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Введение
В наши дни здоровье людей не всегда связано с генетической наследственностью. Все большие воздействие на здоровье оказывают продукты питания, входящие в ежедневный рацион потребления, а точнее их состав. Потребитель сегодня должен быть бдителен в выборе продуктов питания.

Проблема загрязнения продуктов питания – одна из главных проблем для человечества в настоящее время. Современный рынок питания характеризуется широким диапазоном выбора как в ассортименте, так и в ценовых категориях.

Одна из причин появления некачественных продуктов питания на рынке заключается в том, что в стране пока еще низкий уровень контроля продукции. Большое количество низкокачественных продуктов поступает из-за рубежа.

Как подобрать такие пищевые добавки, которые не будут влиять на здоровье людей. Поэтому мы считаем, что наша работа актуальна, так как она должна привлечь внимание наших горожан, которые хотят сохранить и укрепить здоровье.

Цель проекта – выяснить, можно и нужно ли применять пищевые добавки к пище, если человек хочет сохранить и укрепить здоровье.

Задачи проекта:

1. Провести социологический опрос.

2. Выяснить влияние пищевых добавок на здоровье человека.

3. Выяснить, чем отличаются пищевые добавки природного происхождения от синтетического.

4. Провести опыт «Содержание природных и синтетических красителей в напитках».

5. Провести опыт «Исследование  ингредиентов кока – колы».
Для проведения исследовательского проекта мы использовали следующие источники литературы, посвященные применению пищевых добавок к пище.
В справочниках и журналах Емельяновой К., Лариной С.В., Погожевой А.В., Розановой И., Воробьёва А.И., Сорокина Н.К. содержатся теоретические и практические сведения о пищевых добавках.

В книгах  Росивал Л., Штейнберга А.И. раскрыты вопросы о посторонних веществах и добавках к пищевым продуктам.
I. Теоретическая часть

1. Что такое пищевые добавки?
На прилавках овощных и фруктовых магазинов, в киосках и лотках крупные, зрелые, привлекательные на вид яблоки. Да  такие свежие, словно их только вчера сорвали с деревьев.
Но есть что-то искусственное, мертвое и настораживающее в этих красивых яблоках, если внимательно присмотреться, то они имеют пятнистый сизый налет, а если попробовать, то во рту ощущение омертвелости плодов только усиливается: ни вкуса, ни запаха, ни живой сочности. Нормальные яблоки к этому времени давно уже увяли, присохли или сгнили. Этих же гниль не берет даже в тридцатиградусную жару, потому что насыщены они высококонцентрированными консервантами. Но если консервант убивает гнилостные бактерии, то он  убивает и клетки организма, и кишечную бактерицидную среду. Последствия очевидны - утрата иммунологических способностей, язвенные и опухолевые процессы. Кроме консервантов, яблоки, клубника, виноград и другие фрукты - для долговременного хранения покрывают эмульсионной пленкой. Мало нитратов, нитритов, пестицидов с. гербицидами, так  ещё и консерванты с эмульсией.
 Свежие фрукты – часть продуктов, которые с помощью консервантов могут долго путешествовать по мировым рынкам, привлекая покупателей то красочными упаковками, то аппетитным видом. Розовые сосиски, колбасы и салями, рыбные палочки, изюм, эссенцированные воды и негоркнущие от долгого хранения растительные масла, а какой отравой  всё это напичкано!
 Большинство символов, нанесенных на упаковках товаров, фактически выносят смертный приговор потребителям: «сомнителен», «опасен», «очень опасен», «запрет», канцероген», «противопоказан». Увидев на коробочке голландского масла «Corona» символы Е-160А («опасен»), Е-330 («канцероген»). 
На первый взгляд иностранный производитель поступает честно, так как предупреждая потребителя: «Вы сами должны решить, покупать этот товар, который стоит дешевле, или предпочесть ему безупречный, но подороже». От такой «честности» нисколько не легче - ведь нас травят, травят сознательно.

Пищевые добавки — природные, идентичные природным или искусственные вещества, употребляемые как пищевой продукт или обычный компонент пищи. Они преднамеренно добавляются в пищевые системы по технологическим соображениям на различных этапах производства, хранения, транспортировки готовых продуктов с целью улучшения или облегчения производственного процесса или отдельных его операций, увеличения стойкости продукта к различным видам порчи, сохранения структуры и внешнего вида продукта или намеренного изменения органолептических свойств.

Сегодня можно выделить еще несколько причин широкого использования пищевых добавок производителями продуктов питания. К ним относятся
:

- современные методы торговли в условиях перевоза продуктов питания (в том числе скоропортящихся и быстро черствеющих продуктов) на большие расстояния, что определило необходимость применения добавок, увеличивающих сроки сохранения их качества;

- быстро изменяющиеся индивидуальные представления современного потребителя о продуктах питания, включающие их вкус и привлекательный внешний вид, невысокую стоимость, удобство использования; удовлетворение таких потребностей связано с использованием, например, ароматизаторов, красителей и других пищевых добавок;

- создание новых видов пищи, отвечающей современным требованиям науки о питании, что связано с использованием пищевых добавок, регулирующих консистенцию пищевых продуктов;

- совершенствование технологии получения традиционных пищевых продуктов, создание новых продуктов питания, в том числе продуктов функционального назначения.

Число пищевых добавок, применяемых в производстве пищевых продуктов в разных странах, достигает сегодня 500 наименований (не считая комбинированных добавок, индивидуальных душистых веществ, ароматизаторов), в Европейском Сообществе классифицировано около 300. Для гармонизации их использования производителями разных стран Европейским Советом разработана рациональная система цифровой кодификации пищевых добавок с литерой «Е». Она включена в кодекс для пищевых продуктов ФАО/ВОЗ (ФАО — Всемирная продовольственная и сельскохозяйственная организация ООН; ВОЗ — Всемирная организация здравоохранения) как международная цифровая система кодификации пищевых добавок. Каждой пищевой добавке присвоен цифровой трех- или четырехзначный номер (в Европе с предшествующей ему литерой Е). Они используются в сочетании с названиями функциональных классов, отражающих группировку пищевых добавок по технологическим функциям (подклассам).

2. Характеристика пищевых добавок
2.1 Классификация

Сегодня официально разрешено к применению более 3,5 тысяч различных пищевых добавок.  Масштабы распространения потребовали их классификации, гигиенической регламентации, технологии применения.  Была разработана рациональная система цифровой кодификации, которая   принята в 1956 году Всемирной Организацией Здравоохранения.

В настоящее время около 1,5 тыс.  пищевых добавок  имеют международный код Е (отождествление со словом Europe, Европа и/или со словами essbar/edible, что в переводе  с немецкого и английского означает «съедобный»). Некоторые добавки используются только в отдельных странах и имеют национальный статус или,  наоборот, список ВОЗ в конкретной стране может быть сокращен согласно местным исследованиям.

Кодификация пищевых добавок введена для удобства, так как несколько цифр заменяют собой длинные химические названия и иностранные наименования. Например, под обозначением  «Е 330» специалист любой страны узнает  лимонную кислоту, а под «Е 300»  -  аскорбиновую кислоту (витамин С).

Любое вещество может быть как безвредным, так и токсичным по мнению токсикологов, зависит от дозы, длительности потребления, режима и пути поступления в организм.   Поэтому, прежде чем добавка будет разрешена к применению, она проходит жесткий контроль ученых и медиков. Все клинические испытания проводятся на нескольких поколениях опытных грызунов не менее полутора  лет для определения ПДК (предельно допустимой концентрации) и ДСП (допустимого суточного потребления) вещества, безвредных для человека.

Для выявления безопасного уровня воздействия на человека, дозу добавки, не оказывающей токсического воздействия, для перестраховки уменьшают в 100 раз во избежание проявления неучтенных факторов.

Если добавка не  прошла соответствующую проверку, то ее производство и использование в пищевых продуктах запрещают. В любом случае, если на упаковке стоит знак «Е» – это значит, что данная добавка официально разрешена к применению и над ней серьезно работали.

Периодически появляющаяся  негативная информация  о кодах «Е» кому-то на руку  и это говорит, что население страны плохо информировано о том, что предлагают производители.

 Запомнить все коды «Е» невозможно,так как для этого существуют специальные справочники.  Обычно перед цифровым кодом дается общее название функционального класса, например, консервант «Е200». После цифрового кода так же может стоять пояснение – «Е160b экстракт аннато».
	E100 - E182
	Красители. Усиливают или восстанавливают цвет продукта.

	E200 - E299
	Консерванты. Повышают срок хранения продуктов, защищая их от микробов, грибков, бактериофагов, химические стерелизующие добавки при созревании вин, дезинфектанты.

	E200 - E299
	Антиокислители. Защищают от окисления, например, от прогоркания жиров и изменения цвета.

	E400 - E499
	Стабилизаторы. Сохраняют заданную консистенцию. Загустители. Повышают вязкость.

	E500 - E599
	Эмульгаторы. Создают однородную смесь несмешиваемых фаз, например, воды и масла.

	E600 - E699
	Усилители вкуса и аромата.

	E900 - E999
	Пеногосители. Предупреждают или снижают образование пены.


2.2 Типы добавок.

	Тип добавок
	Значение
	Примеры
	Воздействие на организм

	Е1**  - красители 
	1. Для восстановления природного цвета, утраченного в процессе обработки и хранения.

2. Для окрашивания бесцветных продуктов.

3. Для повышения интенсивности цвета.

4. Применяется при подделке продуктов.
	1. Натуральные красители, сырье для них – ягоды, цветы, листья, корнеплоды. Например: β-каротин или краситель из шиповника.

2. Синтетические красители не содержат вкуса, витаминов, дают яркие цвета. Например: фуксин кислый, индигокармин, родамин C, тартразин, метиловый фиолетовый
	Среди синтетических красителей практически нет безопасных. Большинство из них оказывают аллергенное, мутагенное, канцерогенное действие (Е131 - 142, 153)

Запрещенные: Е103, 105, 111, 121, 125, 126, 130, 152.

Опасные: Е102, 110, 120, 123, 124, 127, 155.

	Е2** - консерванты
	1. Для увеличения срока годности, предотвращения порчи продуктов, происходящих под действием микроорганизмов.

2. Заготовка продуктов впрок, доставка их в труднодоступные районы.

3. Угнетают рост плесневых грибков, дрожжей, аэробных и анаэробных бактерий.
	1. В домашних условиях – соль, сахар, уксус (они меняют вкус продукта).

2. Промышленные – сернистая, сорбиновая, бензойная кислоты, сорбит калия, бензоат натрия, соединения серы (практически не модифицируют вкус продукта).

3. Антибиотики-консерванты (для транспортировки мяса и рыбы).
	Сорбиновая кислота угнетает ферментные системы организма. Бензойная кислота плохо переносится маленькими детьми. Соединения серы токсичны. Бензоат натрия – аллерген. Антибиотики вызывают нарушения необходимого соотношения микрофлоры в кишечнике, провоцируют кишечные болезни.

Ракообразующие: Е210, 211-217, 219.

Вредные для кожи: Е230-232, 238.

Вызывают расстройства кишечника: Е221, 226.

Влияют на давление: Е250, 251.

Опасные: Е201, 222-224, 233, 270 (для детей)

	Е3** - антиокислители
	1. Защищают жиросодержащие продукты от прогоркания.

2. Останавливают самоокисление продуктов.
	1. Природные – аскорбиновая кислота, токоферолы в растительном масле.

2. Синтетические – бутилоксианизол и бутилокситолуол.
	Вызывают сыпь: Е311-313.

Вызывают расстройство кишечника: Е338-341.

Повышают холестерин: Е320-322.

	Е4** - загустители
	1. Позволяют получить продукты с нужной концентрацией, улучшают и сохраняют их структуру.

2. Используются в производстве мороженого, желе, консервов, майонеза.
	1. Натуральные – желатин, крахмал, пектин, агар, карраген.

2. Полусинтетические – целлюлоза, модифицированный крахмал.
	Впитывают вещества, не зависимо от их полезности или вредности, могут нарушить всасывание минеральных веществ, являются легкими слабительными.

Вызывают расстройство кишечника: Е407, 450, 462, 465, 466.

	Е5** - эмульгаторы
	1. Отвечают за консистенцию пищевого продукта, его вязкость.

2. Используются в производстве маргарина, кулинарного жира, колбасного фарша, в кондитерских и хлебобулочных изделиях (не дают им быстро черстветь).
	1. Натуральные – яичный белок, природный лецитин.

2. Синтетические – фосфаты кальция и аммония, фосфорная кислота.
	Использование фосфатов может привести к нарушению баланса между фосфором и кальцием, плохое усвоение кальция способствует развитию остеопороза.

Опасные: Е501-503, 510, 513, 527, 560.

	Е6** - усилители вкуса
	1. Для усиления выраженного вкуса и аромата.

2. Придают ощущение жирности низкокалорийным йогуртам и мороженому.

3. Смягчают резкий вкус уксусной кислоты и остроту в майонезе.

4. Подсластители.
	1. Натуральные – получают из натурального сырья.

2. Идентичные натуральным – искусственные соединения, имитирующие ароматы натуральных продуктов.

3. Искусственные – не имеют аналога в природе: глутаминовая кислота, мальтол, глютамат натрия.

4. Подсластители, содержащие калории: сорбит, ксилит; некалорийные: сахарин, сахарол, аспартам.
	Глютамат натрия вызывает головную боль, тошноту, учащенное сердцебиение, сонливость, слабость, может повлиять на зрение, если употреблять его в течение многих лет.

Сахарин способен вызвать опухоль мочевого пузыря.

Глутаминовая кислота превращается в амино-масляную, которая является возбудителем ЦНС.

Ракообразующие: Е626-630, 635.

Опасные: Е620, 636, 637.


Многие пищевые добавки имеют комплексные технологические функции, которые проявляются в зависимости от особенностей пищевой системы. Например, добавка Е339 (фосфаты натрия) может проявлять свойства регулятора кислотности, эмульгатора, стабилизатора, комплексообразователя и водоудерживающего агента.
2.3 Группы пищевых добавок
Согласно центру потребителей, на данный момент добавки классифицированы на 5 групп, по степени их возможных последствий для здоровья человека
:

«НЕ ВЫЗЫВАЮЩАЯ ОПАСЕНИЙ» – означает, что не установлено никаких отрицательных воздействий на здоровье. К таким добавкам относятся 149 из всех применяемых. 

«СОМНИТЕЛЬНАЯ ДЛЯ АСТМАТИКОВ, АЛЛЕРГИКОВ И ДРУГИХ ГРУПП РИСКА». К таковым относятся 57 добавок из применяемых. 

«НЕ РЕКОМЕНДОВАНА К УПОТРЕБЛЕНИЮ В БОЛЬШИХ КОЛИЧЕСТВАХ» – читать, что только в этом случае могут обнаружиться нежелательные последствия, типа поноса и т. д. Сюда относятся 12 добавок. 

«НЕ РЕКОМЕНДОВАНА ДЛЯ ЧАСТОГО УПОТРЕБЛЕНИЯ» – продукты питания с такими добавками могут вызвать негативные последствия для здоровья, например, снижение усвоения минеральных веществ. В эту группу входят 82 добавки. 

«НЕ РЕКОМЕНДОВАНА К УПОТРЕБЛЕНИЮ» – таких добавок 10, их нужно избегать. 

На сегодняшний день остается  еще 115 веществ, в отношении которых исследователи так и не пришли к единому мнению.

3. Пищевые добавки – польза или вред?

3.1  12 самых вредных пищевых добавок

Пищевые добавки, добавляя блюду особый вкус, не всегда  сказываются на здоровье. Исследования, в рамках которых анализировались свойства пищевых добавок, проводятся на животных, поэтому достаточно сложно определить, будет ли действие пищевых добавок на животных и на человека одинаковым. Большая часть исследований демонстрируют, что ряд пищевых добавок действительно вреден для здоровья и даже может стать причиной рака.

1. Нитрит натрия

В списке самых опасных пищевых добавок первое место занимает нитрит натрия, который используется при производстве мясопродуктов - ветчины, бекона, сосисок, солонины, обеспечивая натурально-красный цвет и добавляя вкус. Нитрит натрия предотвращает рост бактерий, однако многочисленные исследования показали, что этот ингредиент может стать причиной возникновения раковой опухоли. В условиях высокой температуры - например, при готовке на гриле - нитрит натрия превращается в химически активное соединение, способное вызвать рак.

2. Бутилоксианизол

Бутилоксианизол - антиоксидант, использующийся для предотвращения окисления продуктов, сохраняющий от прогорклости жиры и масла. Бутилоксианизол можно обнаружить в составе самых разных продуктов - от растительного масла до жевательной резинки и чипсов. Как и нитрит натрия, бутилоксианизол может стать причиной возникновения рака. Будучи нестабильным веществом, бутилоксианизол в организме может превратиться в химически активное соединение, способное вызвать рак.

3. Пропилгаллат

Пропилгаллат - еще один вредный антиоксидант, по свойствам сходный с бутилоксианизолом и зачастую использующийся вместе с ним для сохранения продуктов. Хотя влияние пропилгаллата на возникновение раковой опухоли не доказано, эксперты советуют избегать продуктов, в составе которых используется антиоксидант.

4. Глутамат натрия

Глутамат натрия - аминокислота, призванная усилить вкусовые ощущения за счёт увеличения чувствительности рецепторов языка. Глутамат натрия используется в качестве добавки к салатным заправкам, супам, чипсам, замороженным полуфабрикатам и ресторанным блюдам. Глутамат натрия у некоторых людей может вызывать головную боль и тошноту, а исследования, проводящиеся на животных, доказали, что глутамат натрия может вызвать повреждение нервных клеток. Вместо глутамата натрия эксперты советуют добавлять в еду небольшое количество обычной соли - стимулируя вкусовые ощущения за счет глутамата натрия, можно добиться того, что обычная еда будет казаться безвкусной.

5. Трансжиры

Трансжиры также считаются вредной пищевой добавкой, поскольку употребление их в большом количестве может привести к сердечным заболеваниям. Употребление трансжиров создает повышенный риск сердечного удара, почечной недостаточности, сосудистых болезней. Стандартная доза трансжиров в ежедневном рационе не должна превышать двух граммов. Хотя большая часть производителей отказывается от использования трансжиров, в большинстве продукции сетей фаст-фуда они до сих пор присутствуют, причем в огромном количестве.
6. Аспартам

Аспартам - вещество, использующееся при изготовлении ряда диетических продуктов - к примеру, низкокалорийных десертов, смешанных и газированных напитков. Аспартам может использоваться в качестве подсластителя вместо обычного сахара. Безопасность аспартама, представляющего собой комбинацию двух аминокислот и метанола, тестировалась в ходе сотен научных исследований, что была полностью доказана. Однако некоторые эксперты ссылаются на исследования аспартама, проводившиеся на животных в 1970 и 2007 годах и доказавшие наличие связи между веществом и возникновением рака. Аспартам может оказаться вредным для некоторых людей, в особенности для больных фенилкетонурией, поскольку в состав вещества входин фенилаланин.

7. Ацесульфам калия

Ацесульфам калия - относительно новый подсластитель, одобренный к использованию в газированных напитках в 1998 году американским Управлением по контролю за продуктами и лекарствами. Помимо газированных напитков, ацесульфам калия используется при изготовлении выпечки, желатиновых десертов и жевательной резинки. Ацесульфам калия в 200 раз слаще, чем обычный сахар. Некоторые исследования показали, что вещество может вызывать рак, однако в целом вредность ацесульфама калия пока не доказана.

8. Пищевые красители

Большая часть опасных для здоровья пищевых красителей уже давно была запрещена, однако до сих пор существуют по меньшей мере пять видов пищевых красителей, тестирование которых на животных доказало связь веществ с возникновением раковой опухоли. Эксперты советуют избегать продуктов с красителями.

Большая часть пищевых красителей действительно безвредна и изготавливается из натуральных ингредиентов, но некоторые представляют собой достаточно опасные химические соединения. Вредные пищевые красители можно обнаружить во множестве продуктов - конфетах, выпечке, напитках, соусах, желатине.

9. Олестра

Олестра - вещество, представляющее собой заменитель жира, обладающее нулевой калорийностью и проходящее через пищеварительный тракт без поглощения. Главный минус олестры в том, что она подавляет усваиваемость не только жиров, но и некоторых  и питательных веществ, снижающих риск возникновения рака и сердечных заболеваний.

10. Бромат калия

Бромат калия сегодня редко, но все же используется в хлебопечении для придания пышности хлебу и другим изделиям из белой муки. Бромат калия практически мгновенно превращается в безопасную для организма форму, однако у животных вызывает рак - и даже небольшой объем вещества в хлебе повышает риск возникновения раковой опухоли у человека.
11. Белый сахар

В некоторых продуктах,  фруктах и ряде овощей, содержится сахар, однако белого сахара в составе выпечки, каш, крекеров, соусов и других продуктов следует избегать. Употребление белого сахара в больших количествах вредно для здоровья и может ухудшить пищеварение. Сахар, как утверждают эксперты, не должен превышать 10% общего ежедневного объема калорий. Слишком большое количество сахара вызывает не только проблемы с весом и зубами, но и ухудшает пищеварение.
12. Хлорид натрия
Хлорид натрия - обычная соль, добавляющаяся практически во все без исключения блюда. Соль тоже опасна для здоровья: если небольшой объем соли необходим организму, то избыточное потребление соли может вызвать сбои в работе сердечно-сосудистой системы, что приведет к ухудшению работы почек, высокому давлению, риску сердечного удара.

3.2 Что за буква “Е”?
Е-номера - есть обозначение для различных добавок, которые применяются во всех странах Европейского содружества (ЕС). До 1993 года все без исключения продукты питания должны были содержать только разрешенные добавки. Сейчас, с введением общих законов во всех странах ЕС, ситуация радикально изменилась. 

Индекс Е специалисты отождествляют как со словом Европа, так и с аббревиатурами ЕС/ЕУ, которые в русском языке тоже начинаются с буквы Е, а также со словами ebsbar/edible, что в переводе на русский (соответственно с немецкого и английского) означает «съедобный».
 Индекс Е в сочетании с трех- или четырехзначным номером — синоним и часть сложного наименования конкретного химического вещества, являющегося пищевой добавкой. Присвоение конкретному веществу статуса пищевой добавки и идентификационного номера с индексом «Е» имеет четкое толкование, подразумевающее, что:

а) данное конкретное вещество проверено на безопасность;

б) вещество может быть применено в рамках его установленной безопасности и технологической необходимости при условии, что применение этого вещества не введет потребителя в заблуждение относительно типа и состава пищевого продукта, в который оно внесено;

в) для данного вещества установлены критерии чистоты, необходимые для достижения определенного уровня качества продуктов питания.

Следовательно, разрешенные пищевые добавки, имеющие индекс Е и идентификационный номер, обладают определенным качеством. Качество пищевых добавок — совокупность характеристик, которые обусловливают технологические свойства и безопасность пищевых добавок.

Не все ПД прошли контроль. Европейские политики упустили возможность запретить сомнительные добавки в процессе согласования «единого законодательства». В результате количество добавок - увеличилось на четверть. Сейчас производители могут  применять эти добавки в большей концентрации и при производстве более широкого ассортимента продуктов питания, чем это было принято раньше. Чем больше такого «простора» для производителей, тем меньше шансов сохранить здоровье у тех, кто эту продукцию потребляет.
  Перед разрешением добавок к применению, проводятся обширные исследования.:всё же риск здоровья не может быть полностью исключен. Большинство добавок тестируют на животных,  дозируя количество Е-вещества в миллиграммах на килограмм их веса, а человеку  приходится потреблять добавки всю жизнь! Поэтому принято считать безопасной для человека дозу, равную 1/100 от экспериментальной. Такой подход рассчитан на настоящих крепышей, а как быть людям, страдающим аллергией или иными заболеваниями?

Но и с тестированием не просто. Порой исследователи Е приходят к совершенно противоположным выводам на протяжении разного времени.
3.3 Азбука потребителя.


Покупая импортную продукцию,  внимательно нужно изучить символы, нанесённые на упаковку, так как компания может производить три категории одного и того же продукта
: 
1) для внутреннего потребления 
2) для экспорта в развитые государства 
3) для вывоза в развивающиеся страны. 
К третьей категории относится 80 процентов продуктов питания, сигарет, напитков и  70 процентов изделий текстильной и кожевенно-обувной промышленности, 90 процентов медикаментов.
 Согласно недавним публикациям «Виллснувель» (Франция) и «Джамахирии» (Англия)  западные фирмы поставляют в «нецивилизованные» страны не только экологически опасные, но и запрещённые в развитых странах сельхозтовары. Производство такой продукции развернуто в Израиле, Турции, Голландии, Австралии, Германии, Филиппинах, Мальте, Пуэрто-Рико, Марокко, Сенегале, Багамах, Кении, Швейцарии, ЮАР, Кипре.
На такие продукты ставится специальная маркировка, которая указывает на то, что товар произведён с использованием опасных для здоровья консервантов. Это буква Е и трёхзначная цифра. Так, кока-кола и маргарин, произведенные в Голландии и Германии и поставляемые в страны СНГ и Восточную Европу во всевозрастающем количестве, консервированы эмульгатором, способствующим возникновению раковых заболеваний. Он обозначен на упаковках символом Е330.
В странах европейского сообщества эта продукция запрещена!
Запрещены для использования в «цивилизованных» странах многие консерванты (как вызывающие различные заболевания кишечника, кожи, желудка, ведущие к расстройству организма, повышению давления, появлению сыпи, так и способствующие возникновению раковых заболеваний). 

4. Биологически активные добавки

Что же представляют собой биологически активные добавки? Являются ли они пищей или лекарством?

В целом, биологически активные добавки – это природные или идентичные природным биологически активные вещества, получаемые из растительного, животного или минерального сырья, а также, но гораздо реже, путем химического или микробиологического синтеза.
 Они могут включаться в состав пищевых продуктов, напитков, либо использоваться самостоятельно в различных формах, с целью обеспечения организма человека необходимым количеством незаменимых пищевых веществ (полноценные белки или отдельные аминокислоты и их комплексы, полиненасыщенные жирные кислоты, фосфолипиды, витамины, минералы и микроэлементы, пищевые волокна и др.) и некоторых регулятор физиологических функций органов и систем организма (органические кислоты, гликозиды, сапрнины, алкалоиды, антоциды, биофлавоноиды и т.д.).
4.1 Нутрицефтики
Нутрицевтики — эссенциальные нутриенты, являющиеся природными ингредиентами пищи: витамины и их предшественники, полиненасыщенные жирные кислоты, в том числе w-3-полиненасыщенные жирные кислоты, фосфолипиды, отдельные минеральные вещества и микроэлементы (кальций, железо, селен, цинк, иод, фтор), незаменимые аминокислоты, некоторые моно- и дисахариды, пищевые волокна (целлюлоза, пектин, гемицеллюлоза и др.).
Нутрицевтики позволяют каждому человеку при стандартом наборе продовольственной корзины, иметь свой индивидуальный рацион питания, оптимальный состав которого зависит от потребностей организма в нутриентах. Эти потребности формируются многими факторами, к которым относятся пол, возраст, физические нагрузки, особенности биохимической конституции и биоритмы человека, его физическое состояние (эмоциональный стресс, беременность женщины и т.п.), экологические условия среды его обитания. Потребление нутрицевтиков в составе пищевого рациона позволяет сравнительно легко и достаточно быстро компенсировать дефицитные эссенциальные пищевые вещества и обеспечить удовлетворение физиологических потребностей человека, изменяющихся при его болезни, организовать лечебное питание.
Нутрицевтики, способные усилить элементы ферментной защиты клетки, способствуют повышению неспецифической резистентности организма к воздействию на него различных неблагоприятных факторов среды обитания человека.
К позитивным эффектам воздействия относятся способность нутрицевтиков связывать и ускорять выведение из организма чужеродных и токсичных веществ, а также направленно изменять обмен отдельных веществ – токсинов, воздействуя на ферментные системы метаболизма ксенобиотиков.
 
Применения нутрицевтиков обеспечивают условия первичной и вторичной профилактики различных алиментарно-зависимых заболеваний, к которым относятся ожирение, атеросклероз и другие сердечно-сосудистые заболевания, злокачественные новообразования и иммунно-дефицитные состояния.
В настоящее время выпускается большое количество фирменных препаратов, содержащих отдельные группы нутрицевтиков и их комбинации.
К таким препаратам относятся витаминные и витаминно-минеральные комплексы, препараты фосфолипидов,  лецитина.
4.2 Парафармацевтики

Парафармацевтики — это минорные компоненты пиши. К ним относятся органические кислоты, биофлавоноиды, кофеин, регуляторы пептидов, эубиотики (соединения, поддерживающие нормальный состав и функциональную активность микрофлоры кишечника).
К группе парафармацевтиков также относятся биологически активные добавки, регулирующие аппетит и способствующие уменьшению энергетической ценности рациона. К эффектам, определяющим функциональную роль парафармацевтиков, относятся:
— регуляция микробиоценоза желудочно-кишечного тракта (ЖКТ);
— регуляция нервной деятельности;
— регуляция функциональной активности органов и систем (секреторной, пищеварительной и др.)
— адаптогенный эффект.
 
Эффективность регуляторных и адаптогенных эффектов парафармацевтиков ограничивается рамками физиологической нормы. Эффекты воздействия, превышающие эти границы, относятся к лекарственным препаратам. Совокупность перечисленных эффектов обеспечивает организму человека способность адаптироваться к экстремальным условиям. Применение парафармацевтиков является эффективной формой вспомогательной терапии.
В последнее время уделяется  большое внимание БАДам, так как  достижения медицины  обеспечивают полноценное питание  при широком использовании БАДов, которые могут быть получены из любого биологического субстрата (животного, растительного, микробиологического). С изменением образа жизни и характера питания человек  утратил некоторые ферментные системы. Пища сформировала человека, а метаболический дисбаланс с природой стал следствием активной деятельности че​ловека. 


Эссенциальность пищевых веществ для сегодняшнего человека — отражение пищевого статуса наших предков. Изменение образа жизни и питания привело к резкому сокращению энергетических затрат, составляющих сегодня 2,2-2,5 тыс. калорий в сутки. Малый объем натуральной пищи не позволяет  теоретически обеспечить организм всеми необходимыми веществами (белками, полиненасыщенными кислотами, витаминами, минеральными веществами -  селеном). Широкое применение БАДов при производстве продуктов питания может решить эти вопросы. 
II. Практическая часть

1. Социологическое исследование применения пищевых добавок

Мы провели социологический опрос для того, чтобы выявить, сколько учащихся знают о вреде и пользе пищевых добавок. Были опрошены два девятых и два одиннадцатых класса.
1 группа – 14-15 лет

2 группа – 16-17 лет
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По результатам социологического опроса было выявлено, что учащиеся знают о пищевых добавках на 96%. О вреде пищевых добавок в I возрастной группе знают на 55%, о пользе на 51%, а во второй группе знают о вреде на 68%, а о пользе – 79%.
Мы считаем, что девятиклассники мало интересуются пищевыми добавками, что результаты нашей работы помогут им больше узнать о вреде и пользе пищевых добавок, что позволит им сохранить и укрепить здоровье.
2. Методики и результаты опытов.
2.1  Содержание натуральных и синтетических красителей в напитках.
Цель опыта: изменяют ли свой цвет натуральные и синтетические красители на изменение рН среды.

Подготовка к опыту.

Взяли натуральные напитки – сливовый и малиновый компоты, яблочный сок, а также искусственные напитки – газированная вода «Тархун» и яблочный сок «Моя семья».

Проведение опыта.

При добавлении к образцу напитков содового раствора создается щелочная среда, и натуральный краситель меняет свой цвет, а синтетический краситель цвет не меняет.
	Название напитка
	Исходный цвет
	Цвет после изменения pH среды

	Сливовый компот
	Темно-вишневый
	Фиолетовый

	Малиновый компот
	Малиновый
	Зеленый

	Сок яблочный
	Желто-зеленый
	Светло-Зеленый

	Напиток «Тархун»
	Зеленый
	Зеленый

	Сок яблочный «Моя семья»
	Желтый
	Желтый


Выводы.
1. Мы убедились, что в составе напитков присутствуют синтетические красители, которые воздействуют на наш организм весьма сомнительно.
2. При добавлении содового раствора к сливовому компоту темно – вишневый цвет стал фиолетовым, у яблочного сока желтый цвет стал светло-зеленым.
3. Натуральные красители меняют свой цвет на pH среду.
4. Искусственные напитки содержат синтетические красители, которые не меняют цвет напитков: зеленый цвет у газированной воды «Тархун» и желтый цвет у сока «Моя семья» остались без изменения.

2.2  Исследования ингредиентов кока – колы
.
Цель опыта: выяснить влияние активных ингредиентов колы – фосфорной и лимонной кислот.
Подготовка и проведение опыта.

1. Влияние лимонной кислоты на удаление пятен.

Взяли банку кока – колы и вылили ее в раковину, оставили на час. Через час смыли - пятно исчезло.

2. Влияние фосфорной кислоты на ногти.

Отпустили несколько отрезанных ногтей в колу. Через 2 часа ногти стали растворяться, а через 3 часа полностью растворились.

3. Взяли ржавую 50-копеечную монету и отпустили в кока – колу. Через час почистили тряпочкой – ржавчина исчезла, так как в ней присутствовала угольная кислота.
Результаты и выводы.
1. Газированная кока – кола содержит аспартам Е951, вызывающий депрессию, истощение запасов серотонина в коре головного мозга.
2. Кока-кола содержит активные ингредиенты – фосфорную и лимонную кислоту, которая растворяет ногти, удаляет пятна с раковины и ржавчину.

3. Родители должны запретить кока – колу детям, так как она вредит здоровью.

Заключение
Различные искусственные пищевые добавки входят в наш рацион питания. Человек в среднем в течение одного года съедает с пищей 5 кг различных пищевых добавок. Для большинства людей они безвредны, но у некоторых могут вызывать аллергию, расстройство желудка, ЖКТ, ожирение, депрессию, астму.
Таким образом, пищевые добавки – это то, на чем держится мировая пищевая промышленность. Именно при помощи пищевых добавок продукт, даже низкого качества, получает более приятный вкус, красивый цвет, запах и консистенцию.
Современный человек больше всего ценит время и всячески стремится его сэкономить. Наш век – индустриальный. Возросла численность населения Земли. В связи с этим возросла и потребность в пищевых добавках, продуктах быстрого приготовления. Люди используют различные полуфабрикаты, которые можно приготовить по принципы «просто добавь воды» и это предоставляется удачным выходом.

Человечество создало мощную отрасль промышленности, призванную сохранить продукты питания, переработать и значительно видоизменить все то, что человек вырастил сам и взял у природы. Люди пытаются заработать как можно больше денег, создают совершенно несъедобные, вредные для организма продукты, которые приводят к болезням.
Мы считаем что наша работа имеет большое практическое значение. Проанализировав исследование пищевых добавок, их влияние на здоровье, мы пришли к следующим выводам:

1. Газированная кока – кола содержит аспартам Е951, вызывающий депрессию, истощение запасов серотонина в коре головного мозга.

2. Кола содержит активные ингредиенты – фосфорную и лимонную кислоту, которая растворяет ногти, удаляет пятна с раковины и ржавчину.

3. Родители должны запретить кока – колу детям, так как она вредит здоровью.

4. Мы убедились, что в составе напитков присутствуют синтетические красители, которые воздействуют на наш организм весьма сомнительно.

5. При добавлении содового раствора к сливовому компоту темно – вишневый цвет стал фиолетовым, у яблочного сока желтый цвет стал светло-зеленым.

6. Натуральные красители меняют свой цвет на pH среду.

7. Искусственные напитки содержат синтетические красители, которые не меняют цвет напитков: зеленый цвет у газированной воды «Тархун» и желтый цвет у сока «Моя семья» остались без изменения.
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ПРИЛОЖЕНИЕ №1.
Постановление «О запрещении использования пищевых добавок»

ПОСТАНОВЛЕНИЕ
Главного государственного санитарного врача РФ от 18.01.2005

ФЕДЕРАЛЬНАЯ СЛУЖБА ПО НАДЗОРУ В СФЕРЕ ЗАЩИТЫ
ПРАВ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ И БЛАГОПОЛУЧИЯ ЧЕЛОВЕКА
ГЛАВНЫЙ ГОСУДАРСТВЕННЫЙ САНИТАРНЫЙ ВРАЧ
РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ


П О С Т А Н О В Л Е Н И Е
№ 1 от 18.01.2005 (г. Москва)

О запрещении использования пищевых добавок


Европейской комиссией 11.11.2004 внесены поправки к Директиве ЕС НР 95/2/ЕС "Пищевые добавки, используемые в производстве пищевых продуктов (кроме красителей)" по применению пищевых добавок в кондитерской и мясной промышленности. Введен запрет на использование с 01.01.2005 пищевых добавок (далее – добавок) Е 216 (пара-Оксибензойной кислоты пропиловый эфир) и Е 217 (пара-Оксибензойной кислоты пропиловый эфир, натриевая соль) при производстве кондитерских и мясных изделий. 

В Российской Федерации добавки Е 216 и Е 217 включены в Приложение 7 "Пищевые добавки, не оказывающие вредного воздействия на здоровье человека при использовании для изготовления пищевых продуктов" СанПиН 2.3.2.1078-01 "Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов", в Приложение 1 "Пищевые добавки для производства пищевых продуктов" СанПиН 2.3.2.1293-03 "Гигиенические требования по применению пищевых добавок" и разрешены для использования в пищевой промышленности в качестве консервантов при производстве кондитерских и мясных изделий. Область и условия применения добавок, регламентируемые санитарным законодательством, полностью соответствуют Директиве ЕС НР 95/2/ЕС. 

С целью предупреждения угрозы возникновения массовых неинфекционных заболеваний (отравлений) населения и в соответствии с федеральными законами от 30.03.1999 № 52-ФЗ "О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения" ст.51 (Собрание законодательства Российской Федерации, 1999, № 14, ст. 1650), от 01.01.2000 № 29-ФЗ "О качестве и безопасности пищевых продуктов" ст.17,21 (Собрание законодательства Российской Федерации, 2000, № 2, ст. 150) 

ПОСТАНОВЛЯЮ:

1. Запретить ввоз на территорию Российской Федерации пищевых продуктов, изготовленных с использованием добавок Е 216 (пара-Оксибензойной кислоты пропиловый эфир) и Е 217 (пара-Оксибензойной кислоты пропиловый эфир, натриевая соль), а также с 01.03.2005 использование указанных добавок при производстве пищевых продуктов. 

2. ГУ НИИ питания РАМН (по согласованию) и Федеральному государственному учреждению здравоохранения "Федеральный центр гигиены и эпидемиологии" в течение 2005 года провести углубленные токсиколого-гигиенические исследования добавок Е 216 (пара-Оксибензойной кислоты пропиловый эфир) и Е 217 (пара-Оксибензойной кислоты пропиловый эфир, натриевая соль). 

3. Главным государственным санитарным врачам субъектов Российской Федерации довести текст настоящего постановления до сведения юридических лиц и индивидуальных предпринимателей, занятых в сфере производства и оборота пищевых продуктов, а также осуществляющих ввоз пищевых продуктов на территорию Российской Федерации. 

4. Контроль за исполнением настоящего постановления возложить на заместителя Главного государственного санитарного врача Российской Федерации Гульченко Л.П.

Г. Г. Онищенко

ПРИЛОЖЕНИЕ №2.
Рекомендации по применению пищевых добавок.
Делайте покупки осознанно, не поддаваясь на рекламы. Они ничего не говорят о действительном качестве продукта.
           Читайте, что написано на упаковке. Особенно, если речь идет о новом продукте. 

Откажитесь от продуктов, подвергнутых «глубокой обработке». Они часто «приправлены» многочисленными добавками. Отдавайте предпочтение продуктам с минимальным количеством добавок (например, йогурт без связующих веществ и консервантов, или фруктовый сок вместо шипучего напитка с красителями и ароматизаторами). 

Избегайте продуктов, получивших критическую оценку центра потребителей. Особенно, если речь идёт о детях. 

Предпочитайте продукты с пометкой на упаковке «без консервантов». 

Старайтесь больше готовить сами, не прибегая к полуфабрикатам. 

Как можно реже покупайте продукты с ароматизаторами или вкусовыми добавками. Такие продукты питания расстраивают нормальную работу органов обоняния и вкуса. 

Употребляйте в пищу продукты без красителей, которые являются натуральными (например, фруктовую мякоть). 

Ограничьте употребление мясных продуктов, содержащих E250. В этих продуктах при нагревании свыше 130°С могут образовываться канцерогенные вещества. 

Отдавайте предпочтение сухим винам. Они содержат меньше серного диоксида, чем вина крепленые. 

Как можно реже ешьте и пейте продукты с подсластителями. Кроме вреда для зубов и других органов, они таят в себе опасность привыкания. 

При покупке неупакованных продуктов питания (хлеб, сыр, колбаса) спрашивайте продавца о наличии в них добавок. 

Из всего многообразия продуктов питания выберите в каждом виде (мясные, рыбные, молочные, хлебобулочные и т. д.) те, которые наносят минимальный ущерб вашему здоровью. Сомнительные добавки оставьте торговле: только так можно вынудить изготовителей улучшить качество продуктов.

В заключение, стоит обратить внимание на консервант Е250, который содержится ПОЧТИ ВО ВСЕХ колбасных изделиях и пицце. Центр потребителей считает эту добавку особенно опасной для грудных детей. При подогревании продуктов, содержащих Е250, могут образовываться канцерогенные вещества.
ПРИЛОЖЕНИЕ №3.

Определение натуральных и синтетических красителей.

[image: image2.jpg]



[image: image3.jpg]



[image: image4.jpg]



[image: image5.jpg]



[image: image6.jpg]



[image: image7.jpg]



� Росивал Л. и др. Посторонние вещества и пищевые добавки в продуктах. — М.: Лег. и пищ. пром., 1982. – с.34


� Иванов А.А. Оценка некоторых пищевых добавок. — М.: Медицина, 1994. – с.112


� Погожева А.В. Лечебное питание при заболевании сердечно-сосудистой системы и ожирении // Здоровье. – 2005. - №5. – с.37


� Воробьёв А.И. Справочник врача общей практики. 1999. – с.129


� Емельянова К. Макробиотика: секреты домашней и семейной жизни. – С.Петербург, 2004. – с.14


� Статья «12 самых вредных пищевых добавок». – Новостное агентство «АгроФакт» // Крестьянские ведомости. – 2009. – №11. – с.15


� Иванов А.А. Оценка некоторых пищевых добавок. — М.: Медицина, 1994. – с.104


� Емельянова К. Макробиотика: секреты домашней и семейной жизни. – С.Петербург, 2004. – с.123


� Статья «Как нас травят» - «Азбука потребителя». // Горькая правда. – 1997. - №7. – с.26


� Штейнберг А.И. и др. Добавки к пищевым продуктам (Гигиенические требования и нормирование). — М.: Медицина, 1969. – с.76


1 Ларина С.В. Вся правда о пищевых добавках // Биология в школе. – 2009. - №8. – с.56


� Ларина С.В. Вся правда о пищевых добавках // Биология в школе. – 2009. - №8. – с.58





_1327216029.xls
Диаграмма1

		14-15 лет		14-15 лет		14-15 лет

		16-17 лет		16-17 лет		16-17 лет



Знают вообщем

Знают о вреде

Знают о пользе

0.95

0.55

0.51

0.95

0.68

0.79



Лист1

		Столбец1		Знают вообщем		Знают о вреде		Знают о пользе

		14-15 лет		95%		55%		51%

		16-17 лет		95%		68%		79%

				Для изменения диапазона данных диаграммы перетащите правый нижний угол диапазона.






