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Введение
Формула пищи XXI века – это постоянное   использование в рационе наряду с  традиционными пищевыми продуктами  биологически активных добавок.                            

                                                             В.А.Тутельян.  
Институт питания РАМН. Москва.
Человек – существо странное. Сначала он, вопреки здравому смыслу, разрушает собственное здоровье, а затем, прилагая неимоверные усилия, стремится его поправить. Понять это очень трудно. Может быть, причиной всему – элементарная экологическая безграмотность?

Человек сознательно пренебрегает условиями, предоставленными ему природой для здорового образа жизни: он заточает себя в «каменный мешок», служащий ему жильём, окружает вещами, употребляет продукты питания, по большей части не просто вредные, но и опасные для здоровья.

Люди создали мощную отрасль промышленности, которая призвана сохранять продукты питания, перерабатывать и значительно видоизменять всё то, что человек вырастил сам или взял у природы. А именно: консервировать, рафинировать, замораживать, коптить, вялить, жарить, стерилизовать, пастерилизовать, сушить, разрыхлять, превращать в желе и студни, ароматизировать, подкрашивать, насыщать углекислым газом, смешивать в невероятных сочетаниях, каких никогда не встретишь в естественных условиях и др. Многое, из этого списка предлагает использование специальных добавок, улучшающих внешний вид, вкусовые качества и способствующие увеличению срока хранения продукта. Это красители, подсластители, эмульгаторы, антиоксиденты и т. п.

В последние годы нашу страну захлестнула волна импорта продуктов питания. Основными поставщиками продовольственных товаров стали Голландия, Дания, Германия, США, Франция, Израиль. Известно, однако, что в каждой экономически развитой стране существуют три категории качества продовольственных товаров, различающихся исходным сырьём и особенностями технологии производства. 

Первая категория – для внутреннего рынка. Здесь количество и типы спецдобавок строго регламентированы. Вторая категория – экспорт в развитые страны. Качество продуктов этой категории контролируется менее строго. Они производятся с учётом требований стран-импортёров. Так, например, наличие на упаковке знака РСТ означает соответствие российскому стандарту. И, наконец, третья категория для экспорта в страны третьего мира (развивающиеся), и, к сожалению, в Россию. На товары этой категории не распространяются многие ограничения на использование спецдобавок. Себестоимость их гораздо ниже, а производство выгоднее. К этой категории относятся до 80% продуктов питания, сигарет и напитков, поставляемых на мировой рынок.

Вот почему в наших магазинах часто можно увидеть продукцию, которая не отвечает международным стандартам качества: она изготовлена из второсортного или третьесортного сырья. В них могут попадать загрязнения из тары, сырья. Среди таких непреднамеренно попавших в продукт веществ могут быть ядовитые отходы промышленности, транспорта, ядохимикаты, пластификаторы, лекарства и средства, используемые в ветеринарии, в том числе антибиотики и гормоны. Кроме того, далеко не всегда поставщиков заботят сроки хранения этих продуктов.

Как же в такой ситуации и обезопасить себя? Что нужно знать каждому, кто идёт в магазин за продуктами? Какими продуктами питания отдавать предпочтения, а о каких забыть навсегда?

Таким образом, цель моей работы: провести первичную экологическую экспертизу продуктов питания и осведомить население о влиянии пищевых добавок на организм человека. Для этого необходимо выполнить следующие задачи:

· Ознакомиться с химическим составом продуктов;

· ознакомится с разновидностями пищевых добавок;
· изучить использование пищевых добавок в продуктах питания и влияние на их качество и на организм человека в продуктах питания;
· выяснить состав часто употребляемых продуктов на примере моей семьи.

1) Основные вещества продуктов питания

Часто люди покупают продукты в магазине, не обращая никакого внимания на обвертку. А если и смотрят, то не понимают что означают различные знаки (Е 102) или что должно входить в состав любого продукта, и какую роль они играют в организме.
1.1 Белки
Белки – это сложные высокомолекулярные вещества, построенные из сотен аминокислотных остатков. В организме человека встречаются около 5 миллионов типов белковых молекул, отличающихся друг от друга. Такое разнообразие обеспечивается сочетанием всего лишь 20 разных аминокислот. При образовании белковой молекулы аминокислоты соединяются в длинные пептидные нити, которые затем обычно скручиваются в спиралевидные, складчатые или шарообразные образования. 

По своей структуре белки напоминают строение многих пластических масс, почему их справедливо называют биологическими полимерами.

Помимо структурных белков, к белковым веществам относятся: ферменты – важнейшие ускорители биохимических реакций в организме. Их можно назвать биологическими катализаторами. Доказано, что ряд структурных белков одновременно является ферментами. Белками являются также некоторые гормоны – тонкие регуляторы обменных процессов нуклеопротеиды – действенные регуляторы синтеза белка в организме и, вероятно, носители наследственных свойств.

Несмотря на то, что белки составляют 1/5 часть человеческого тела и около 2/3 его плотного остатка, организм обладает лишь незначительными белковыми резервами. Единственным источником образования аминокислот в организме являются аминокислоты белков пищи. Компенсировать недостачу белков невозможно. Безбелковое питание ведёт к гибели организма, нарушаются процессы пищеварения, кроветворения, деятельность эндокринных желез, нервной системы, уменьшается масса мышц, печени, возникают трофические повреждения кожных покровов, волос и ногтей. Поэтому белки являются совершенно незаменимыми в ежедневном питание человека в любом возрасте. Основными источниками являются: мясо, молоко, рыба, продукты переработки зерна, хлеб, овощи. Потребность человека в белке зависит от возраста, пола, характера трудовой деятельности.
Избыточное поступление белков в организм вызывает неполное их расщепление, приводит к интоксикации, увеличивает нагрузку на печень,  

почки, ведёт к нарушению функций головного мозга.

1.2 Жиры

Жиры в организме выполняют роль не только энергетического резерва, но и структурных частей всех тканей организма. В связи с этим их принято делить на две категории: резервные жиры, которые откладываются в так называемых «жировых депо», где сосредоточена жировая ткань, и протоплазматические жиры, которые входят в состав клеточных структур.

По химическому составу они отличаются большим разнообразием. Молекулы их построены из различных структурных компонентов, в состав которых могут входить спирты и высоко молекулярные кислоты. А в состав отдельных групп жиров могут также входить остатки фосфорной кислоты, углеводов, азотистых оснований и другие компоненты, соединённые между собой различными типами химической связи.

Принято считать, что в рационе взрослого человека около 30% общей калорийности пищи должны составлять жиры. Это значит, что человек должен съедать 80 - 100 граммов жиров в день.

Не много ли? Действительно, в чистом виде мы редко съедаем столько жира. Однако не следует забывать, что недостаточное поступление их в организм может привести к нарушению функций ЦНС, заболеваниям кожи, почек, органов зрения, снижению сопротивляемости организма.

Биологическая ценность жира, прежде всего, определяется его высокой калорийностью. Ни один продукт не может сравниться по своей энергетической ценности с ним. Более того,  энергетическая ценность многих других продуктов зависит от содержания в них жира.

Таким образом, жиры являются наиболее «компактно упакованными» концентратами энергии. 

1.3 Углеводы
Углеводы (или сахариды) – это органические вещества с общей формулой Сn(H2O)m. Они входят в состав всех живых организмов. В соединение с белками и жирами углеводы образуют сложные высокомолекулярные комплексы, представляющие основу живой материи. Также выступают в качестве регулятора биохимических процессов в клетке.
В животной клетке углеводов содержится всего 1-2%, иногда 5%, в растительных же клетках их содержание в некоторых случаях достигает 90% сухой массы (клубни картофеля, семена и т. д.). 

Углеводы подразделяются на моносахариды и полисахариды.

Моносахариды – это простые сахара, которые неспособны гидролизироваться с образованием более простых сахаров. Из них наиболее важны глюкоза, фруктоза и галактоза. Глюкоза содержится в крови (0,1-0,12%). Рибоза и дезоксирибоза входят в состав нуклеиновых кислот. 

Соединения, содержащие два моносахаридных остатка, называют дисахаридами – это мальтоза, лактоза и сахароза. Сахароза (тростниковый сахар) наиболее распространена в растениях. В её состав входят глюкоза и фруктоза.

Полисахариды – это сложные углеводы, образованные остатками многих моносахаридов. Мономерами таких полисахаридов, как крахмал, гликоген, целлюлоза, является глюкоза.

Углеводы – это основные источники энергии для обеспечения обмена веществ. В процессе окисления 1г углеводов освобождается 17,6 кДж энергии.

Они также выполняют и пластическую функцию, т. к. входят в состав клеток и тканей. Они стимулируют усвоение белков, способствуют нормальной деятельности печени, мышц, нервной системы, сердца. При полном исключении их из рациона резко снижается вес тела, ухудшается усвоение белков и жиров, теряются минеральные соли. Из каждых 100г углеводов образуется 30г жира, а избыток сахаров приводит к нарушению обмена холестерина.

1.4 Витамины и минералы

Минеральные вещества очень важны в рационе. Они участвуют в пластических процессах, входят в состав всех тканей организма (особенно косной), принимают участие в процессах обмена веществ, синтезе ферментов и обеспечении их функции, входят в состав витаминов, гормонов, нормализуют водно-солевой обмен, поддерживают кислотно-основное равновесие.

Главным источником минеральных элементов является растительная пища – фрукты и овощи. Причем в свежих овощах и фруктах они находятся в самой активной форме и легко усваиваются организмом.

Витамины – это низкомолекулярные органические соединения различной химической природы. Они действуют в небольших количествах, измеряемых миллиграммами и долями миллиграмма. Но если в пище их нет или недостаточно, то возникают тяжелые заболевания. Витамины способствуют нормальному обмену веществ. По своему биологическому действию они близки к ферментам, но витамины поступают только с пищей (см. таб. 1).
Таблица № 1 «Витамины и минералы»

	Нутриент
	Хорошие источники
	Роль в организме

	Витамин А
	Молоко и молочные продукты, жирная рыба и рыбий жир, печень, сливочное масло, маргарин, шпинат, морковь, курага, желтые фрукты, орехи и сметана. 
	Улучшает зрение при плохом освещение; необходим для развития здоровой кожи и нормального роста тканей; формирование скелета.   

	Группа витаминов В
	Витаминизированные готовые зерновые завтраки, мясо, субпродукты, рыба, сыр, хлеб, дрожжевой экстракт, яйца, цельное и проросшее зерно.
	Способствуют получению энергии для роста; восстанавливают и сохраняют здоровье нервной системы; важны для работы мышц и сердца; поддерживают здоровье волос и кожи.

	Витамин С
	Цитрусовые и соки из них, слегка отваренные зелённые овощи, картофель, сухой шиповник,  свежие фрукты и ягода, особенно, черная смородина.
	Поддерживает здоровье кожи, дёсен, зубов и сосудов; необходим для усвоения железа; поддерживает нормальное состояние стенок капилляров.

	Витамин D
	Зерновые зародыши, зелёные листья, пивные дрожжи, жирная рыба, рыбий жир, яйца, сливочное масло, молоко.
	Регулирует уровень кальция и фосфора в костях и крови; обеспечивает развитие прочных костей.

	Витамин Е
	Растительные масла, хлеб из непросеянной муки, сливочное масло, яйца, животные жиры, зелённые овощи, орехи.
	Принимает участие в обмене белка, способствует развитию мышц и нормализует мышечную деятельность, увеличивает долголетие и функцию размножению; предотвращает окисление незаменимых жирных кислот.

	Витамин РР
	Неочищенный рис, дрожжи, печень, ячмень, молоко и др.
	Участвует в образование гормонов надпочечников, окислительно-востановительных процессах.

	Железо
	Мясо, печень, почки, хлеб, мука и др. зерновые продукты, овощи.
	Необходимый элемент эритроцитов, переносит кислород из легких в клетки.

	Кальций
	Молоко, сыр, хлеб и мука, зелённые овощи, консервированные сардины и лосось. 
	Необходим для развития прочных костей и зубов; способствует развитию мышц и свёртыванию крови.

	Фосфор
	Молоко и молочные продукты, хлеб и другие зерновые изделия, мясо и мясопродукты.
	Необходим для развития здоровых костей и зубов; нужен для высвобождения энергии.

	Магний
	Молоко, хлеб и другие зерновые продукты, картофель и другие овощи.  
	Важный элемент всех клеток; необходим для использования энергии.

	Натрий
	Соль, дрожжевой экстракт, бекон, колбасы, хлеб, готовые продукты.
	Необходим для поддержания водносолевого баланса и нервно-мышечной деятельности.

	Калий
	Овощи, мясо и молоко, фрукты и фруктовые соки.
	Совместно с натрием поддерживает деятельность мышц и нервных клеток.

	Цинк
	Мясо и мясопродукты, молоко, хлеб и другие зерновые продукты, устрицы, сардины.
	Нужен для развития репродуктивных органов, здоровых зубов, иммунной системы.

	Микроэлементы
	Медь – мясо, овощи; Йод – морепродукты, молоко; Фтор – вода, морепродукты; Селен – мясо, рыба, зерновой продукт; Хром – встречается во многих продуктах.
	Все они необходимы. Ведутся исследования по выявлению их конкретных функций в организме и последствий их дефицита в питании.


2) Пищевые добавки

Наряду с вышеперечисленными питательными веществами в нашу повседневную пищу входят пищевые добавки.

Пищевые добавки – это химические вещества и природные соединения, сами по себе обычно не употребляемые как пищевой продукт или обычный компонент пищи, но которые преднамеренно добавляют в пищевой продукт по технологическим соображениям на различных этапах производства,  хранения, транспортирования с целью получения или облегчения производственного процесса или отдельных операций, увеличения стойкости продукта к различным видам порчи, сохранения структуры и внешнего вида или намеренного изменения органолептических свойств.

Используют их только тогда , когда этого эффекта нельзя достичь другими способами. Впрочем, при производстве некоторых продуктов добавки не применяют вообще или используют ограниченно – это мед, молоко, детское питание и т.п.

В последнее время в обществе растет озабоченность в связи с применением пищевых добавок, их безвредность вызывает сомнения. Между тем пищевые добавки вовсе не новое изобретение. История применения добавок насчитывает несколько тысячелетий (перец, гвоздика, мускатный орех, уксусная кислота, поваренная соль и другие). Например, еще в далекой древности человек открыл, что соль (встречающийся в природе хлорид натрия) предохраняет мясо от порчи. 

С расширением наших знаний о пище и с совершенствованием технологий, производство продуктов питания росло и использование пищевых добавок. Этому способствовало и общее изменение образа жизни. В наш индустриальный век огромное количество людей сосредоточилось в городах. Резко возросла численность мирового населения. Все это потребовало новых способов, как обработки, так и распределения продуктов питания, благодаря чему пищевые добавки стали применяться все шире. Потребность в них особенно возросла в последнее время в связи с увеличением спроса на более питательные и более удобные для использования пищевые продукты. Сотни, тысячи тонн мяса, молока, зерна, круп, овощей, фруктов ежедневно перерабатываются на предприятиях пищевой промышленности. И на каждом этапе производство ставит свои, вполне определенные условия, а выполняют их конкретные вещества. Они улучшают качество сырья и конечного продукта, сроки и условия хранения, упрощают различные производственные процессы, тем самым, удешевляя продукты питания.      

Сегодня в различных странах применяют около пятисот добавок. Раньше их названия писали на упаковке полностью, но из-за того, что химические термины длинны и непонятны, в 1953 году в Европе решено было заменить название пищевых добавок одной буквой с добавлением цифрового кода Е - это первая буква слова «Европа», а число (трехзначное или четырехзначное) показывает класс вещества. Кроме того, буква Е отождествляется еще и со словом EDIBLE – съедобный. Например, за индексом Е330 «скрывается» обычная лимонная кислота, в больших количествах содержащаяся в цитрусовых.

   
Широкое распространение пищевых добавок потребовала классификации (см. таб. 2).
Таблица № 2  «Классификация пищевых добавок»

	Код
	Функциональный класс 
	Применение 

	Е102-Е182
	Красители 
	Окраски некоторых пищевых продуктов в различные цвета

	Е 200 и далее
	Консерванты
	Длительное хранение продуктов питания

	Е 300 и далее
	Антиокислители
	Замедление окисления и предохранения продуктов от порчи

	Е 400 и далее
	Стабилизаторы
	Сохранение продукта

	Е 500 и далее
	Эмульгаторы 
	Поддержание определенной структуры

	Е 600 и далее
	Усилители  
	Усиление вкуса и аромата

	Е 700- Е 800
	Запасные индексы
	          -

	Е 900 и далее
	Противопенные вещества
	Снижение пенообразования 

	Е 1000 и далее
	Глазирующие агенты
	        -


Но все ли они безопасны? За этими сведениями обратимся к с таблице № 3.

                       Таблица № 3 «Вредные пищевые добавки»

	Текст на упаковке
	Воздействие на организм
	Текст на упаковке
	Воздействие на организм
	Текст на упаковке
	Воздействие на организм
	Текст на упаковке
	Воздействие на организм

	Е 102
	О
	Е 180
	О
	Е 280
	Р
	Е 463
	РЖ

	Е 103 
	З
	Е 201
	О
	Е 281
	Р
	Е 465
	РЖ

	Е 104
	П
	Е 210
	Р
	Е 282
	Р
	Е 466
	РЖ

	Е 105
	З
	Е 211
	Р
	Е 283
	Р
	Е 477
	П

	Е 110
	О
	Е 212
	Р
	Е 310
	С
	Е 501
	О

	Е 111
	З
	Е 213
	Р
	Е 311
	С
	Е 502
	О

	Е 120
	О
	Е 214
	Р
	Е 312
	С
	Е 503
	О

	Е 121
	З
	Е 215
	Р
	Е 320
	Х
	Е 510
	ОО

	Е 122
	П
	Е 216
	Р
	Е 321
	Х
	Е 513
	ОО

	Е 123
	ОО, З
	Е 219
	Р
	Е 330
	Р
	Е 527
	ОО

	Е 124
	О
	Е 220
	О
	Е 338
	РЖ
	Е 620
	О

	Е 125
	З
	Е 222
	О
	Е 339
	РЖ
	Е 626
	РК

	Е 126
	З
	Е 223
	О
	Е 340
	РЖ
	Е 627
	РК

	Е 127
	О
	Е 224
	О
	Е 341
	РЖ
	Е 628
	РК

	Е 129
	О
	Е 228
	О
	Е 343
	РЖ
	Е 629
	РК

	Е 130
	З
	Е 230
	Р
	Е 400
	О
	Е 630
	РК

	Е 131
	Р
	Е 231
	ВК
	Е 401
	О
	Е 631
	РК

	Е 141
	П
	Е 232
	ВК
	Е 402
	О
	Е 632
	РК

	Е 142
	Р
	Е 233
	О
	Е 403
	О
	Е 633
	РК

	Е 150
	П
	Е 239
	ВК
	Е 404
	О
	Е 634
	РК

	Е 151
	ВК
	Е 240
	Р
	Е 405
	О
	Е 635
	РК

	Е 152
	З
	Е 241
	П
	Е 450
	РЖ
	Е 636
	О

	Е 153
	Р
	Е 242
	О
	Е 451
	РЖ
	Е 637
	О

	Е 154
	РК, АД
	Е 249
	Р
	Е 452
	РЖ
	Е 907
	С

	Е 155
	О
	Е 250
	АД
	Е 453
	РЖ
	Е 951
	ВК

	Е 160
	ВК
	Е 251
	АД
	Е 454
	РЖ
	Е 952
	З

	Е 171
	П
	Е 252
	Р
	Е 461
	РЖ
	Е 954
	Р

	Е 173
	П
	Е 270
	О  д/детей
	Е 462
	РЖ
	Е 1105
	ВК


Условные обозначения вредных воздействий добавок:

	О – опасный                    

З – запрещённый

П – подозрительный
	Р - ракообразующий

РК - кишечн. расстройство

ВК - вреден для кожи
	Х  -холестерин

РЖ - расстройство желудка
	ОО – очень опасен

АД – артериальное давление

С - сыпь


3) Практическая часть

Исследование и классификация продуктов питания на наличие в них опасных пищевых добавок
«Пусть твоя пища будет твоим лекарством,

 а твое лекарство – твоей пищей».

                                                                                                           Гиппократ
 По мнению Зайцева А. Н., руководителя лаборатории пищевых добавок института питания РАМН, пищевые добавки – детище индустриализации пищевой промышленности и общественного питания. Их использование будет не менее бурным в будущем. Они не приносят вреда для организма, так как содержатся в малом количестве. Однако эти вещества способны накапливаться в организме, и тогда о безвредности говорить не приходиться, влияют они как на разные органы, так и на весь организм в целом.
Некоторые продукты дети любят, а некоторые даже очень сильно. Для тех родителей, которые в высоком темпе и не имеют возможности, сил и времени готовить ежедневно «правильные» обеды и ужины, продукты которые можно приготовить по принципу «просто добавь воды», представляются удачным выходом. Но так ли это? Что же представляют собой эти продукты?

Я решила провести исследования: разобрать состав и производство продуктов, которые употребляет каждый день моя семья.

В течение полугода собирались этикетки различных продуктов питания. Предпочтения отдавались тем, которые используются в пищу чаще обычного, особенно сладости для детей. Этикетки собирались, классифицировались по наличию различных пищевых добавок в них. Исследовались продукты как отечественного, так и импортного производства (см. таб. 4).
 Таблица № 4 «Результаты исследований»
	№ п/п
	Название исследуемого продукта
	Производитель
	Состав продукта
	Вредные пищевые добавки

	1
	Паста томатная «Балтимор»
	ООО «Балтимор – Амур», Россия, 680054, Хабаровск, ул. Тереховская 8
	Паста томатная, вода, крахмал модифицированный Е 1422, соль, сахар, стабилизатор Е 412, консерванты: Е 202, Е 211.
	Е 211 - ракообразующий

	2
	Кетчуп «Источник»
	ООО «Лыткарянский пищевой комбинат», Россия, Московская обл., г. Лыткарино, ул. Парковая д. 1
	Вода, томатная паста, сахар, загустители (Е 1422, Е 415), соль, уксус, паприка, консерванты (Е 202 

Е 211), красный перец, араматизаторы, черный перец, подсластители (Е 951, Е 954), краситель Е 122. 
	Е 211 – ракообразующий, 

Е 951 – вреден для кожи, 

Е 122 - подозрительный

	3
	Сыр плавленый «Hohland»
	ООО «Хохланд Русланд», 140126, Россия, Московская обл., Раменский р – он,  пасёлак РАОС д. 16. 
	Сыр твёрдых сортов, масло сливочное, молоко сухое обезжиренное, ветчина, натуральный ароматизатор идентичный данному, регулятор кислотности (Е 330, Е 331), эмульгатор (Е 452), консервант низин (Е 234), соль пищевая, вода питьевая. 
	Е 330 – ракообразующий, 

Е 452 – расстройство

желудка. 

	4
	Майонез «Ассорти»
	ООО«Благовещенский масложирокомбинат», Россия, 675028, Амурская обл., г. Благовещенск, 1-й км Новотроицкого шоссе 
	Растительное масло, вода подготовленная, сливки сухие, яичный порошок, сахар, соль, уксусная кислота, ароматизатор идентичный натуральному «Горчица», стабилизатор ( ксантовая и гуаровая камеди ), консервант ( сорбат калия ).
	Нет.

	5
	Майонез «Золотой майонез»
	Сделано в Корее.
	Соевое масло, яичный продукт, уксус, сахар, соль.
	Нет

	6
	Майонез «Мечта хозяйки»
	ОАО «Ивановский маргариновый завод», Россия, г. Иваново 11 проезд   д. 7, тел. (812) 329 – 49 – 49.
	Вода, растительное масло, сухое молоко, загустители (Е 1422, Е 412, Е 415), сахар, соль, уксус, горчица, ароматизатор идентичный натуральному,ароматизатор натуральный, консерванты (Е 202, Е 211), бета – каротин, ЭДТА (Е 385).
	Е 211 – является ракообразующий.

	7
	Масло «Крестьянское»
	ОАО, «Молочный комбинат Благовещенский», Россия, Амурская обл., 675028, г. Благовещенск, Игнатьевское шоссе 22.
	Сливки высокожирные.
	Нет.

	8
	Масло «Станичное»
	ОАО «Ивановский маргариновый завод», Россия, г. Иваново 11 проезд   д. 7, тел. (812) 329 – 49 – 49.
	Вода, рафинированные дезодорированные растительные масла и жиры, соль, эмульгатор (Е 417), консервант (сорбиновая кислота), натуральный краситель  (Е 160В, Е 100), регулятор кислотности (лимонная кислота), ароиатизатор идентичный натуральному.
	Е 160 – вреден для кожи.

	9
	Напиток кисломолочный «Снежок» 
	ОАО, «Молочный комбинат Благовещенский», Россия, Амурская обл., 675028, г. Благовещенск, Игнатьевское шоссе 22.
	Молоко нормализированное, сахар, закваска, приготовленная на чистых культурах молочнокислых бактерий. 
	Нет



	10
	Йогурт питьевой «Эрмигут» 
	ООО «Эрман», Россия, 140126, Московская обл., Раменский р – он, посёлок РАОС д. 15.
	Обезжиренное молоко, вода питьевая, пищевкусовой продукт (апельсин, сахарозагуститель), модифицированный крахмал (Е 1422), ксантовый камить (Е 415), регулятор кислотности: лимонная кислота, цитрат натрия, краситель – кармин (Е 120), ароиатизатор идентичный натуральному апельсиновый, пищевой желатин, растительный жир, закваска, стабилизаторы: пектин (Е 440), цитрат кальция. 
	Е 120 – опасный.

	11
	Мороженное в вафельном стаканчике 
	ООО «Фабрика мороженного», 690024,  

г. Владивосток, ул. Успенского 58.
	Молоко восстановленное, молоко цельное сгущенное сахаром, масло сливочное, масло кокосовое, сахар, пищевой стабилизатор – эмульгатор (Е 471, Е 466, Е433, Е412, Е 410), вафельный стаканчик, ванилин.
	Е 466 – расстройство желудка

	12
	Мороженное «Мирошка» с орехом
	ОАО 2Хладокомбинат», 675020, Россия, Амурская обл., г. Благовещенск, ул. Чайковского 309.
	Молоко коровье цельное, молоко сухое коровье цельное, молоко сухое коровье обезжиренное, молоко сгущённое с сахаром, сахар – песок, сливочное масло, сливки из коровьего молока , стабилизатор – эмульгатор, ванилин, шоколадная глазурь, орех.
	Нет.

	13
	Сырок глазированный «Балтком»
	«Балтком Юни», 111250, Россия, Брянская обл., г. Клинцы, ул. Заводская д. 6.
	Творог, масло сливочное, сахар, глазурь (какао, растительный жир, сахар, лецитин, ванилин), кокосовая стружка. 
	Нет.

	14
	Колбаса «колбаски Спасские»
	ИП Романова Т. Ю., Россия, 676450, Амурская обл., г. Свободный, ул. Екимова  61.
	Говядина, свинина, шпик,  соль, нитрат натрия, специи.
	Нет.

	15
	Колбаса «Останкинская»
	Россия, г. Владивосток, ул. Героев Тихоокеанцев д. 5а
	Говядина, свинина, шпик, вода, молоко, яичный порошок, соль, сахар, кардамон, стабилизатор Е 450, фиксатор краски Е 250. 
	Е 450 – расстройство желудка,

Е 250 – повышает артериальное давление

	16
	Колбаса варённая «Молочная»
	ООО ТПК «Океан», 075020, Россия, г. Благовещенск, ул. Набережная 70
	Говядина, свинина, вода питьевая, молоко сухое, яичный порошок, соль, глюкоза, перец чёрный, душистый, кармадон, фиксатор краски Е 250.
	Е 250 – повышает артериальное давление

	17
	Сельдь тихоокеанская
	ЗАО «Рыбозавод большекаменский», Россия, Приморский край, г. Большой Камень, ул. Андреевская д. 14.
	Сельдь, соль, консервант Е 211, смесь пряностей « Мекси – разука», сахар, уксусная кислота, специи. 
	Е 211 – ракообразующий.

	18
	Морковь по-корейски
	ООО «Ким – продукт», Россия, 243500, Брянская обл., г. Сураж, ул. Белорусская д. 107.
	Морковь, лук репчатый, уксус 9%, масло растительное, сахар, чеснок, соль, семя кориандра молотое, перец красный молотый, соус соевый, усилитель вкуса Е 621.
	Нет.

	19
	 Лапша быстрого приготовления «Ролтон»
	Изготовлено для ЗАО «Ди Эч Ви-С». «Вьет Хынг», ул. Фан Ван Зой, Хокмон, ХШМ, Вьетнам.
	Вермишель: пшеничная мука, соль, вода, усилитель вкуса и аромата – глютамат натрия, разрыхлитель – питьевая сода, загуститель Е 412, витамины. 

Суповая основа: соль, сахар, специи (перец черный, красный, имбирь), сушеные овощи (чеснок, пастернак, петрушка, зеленый лук), пищевые добавки (усилитель вкуса и аромата – глютамат натрияаджитайдт «ай+джи», ароматизатор, идентичный натуральному, «говяжий»). Растительное масло.
	Нет.

	20
	 Чипсы «Binggrae»
	АО Бингрэ, Корея, Кёнги-до, Кванджу-си, Силчон-ыб, Самри 580 – 1.
	Пшеничная мука, смешанное овощное масло, кукурузный крахмал, вкусо–ароматическая добавка, идентичная натуральной «Креветка»
	Нет.

	21
	Чипсы «Laus»
	ООО «Фрито Лей-Мануфактуринг», Россия, 142900, Московская обл.,     г. Кашира, ул. Межененова 5.
	Картофель, растительное масло, ароматизатор идентичный натуральному (усилитель вкуса и аромата (глутомат натрия,онозиат натрия, гуанилат натрия), лактоза, вкусоароматические вещества (содержащие пшеничную муку), гидролизированный соевый белок, специи, сухи сливки,антиоксидант (альфа-текоферол)), соль. 
	Нет.

	22
	Жевательная резинка «Хубба Буба»
	ООО «Ригли», Россия, 196240, 

г. Москва, ул. М. Мерецкого 3.
	Сахар, глюкозный сироп, резиновая основа, стабилизатор Е 422, лимонная кислота, краситель Е 150, эмульгатор лецитин, антиоксидант Е 320.
	Е 150 – подозрительный,

Е 320 – холестерин.



	23
	Жевательная резинка «Орбит»
	ООО «Ригли», Россия, 196140, Санкт – Петербург, Пулковское шоссе 48


	Резиновая основа, сорбит Е 420, глазурь Е 170, загуститель Е 422, манит Е 421, подсластители аспортам Е 951, ацесульфам  Е 950, эмульгатор Е 322, краситель Е 171, глазурь Е 903, антиоксидант Е 320.
	Е 320 – холестерин, Е 951 – вреден для кожи, 

Е 171 – подозрительный,

Е 322 – подозрительный.



	24
	Жевательная резинка «Джуси Фрут»
	ООО «Ригли Бум», Россия, 196140, Санкт – Петербург, Пулковское шоссе 48
	Сорбит Е 420, мальтит Е 965, резиновая основа,загустители, манит Е 421, ароматизаторы мальтитный сироп Е965, кислоты: лимонная, яблочная, эмульгатор соевый, лецитин, ацесульфам  Е 950, аспортам Е 951, краситель Е 171, глазурь Е 903, антиоксидант Е 320. 
	Е 320 – холестерин, Е 951 – вреден для кожи.

	25
	Напиток «Кока-кола»
	Россия, ?
	Вода, двуокись углерода, подсластитель аспартам, Е 211, 

Е 414
	Е 211 – ракообразующий

	26
	Напиток «Ассорти»
	ООО «Амурская лимонадная компания», Россия, Амурская обл.,г. Благовещенск, 1-й км Новотроицкого шоссе.
	Вода, кислота лимонная, ароматизатор идентичный данному, подсластитель аспортам, колер карамельный, консервант бензонат натрия, фенилалин. 
	Нет.

	27
	«Кириешки»
	ЗАО «Управляющая компания «Сибирский Берег», Россия, г. Новосибирск, ул. Тимирязева, 58/1.
	Хлеб ржано-пшеничный, масло растительное, ароматизатор пищевой, «свинина-хрен, чеснок-горчица» (мальтодекстрин, лактоза, пшеничная мука, мускатный орех, соль, усилитель вкуса (Е 621, Е 627, Е 631), чесночное масло, сахар, хрен,порошок горчицы, специи, регулятор кислотности (лимонная кислота), антислеживатель Е 551, вещества вкусоароматическиенатуральные и идентичные натуральным, краситель Е 140.
	Е 627, 631 – кишечное расстройство.

	28
	Конфеты «Чио-чио- сан»
	Россия, г. Чебоксары, Складской проезд 16, ОАО «АККонт».
	Сахар, заменитель какао масло, патока, какао порошок, молоко сгущённое, орех, эмульгатор – лецитин, ароматизаторы идентичные данным. 
	Нет

	29
	Конфета «Вечерний пасьянс»
	ОАО «Воронежская кондитерская фабрика», г. Воронеж, ул. Кольцьцовская 40.
	Не указано.
	-

	30
	Конфета «Пустыня Кара-Кум»
	ЗАО «Кондитерская фабрика «Красная Звезда», Россия, 634029, г. Томск, ул. Сибирская 10. 
	Шоколадная глазурь, сахар, сахарная пудра, жир кондитерский, какао порошок, орех тёртый, спред, вафли, ароматизатор «Ванильный» идентичный натуральному.
	Нет

	31
	Леденцы «Бон Пари»
	-
	Сахар, патока, регулятор кислитности, сок яблочный, ароиатизатор идентичный данным, (ацерола, мангостин, маммей), красители (Е 102, Е 124, Е 110).
	Е 102, 

Е 124, Е 110 – опасены.



	32
	«Твикс»
	ООО «Марс», Россия, 442800, Московская обл., Ступинский р – он, г. Ступино 1. 
	Сахар, глюкозный сироп, пшеничная мука, растительный жир, цельное сухое молоко, какао тертое, какао масло, обезжиренное сухое молоко, соль, эмульгатор (лецитин), какао порошок, разрыхритель (бикарбонат натрия), ароматизатор идентичный натуральному (ванилин).  
	Нет.

	33
	«Пикник»
	ООО «Оким-продукт», Россия, 243500, Брянская обл., г. Сураж, ул. Белорусская 107.
	Сахар, арахис, какао-масло, воздушный рис, растительный жир, мука пшеничная, цельное сухое молоко, какао тертое, молочная сыворотка, патока крахмальная (соевый лецитин, Е 471, Е 476), загуститель Е 422, соль, соевое масло, ароматизаторы, сода пищевая.
	Нет.

	34
	„Kit Kat“
	-
	Сахар, молоко сухое цельное, какао масло, мука пшеничная 1 сорта, какао тертое, жир растительный, масло топлённое, эмульгаторы (соевый лецитин, Е 476), разрыхлитель (сода пищевая), улучшитель муки (сульфат кальция), соль, ароматизатор идентичный данному (ванилин).
	Нет.

	35
	Шоколадная плитка «Нестле»
	ОАО «Кондитерское объединение «Россия», 443091, Россия, г. Самара, проспект Кирова 257.
	Сахар, молоко сухое цельное и обезжиренное, какао масло, какао тертое, масло топлённое, эмульгаторы (соевый лецитин Е 476), ароматизатор идентичный данному (ванилин). 
	Нет.

	36
	«Чокопай»
	Лотте Конфекшнери ко, Лтд Южная Корея.
	Пшеничная мука, сахар, пальмовое масло, кукурузный сироп, какао, молоко, горький шоколад, ванилин.
	Нет.

	37
	Печенье с шоколадом «Чоко Бой»
	Сделано в Корее.
	Мука пшеничная, крахмал, пальмовое масло.
	Нет.

	38
	Вафля «Ладушка»
	ООО Торговый дом кондитерской фабрики», 309530, Россия, Белгородская обл., г. Старый Оскол, ул. Октябрьская 20.
	Сахар, растительные жиры, мука пшеничная, какао порошок, орех, арахис, молоко сухое цельное, кунжутное семя, эмульгатор лецетин, молоко сгущённое, меланж яичный, соль поваренная, сода пищевая, ароматизатор идентичный натуральному.
	Нет.


Вывод: я исследовала более 30 продуктов питания, которые употребляет наша семья. И результаты оказались не самые лучшие.
Майонез – очень популярная приправа для салатов. А также компонент для приготовления первых и вторых блюд. Исследование этого продукта показали, что майонез «Мечта хозяйки» содержит вредные добавки, одна из которых является ракообразующей. А майонезы: «Ассорти» и «Золотой майонез» - не содержат вредных пищевых добавок.

Исследовав молочные продукты, прихожу к выводу, что на молочных заводах Амурской области производят продукты без вредных добавок. А вот на молочных комбинатах Московской и Ивановской областях выпускают продукцию, которая содержит вредные пищевые добавки. Например, сыр «Hohland» (Е 330, Е 452) или питьевой йогурт «Эрмигурт» (Е 120).   
У меня есть младшая сестра, которую я очень люблю и хочу, чтобы она выросла здоровой. Ребятишки любят сладости. И часто мама нам покупает их. Мы съедаем не задумываясь, что входит в состав. А зря! Так, например, леденцы «Бон Пари» содержат добавки: Е 102 – опасен, Е 110 – опасен. Таких примеров много. А вот на конфетах «Вечерний пасьянс» не указан состав. Но всё же нашлись шоколадки, которые не содержат вредные пищевые добавки – «Пикник», «Нестле», «Твикс», «Чокопай» и «Kit Kat». А что несут нам жевательные резинки из синтетического каучука, напичканные всякими добавками: красителями, подсластителями, ароматизаторами? Ничего натурального, все вещества искусственные! Кроме того, есть опасные и подозрительные. А ведь это едят дети! Смогут ли они вырасти здоровыми от такой пищи?

Что касается безопасности для здоровья человека сахарозаменителей сахарина и аспартсма – у ученных нет однозначного вывода. Ароматизаторы и красители, используемые при производстве жвачки, так же не относиться к полезным веществам, особенно если они синтетические. Известно, что чрезмерное жвачки приводит к последствиям: снижение аппетита, аллергические заболевания, гастрит, раздражение слизистой оболочки желудочно-кишечного тракта. И чаще страдают этим дети. Делаю вывод, что употребление жевательных резинок в пищу недопустимо.

При исследовании газированных напитков я увидела, что в состав входят различные консерванты (например, бензойная кислота Е 211), ароматизаторы, красители и др. Все напитки содержат двуокись углерода, что пагубно влияет на организм человека. Учёные высказали предположение. Фосфорная кислота, которую используют для подкисления напитков, приводит к появлению камней в почках.

Кириешки, чипсы занимают, к сожалению, большое место в рационе современных школьников. Они содержат вещества, вызывающие расстройство желудка и кишечного тракта (Е 627, Е 631). Но во взятых мною чипсах об этом не сказано не слова.

Среди исследуемых колбас, нет таких, которые не содержали бы вредных добавок.

Большой популярности некоторые продукты обязаны рекламе. Таков, на мой взгляд, кетчуп и томатная паста «Балтимор». А он, оказывается, содержит такие пищевые добавки как Е 211 – ракообразующая, Е 931 – вредна для кожи, Е 122 – подозрительная.
Теперь, когда я провела исследования, мне хочется предупредить, донести до сознания всех знакомых и незнакомых людей эти результаты! Мне хочется, чтобы все знали, что они покупают и употребляют в пищу.     
Заключение

Люди вымаливают свое здоровье у Богов, им     неизвестно, что они и сами могут влиять  на  свое здоровье. 

 Демократ, 400г. (до н.э.)

Повсюду, куда бы мы ни обратили свой взор, нас окружают предметы и изделия, производимые из веществ и материалов, полученных на химических заводах и фабриках. Но, к сожалению, наряду с положительным влиянием химии, увеличилось и её отрицательное влияние на нас. Смесь сажи и дыма фабрик, газы химических предприятий и выхлопные газы автомобилей – вот тот страшный коктейль, которым мы дышим. Ядохимикатами обрабатываются поля, а потом они остаются на фруктах и овощах, которые мы едим. Стоки промышленных отходов давно уже сделали наши реки непригодными для питья. Но если все перечисленные примеры связанны  с непреднамеренными последствиями деятельности человека, то проблема пищевых добавок совсем другого рода.

При нынешнем состоянии пищевой промышленности обойтись совсем без пищевых добавок не получается. Да и производители не станут выпускать продукты без пищевых добавок – это им невыгодно. Тем более что формально они правы и существующие законы на их стороне. Однако мы должны помнить, что постоянное употребление с пищей веществ, которые в нашем рационе матушкой-природой не было, или было, но не в таких количествах, вполне логично приводит к проблеме, о которой уже давно говорят врачи. Пищевые добавки повышают риск развития многих серьёзных заболеваний, что становится ясно только сейчас, после нескольких десятков лет их применения.

Итак, какие же опасности предостерегают любителей искусственной пищи? Это в первую очередь расстройство кишечника, и вообще болезни желудочно-кишечного тракта. Некоторые добавки в большом количестве способны вызвать заболевания печени и почек. Так же люди 21 века подвержены аллергии. Проявление этой аллергии могут быть самыми разнообразными – от кожных заболеваний до внезапного удушья у астматиков. Конечно, больше всего страхов связанно с канцерогенным действием некоторых пищевых добавок, то есть с их способностью вызывать злокачественные опухоли. Вы можете проследить в моих исследованиях, какие продукты особенно опасны для нашего организма.

Отказаться от приёма продуктов мы не можем. Поэтому можно лишь посоветовать внимательно читать данные, приведённые на упаковке продуктов, которые вы покупаете. Постарайтесь питаться, насколько это возможно натуральными продуктами, содержащими, как можно больше витаминов и минералов – это фрукты, овощи, рыба и др., а также продукты, содержащие белки, жиры и углеводы. 

И знайте, чтобы меньше вредить здоровью, необходимо придерживаться суточной нормы потребления пищевых добавок – 4-5 миллиграмм на килограмм веса тела. 

И БУДТЕ ЗДОРОВЫ!
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