, у детей жевание резинки укрепляет челюсти, у старшего поколения улучшает работу слюнных желез. Жевательная резинка освежает полость рта; ее часто жуют те, кто хочет бросить курить.
Негативное влияние жевательной резинки
 В ряде случаев жевательная резинка может оказывать и негативное влияние: 
1.Со стороны желудочно-кишечного тракта (гастриты, язвы желудка) - наиболее опасным является употребление жевательных резинок на голодный желудок. 
2.От сахаросодержащих жвачек лучше отказаться совсем, так как их употребление – прямая  дорога к заболеванию кариесом. 
3. Надувные жевательные резинки нарушают прикус у детей. 
4. На прилепленной под школьную парту жвачке несколько дней живут микробы больного школьника, жевавшего ее. 
5. Огромный процент поддельной жвачки на рынке могут содержать ингредиенты, способные вызвать местные и общие аллергические реакции. 
6. Из-за нее ломаются зубы и выпадают пломбы. 
7. Следует избегать заглатывания жвачки, поскольку она накапливается в толстом кишечнике и со временем приводит к его непроходимости.
8.  Жевательная резинка вызывает привыкание. 
9. И самое главное, необходимо помнить: ни одна жевательная резинка не заменяет обязательную двухразовую чистку зубов щеткой.
Химическое исследование жевательной резинки
  Химия тесно связана с повседневной жизнью, огромна её роль в различных отраслях промышленности и в развитии техники.
Такой продукт, как жевательная резинка, знаком всем. Её основа − полимерные вещества − каучуки. Современные жевательные резинки представляют собой совокупность многих веществ. Это каучуки и разнообразные пищевые добавки. Перед проведением опытов аккуратно снимают оболочку  с жевательных резинок и мелко нарезают ее ножом.
2.1 Определение многоатомных спиртов.
Помещаю в пробирку измельченную оболочку одной подушечки жвачки разных марок («Orbit Спелая малина», «Orbit Сладкая мята», «Orbit Белоснежный») и приливаю 2-3 мл дистиллированной воды. Закрываю пробирки пробками и встряхиваю в течение 1 минуты. Во всех четырёх пробирках получаю мутный раствор, в который добавляю 1 мл 2 М раствора гидроксида натрия NaOH и 2-3 капли 10%-ного раствора сульфата меди(II) CuSO4. Встряхиваю содержимое пробирок и наблюдаю появление сине-фиолетового окрашивания. Изменение цвета объясняется образованием комплексных соединений катионов меди(II) с многоатомными спиртами, входящими в состав оболочки жевательной резинки.
Помещаю в пробирки, нарезанные жевательные резинки и приливаю 5 мл 96%-ного этилового спирта. Закрываю пробирки пробками и встряхиваю в течение 1 мин. Фильтрую смесь и определяю в фильтрате присутствие многоатомных спиртов. Для этого получаю в другой пробирке Cu(OH)2 путем соединения CuCl и NaOH. В спиртовой фильтрат жевательных резинок доливаем гидроксид меди (II) и затем избыток щелочи (NaOH). Полученный синий раствор указывает на наличие в жвачках многоатомных спиртов.
2.2 Свойства резиновой основы жвачки.
Разделяю жевательные резинки, оставшиеся после жевания, на пять частей и помещаю каждую в отдельную пробирку. Приливаю в пробирку соответственно 96%-ный этиловый спирт,  бензин,  ацетон, концентрированные серную, азотную и соляную кислоты так, чтобы кусочек жвачки был полностью покрыт. Оставляю пробирки на 30-60мин. Они также нестойки к действию концентрированных кислот.
	
	«Orbit
Спелая малина»
	«Orbit
Сладкая мята»
	«Hubba Bubba
Киви»
	«Orbit
Белоснежный»

	
H2SO4
	Раствор окрасился в темно-рыжий цвет, а жвачка в слабо-рыжий
	Раствор и жвачка окрасились в темно - рыжий цвет
	Жвачка немного разложилась, но цвет остался зеленым, раствор окраски не поменял
	На поверхности образовались пузыри, в итоге жвачка разложилась, а раствор стал прозрачным

	
HCl
	
Изменений не произошло
	
Поверхность жвачки стала пористой
	
Жвачка стала светло-рыжей, раствор приобрел такую же окраску
	Образовались пузыри, и жвачка разложилась, раствор стал прозрачным

	
HNO3
	Жвачка окрасилась в светло-жёлтый цвет
	
Жвачка частично разложилась
	Раствор окрасился в мутно-жёлтый цвет, а жвачка в коричневый
	Раствор окрасился в слабо-жёлтый цвет, а жвачка в светло-коричневый, образовалась пена на поверхности

	Спирт
	Изменений не произошло
	Изменений не произошло
	Изменений не произошло
	Изменений не произошло

	Ацетон
	Изменений не произошло
	Изменений не произошло
	Изменений не произошло
	Изменений не произошло

	
Бензин
	Жвачка полностью разложилась
	Жвачка частично разложилась
	
Изменений не произошло
	Изменений не произошло, раствор стал мутным



2.3 Свойства ментола.
 Для опыта беру подушечки жевательных резинок  с ментолом «Orbit Белоснежный» и «Orbit Сладкая мята», мелко нарезаю и помещаю в пробирку. Добавляю 5 мл 96%-ного раствора этилового спирта. Взбалтываю смесь в течение 1 минуты и фильтрую.
Добавляю к спиртовому экстракту жвачек воду. Сразу происходит помутнение, так как растворимость ментола в воде низкая (0,05%). Добавляю к мутному раствору 96%-ный раствор спирта. Осадок исчезает, так как ментол хорошо растворяется в спиртах. Количество оставшегося осадка указывает на количество ментола в жевательной резинке.

3.3 Молоко
1 Определение органолептических показателей качества молока.
1.1 Определение внешнего вида молока.
 Оборудование: стеклянный цилиндр 100-250мл или химический стакан.
 Пояснение к заданию. Внешний вид молока оценивается при его осмотре в прозрачном сосуде.
 Отмечается:
· Однородность,
· Осадок,
· Загрязнения,
· Примеси.
Ход работы.
1. Налили молоко в химический стакан (или цилиндр) до середины объема.
2. Рассмотрели, есть ли в нем загрязнения, примеси, отметили однородность.
3. Дали молоку отстояться в течение 3-5минут и отметили отсутствие осадка.
             Результат.
Загрязнений и примесей нет, отсутствует осадок, однородное.
1.2  Определение цвета молока.
      Оборудование: мерный цилиндр на 100-250мл, белый лист бумаги. 
       Пояснение к заданию. Цвет молока бывает:
· Белый,
· Желтый,
· Слегка желтоватый,
· Кремовый оттенок (для топленого молока)
· Серый,
· Голубой,
· Слегка синеватый оттенок (для нежирного молока).
Ход работы.
1. Налили в цилиндр 50-60мл молока.
2. Поднесли к цилиндру белый лист и сравнили цвет.
Результат.
Однородно – белое молоко
1.3 Определение консистенции молока.
 Оборудование: большая пробирка с пробкой.
Пояснения к заданию. Консистенция определяется по следу, остающемуся на стенках сосуда после его взбалтывания. При нормальной консистенции после стекания молока со стенок остается равномерный след.
Ход работы.
1. Налили молоко в пробирку до середины объема.
2. Закрыли крышкой и слегка встряхнули, чтобы намокли стенки.
3. Дали молоку стечь и в течение 1-2мин оценили результат.
Результат.
Остался равномерный след на стенках химического стакана.
1.4 Определение запаха молока.
 Оборудование: пробирка с пробкой.
 Пояснение к заданию. Свежее молоко имеет слабый специфический запах. Чем может пахнуть молоко:
· Запаха может не быть, или он слабо ощутим.
· Запах может быть кормовой, хлебный, окисленный, прогорклый, плесневелый, гнилостный.
· Запах нефтепродуктов, лекарственных, моющих, дезинфицирующих средств.
· Запах лука, чеснока, полыни.
Ход работы.
1. Налили в пробирку молока чуть больше половины, закрыли пробкой.
2. Энергично взболтали.
3. Открыв пробирку, сразу понюхали. Запах определили многократными короткими вдыханиями.
Результат.
Характерный запах свежего молока.
1.5 Определение вкуса молока.
   Оборудование: Стеклянный стакан или пластиковый стаканчик
  Реактивы: вода питьевая.
Пояснения к заданию. Молоко должно быть комнатной температуры. Полость рта ополаскивается небольшим количеством молока (5-10мл). Вкус доброкачественного молока слегка сладковатый. Со временем появляется вкус: 
· Недостаточно выпаженный.
· Кормовой, хлебный, кислый, горький, плесневелый, гнилостный.
· Вкус нефтепродуктов, лекарственных, моющих, дезинфицирующих средств.
· Вкус лука, чеснока, полыни. 
Ход работы.
1. Налили в стакан 10-20мл молока.
2. Взяли глоток молока в рот, постарались распределить его по всей поверхности ротовой полости и держали его некоторое время.
3. После каждой пробы молока полоскали рот водой и между отдельными определениями делали небольшие перерывы.  
Результат.
Сладковатый вкус, без примесей.
Определение физико-химических показателей молока.
  2.1 Определение степени чистоты молока.
     Материалы и оборудование: мерный цилиндр на 100-250мл, ватные и бумажные фильтры, воронка, химический стакан.
    Пояснение к заданию. Для определения в молоке механических примесей (чистоты) нужно опустить 50-100мл молока через фильтр. Загрязненность ватного кружка (фильтра) сравнить со стандартным эталоном.
    По степени загрязненности молока делят на три группы:
I. –молоко не оставляет на фильтре даже следов грязи (механических примесей меньше 3мг на литр)
II. –на фильтре заметен сероватый осадок (примесей от 4 до 6 мг на литр)
III. –на фильтре остались механические примеси, цвет фильтра грязно-серый (в 1 литре примесей 7мг и больше).
Ход работы.
1. В воронку поместили фильтр (бумажный и ватный)
2. Опустили воронку в стакан для сбора, профильтрованного молока.
3. Налили в цилиндр 50 мл молока и начали фильтровать.
4. После того, как все молоко профильтруется, осторожно сняли фильтр и положили его на лист бумаги для просушки.
5. Загрязненность ватного кружка (фильтра) сравнили со стандартным эталоном.
Результат.
Молоко не оставляет на фильтре даже следов грязи.
2.2 Определение кислотности молока.
  Материалы и оборудование: бюретка, пипетки на 10 и 20 мл молока, колба коническая на 100мл.
  Реактивы:
1. Децинормальный раствор щелочи (NaOH и  KOH).
2. 1-процентный раствор фенолфталеина.
Пояснение к заданию.
По кислотности молока можно судить о его свежести и натуральности.     
Титруемую кислотность молока определяют в условных градусах Т0 (Тернера). Под условным градусом Т, понимают количество миллилитров децинормального раствора (0,1Н) щелочи (NaOH  и KOH), необходимое для нейтрализации 100мл молока. Индикатором служит 1-процентный раствор фенолфталеина.
Ход работы.
1. Налили в бюретку децинормальный раствор NaOH или KOH.
2. В колбу вместимостью 100мл отмерили пипеткой 10мл исследуемого молока и 20мл дистиллированной воды (воду добавляли для того, чтобы более отчетливо уловить розовый оттенок при титровании)
3. В смесь добавили 2-3 капли 1-процентного раствора фенолфталеина и тщательно взболтали.
4. Из бюретки (предварительно отметив уровень щелочи) по каплям прибавляли в колбу при постоянном помешивании 0,1Н раствора NaOH или KOH до появления слабо-розового окрашивания, не исчезающего в течение минуты.
5. Отсчитали количество миллиметров щелочи, потраченной на титрование 10мл молока.
6. Произвели расчет кислотности молока.
Результат.
 Для выражения кислотности исследуемого молока в условных градусах Тернера (Т0) количество миллиметров щелочи, израсходованной на титрование 10мл молока, умножили на 10, т.е. сделала перерасчет на 100мл молока. На титрование пошло 9,5 мл 0,1Н щелочи. Титруемая кислотность составит: 9,5 * 10=950Т.
    2.3 Определение белка в молоке. 
    Материалы и оборудование: колба на 10-200мл, химический стакан на 100мл, бюретка, стеклянная палочка.
    Реактивы:
1. Децинормальный раствор щелочи (NaOH).
2. 1-процентный спиртовой раствор фенолфталеина.
3. Нейтральный 37-40-процентный раствор формалина. К 37-40-процентному раствору формалина(100мл) добавляют 3-4 капли 1-процентного спиртового раствора фенолфталеина и при постоянном взбалтывании приливают из бюретки 0,1Н раствор щелочи до появления слабо-розового окрашивания.
Ход работы.
1. В стакан с 10мл коровьего молока добавили 10-12 капель 
          1-процентного спиртового раствора фенолфталеина.
2. Налили в бюретку 0,1Н раствора NaOH и титровали молоко до появления, не исчезающего при взбалтывании слабо-розового окрашивания.
3. В тот же стакан прилили с помощью бюретки 2мл нейтрального формалина.
4. Содержимое размешали стеклянной палочкой. Появившееся при начальном титровании розовое окрашивание исчезнет
5. Продолжали титрование пробы щелочью до появления такого же слабо-розового окрашивания.
6. Подсчитали содержание белка в молоке (в процентах), для этого количества миллилитров 0,1Н щелочи, пошедшее на титрование 10мл молока после добавления нейтрального формалина, умножьте на коэффициент 1,92.
Результат.
	На титрование 10 мл молока (после добавления 2 мл нейтрального формалина) израсходовано 2,5 мл 0,1 Н щелочи; содержание белка будет составлять: 2,5 . 1,92=4,8% .




3.4 Шоколад.
В настоящее время пищевой промышленностью выпускается достаточно много различных сортов шоколада и изделий из него. Часто производители на этикетке в названии пишут: «Шоколад». В то время как изделие может представлять собой не шоколад, а так называемую «сладкую плитку». По  ГОСТ 6534-89 в состав шоколадной плитки должны входить только какао бобы измельченные, масло какао бобов. При добавлении к этим продуктам растительных жиров, сои конечный продукт должен называться «Шоколадная плитка». 
1. В ходе работы были исследованы образцы шоколада, пользующегося спросом у населения. Для этого образцы шоколада массой 5г помещали в пробирку и нагревали на водяной бане до окончания плавления. Термометром определяли температуру плавления образца. Результаты приведены в таблице 1.
Таблица 1. Результаты исследования изделий из шоколада.  
	Название шоколада
	Температура плавления, º С

	Сливочный (Рот Фронт)
	45,7

	Бабаевский фирменный
	46,2

	Nestle(молочный)
	30,4

	Люкс 
	38,2

	С новым годом
	31,2

	Nestle (белый)
	33,7


Выводы.
С увеличением в составе шоколада  доли жиров растительного происхождения , а следовательно, и химического состава шоколада, уменьшается температура плавления шоколада. 
3.5 МОРОЖЕНОЕ
Для исследования были выбраны следующие сорта мороженого: пломбир, «Вкусняшка», «Шоколетто».                                                                                                                                        
1. Обнаружение остатков ароматических a- аминокислот (ксантопротеиновая реакция).
   Помещаю в пробирку 1мл. раствора мороженого и приливаю к нему осторожно 3-5 капель концентрированной  HNO3. Смесь нагреваю. Появляется желтое окрашивание из-за нитрирования  остатков ароматических аминокислот (фенилаланин, тирозин, и триптофан), образующих белки. После охлаждения добавила к смеси 3-5 капель 25%-ного раствора аммиака. Происходит изменение цвета с желтого на оранжевый .   
 В пломбире и «Вкусняшке» содержится мало аминокислот, т.к. смесь осталась желтой. Только раствор «Шоколетто» стал оранжевым.
                                                                                                                                                    
2. Обнаружение белка в мороженом (биуретовая реакция) 
В пробирку наливают 1мл. мороженого,  растворённого в дистиллированной воде, наливаю 1мл. гидроксида натрия и несколько капель сульфата меди. Появляется ярко фиолетовое окрашивание. Реакция имеет высокую чувствительность.    
В пломбире и «Вкусняшке» содержится не много белка, потому что растворы стали бледно-фиолетовыми. «Шоколетто» содержит достаточно белка – раствор темнее
3.Обнаружение углеводов.    
      Приготовить 2 мл. мороженого и дистиллированной воды. Добавляют 1мл. гидроксида натрия и три капли сульфата меди. Образуется ярко синий раствор ( качественная реакция многоатомные спирты). Эту реакцию дают лактоза и сахароза , входящие в состав мороженого. Если нагреть на спиртовке дисахарид лактоза окисляется,  при этом образуется оранжево- красное окрашивание. 
В пломбире не много глюкозы, во «Вкусняшке» больше, самое большое кол-во содержится в «Шоколетто»
4. Обнаружение крахмала в вафельном стаканчике.
   На вафельный стаканчик накапать две капли спиртового раствора йода. Появляется тёмно- фиолетовое окрашивание - качественная реакция на крахмал. 
Крахмал обнаружен в достаточном количестве.
5. Обнаружение лимонной кислоты.            
 Лимонную кислоту обнаруживают в плодово- ягодном мороженом таким способом:
5.1 Капнули растворы мороженого на лакмусовую бумажку, изменений не произошло, при добавлении метилоранжа раствор поменял цвет на оранжевый. pH пломбира = 4, «Вкусняшки» = 3, «Шоколетто» = 2. Это свидетельствует о кислой среде, т.е о наличии лимонной кислоты.
5.2 Добавили к растворам мороженого раствор крепкой соды. В пломбире кислотность оказалась слабой, судя по наблюдениям, в «Вкусняшке» не сильно отличалась от пломбира, а в «Шоколетто» оказалась нормальная кислотность, что так же свидетельствует о наличии лимонной кислоты.






3.6 БЕЛОК
Продукты питания:
· Куриное яйцо (белок)
1. Ксантопротеиновая
1.В пробирку налили 2-3 мл раствора белка и прибавили несколько капель HNO3.
2.Нагрели содержимое.
3.Охладили смесь и добавили NH3 до щелочной реакции.
Появление желтой окраски свидетельствует о наличии белка в данной нам смеси, т. к происходит взаимодействие ароматических и гетероатомных циклов в молекуле белка с 
концентр. HNO3.
2. Биуретовая
1.В пробирку налили 2-3 мл раствора белка и 2-3 мл раствора NaOH. 2.Затем 1-2 мл раствора CuSO4
Появление  фиолетово-синей окраски свидетельствует о наличии белка.
3. Денатурация
1. В пробирку налили 4-5 мл раствора белка и нагрели на горелке до кипения.
2. Охладили содержимое и разбавили водой.
Под влиянием температуры происходит изменение 2-ой, 3-ой и 4-ой структуры белка.
Осаждение белка крепкой азотной кислотой.
	Что делали
	Что наблюдали

	1.   В пробирку налили около 3 мл концентрированной HNO3 и затем наслоили на нее очень разбавленный раствор яичного белка.
      Приливали раствор белка из пипетки по чистой стенки очень наклоненной пробирки.
	   На границе двух жидкостей образуется мутное кольцо.
   Проба очень чувствительна; она позволяет обнаруживать следы белка в растворе и применяется, например, для исследования мочи.


Осаждение белка солями тяжелых металлов.
	Что делали
	Что наблюдали

	1.   В разбавленный раствор яичного белка (1:10) влить по каплям 2% раствор сульфата  цинка.
2.   То же самое, только с добавлением по каплям 2% раствора сульфата меди (II).
	   Выпадает осадок, растворяющийся в избытке цинковой соли.
   Так же выпадает осадок при действии 2% раствора сульфата меди(II).


Выслаивание яичного белка полунасыщенным раствором сернокислого аммония.
	Что делали
	Что наблюдали

	1.   Взяли сырой яичный белок и разбавили водой в соотношении 1:10, отфильтровали через бумажный фильтр.
2.   К фильтрату добавили равный объем насыщенного раствора сульфата аммония.
	Образуется белая муть, переходящая в хлопья.







3.7  ЧИПСЫ (использовались чипсы Cheetos(1), Lays(2) и Драйв(3))
Раскрошить 1-3 чипса (1 г) и перенесите крошки в пробирку. Добавить 15-20 мл дистиллированной воды и нагреть пробирку в пламени спиртовки. Профильтруйте образовавшуюся смесь. Фильтрат соберите и используйте для проведения опытов.
1. Качественное определение катионов натрия
Половину полученного фильтрата поместила в чашку для выпаривания и выпарила досуха. В сухой остаток погрузила графитовый стержень, который затем внесла в несветящееся пламя горелки.
Вывод: (1) – Светло – желтое пламя свидетельствует о малом количестве катионов натрия
(2) – желтое пламя – катионы присутствуют.
(3) – почти рыжее пламя говорит и наличии  большого количества катионов
2.	Качественное определение хлорид-ионов
Налила в пробирку 1-2 мл водной вытяжки и добавила 3-4 капли 5 %- раствора нитрата серебра, а затем 1-2 мл 0,1 М раствора азотной кислоты.
Вывод: во всех чипсах присутствуют хлорид-ионы в достаточном количестве 
3.	Качественное определение крахмала
Налила в пробирку 1-2 мл водной вытяжки (см. п. 2) и добавила 2-3 капли 3 % спиртового раствора йода. Отметьте насыщенность цвета раствора.
Вывод: химический анализ определения крахмала во всех исследуемых образцах показал изменение окраски раствора йода на фиолетовую.

4. Заключение
4.1 Вывод
Я исследовала продуктов питания на выявление вредных веществ, способных навредить здоровью человека, и определяла состав широко используемых продуктов.
После сбора теоретического материала и проведения исследований могу сделать вывод: абсолютно «чистых» продуктов уже нет. Большее доверие вызывают те продукты, в составе которых нет всех добавок Е, но и здесь сомнение – может они есть, но их просто не указали? Исследование показало что в самых широко потребляемых население продуктах содержатся различные вредные добавки… И это значит что все это отравляет организм. Та же картина и с ГМО – продуктами – маркировки нет вообще. Если она и есть то таких продуктов так мало, что не веришь в то что остальные сделаны не из этого самого популярного сейчас сырья. Зачем мы это едим???
4.2 Заключение
Моя работа еще не закончена, но уже по мере выполнения поставленных мною задач я понимаю, что невозможно есть «чистые» продукты, таких уже просто нет. Так давайте хотя бы меньше есть того, что явно вредно и меньше верить рекламе. Человек сумел частично покорить природу, сумел научиться использовать ее ресурсы и богатства, но он ее и начал губить. А мы это частица природы и получается, что мы губим сами себя таким отношением к природе и к своему организму. Он у нас один и его невозможно заменить. И лучше сто раз подумать, прежде чем купить что-либо, нежели потом жалеть о содеянном. Так давайте не будем рыть себе ложкой могилу – все хотят жить долго. Спасибо за внимание.
5. Использованная литература
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1. Статья из газеты «Известия» 2002 год
2. Статья из газеты «Комсомольская правда» 2003 ГОД
3. Журнал «Добрые советы» 2004 – 2008 годы
4. Интернет – сайт http://www.college.ru/biology
5. «Как правильно питаться»,  Скурехин, Шатерников, 1989 г.
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