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От автора

     В последние годы нашу страну захлестнула волна импорта продуктов питания. Покупая различные продукты в красивых упаковках, мы часто даже не задумываемся об их составе.  Однако во многих случаях его знание помогло бы избежать отравления или заболевания, вызванных чрезмерным содержанием красителей, загустителей и т.п., содержащихся в том или ином продукте. Поэтому информирование потребителя о составе продуктов питания  просто необходимо. 

     Цель моей работы - изучение осведомленности населения о применении пищевых добавок в продуктах питания. При этом решались основные задачи:  изучить информационный материал по данной теме, выяснить влияние некоторых пищевых добавок на организм человека,  состав часто употребляемых школьниками продуктов питания.

     Материал по данной теме можно использовать в качестве дополнительного на уроках химии и биологии, при проведении занятий факультатива.  Интересные, познавательные факты темы, а также материал   о составе некоторых продуктов питания,  может быть использован классными руководителями и учащимися при проведении классных часов и бесед  по теме «Здоровый образ жизни».
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ВВЕДЕНИЕ
   Человек - существо странное. Сначала он, вопреки здравому смыслу, разрушает собственное здоровье, а затем, прилагая неимоверные усилия, стремится его поправить. Понять это очень трудно.

   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, жарить, вялить, стерилизовать, пастеризовать, сушить, разрыхлять, превращать в желе и студни, ароматизировать, подкрашивать, насыщать углекислым газом, смешивать в невероятных сочетаниях, каких никогда не встретишь в естественных условиях. Такая пища становится почти не пригодной к употреблению. Создаётся впечатление, что человек патологически ненавидит не только всех, кто его окружает, но и самого себя, поскольку просто одержим желанием произвести как можно больше «несъедобных» продуктов и накормить ими весь мир, а взамен получить деньги и … болезни.

   Как же в такой ситуации обезопасить себя? Что нужно знать каждому, кто идёт в магазин за продуктами? Как следует мыть фрукты и овощи, поступившие к нам из-за рубежа? Каким продуктам питания отдавать предпочтение, а о каких – забыть навсегда.

   В мире существуют десятки тысяч различных продуктов питания. Кроме искусственных, созданных человеком из натуральных продуктов (вино, хлеб,  кисломолочные продукты), в естественном виде в природе не встречающихся; в последнее столетие появилось много синтетических продуктов, которые вносят в продукты питания для придания аромата, вкуса и цвета, создания необходимой структуры, а также для полной или частичной замены натурального сырья. Чаще всего это химически обработанные природные или синтетические вещества. 

   Многие вещества добавляют, чтобы сделать продукт более привлекательным для покупателя, замаскировать горечь или иной неприятный вкус (например, у медикаментов).                                                                                                   

   Пищевые продукты иногда подкрашивают, чтобы они выглядели аппетитнее. Покупая различные продукты в красивых упаковках, мы часто даже не задумываемся об их составе. Однако во многих случаях его знание помогло бы избежать отравления или заболевания, вызванных чрезмерным содержанием красителей, загустителей, содержащихся в том или ином продукте.

    Поэтому информирование потребителя о составе продуктов питания является не только маркетинговой (социальной), но и экологической проблемой.                                                                                                                                             

    Целью работы  стало изучение осведомленности населения о применении пищевых добавок в продуктах питания. При этом решались основные задачи:
· Изучить информационный материал по данной теме.

· Выяснить влияние пищевых добавок на организм человека.
· Провести анкетирование учащихся с целью изучения информированности их о применении пищевых добавок в продуктах питания.

· Выяснить состав часто употребляемых школьниками  продуктов питания.

     Объект исследования: учащиеся школы.
     Предмет исследования: продукты питания, которые чаще всего употребляют школьники.
     Гипотеза.  Информированность населения о применении пищевых добавок в продуктах питания позволит человеку правильно питаться, вести здоровый образ жизни.
     Методологическую основу работы составляют исследования  главного российского специалиста по пищевым добавкам, руководителя лаборатории Института питания РАМН А.Н.Зайцева.

      Методы исследования: изучение научной и публицистической литературы по данной теме,  анкетирование учащихся школы, анализ состава продуктов питания.

Глава 1. ЛИТЕРАТУРНЫЙ ОБЗОР
1.1. Основные и дополнительные вещества пищи
     В организме человека выявлено около 70 химических элементов, которые входят в состав клеток и межклеточных жидкостей. Элементный состав постоянно обновляется благодаря обмену веществ. Дефицит какого-либо элемента может иметь негативные последствия вплоть до летального исхода.

     Из тысяч веществ, поступивших в организм с пищей, основными являются белки, жиры, углеводы, минеральные вещества и витамины – все они необходимы для роста и развития организма. Это пластический материал для формирования клеток и межклеточного вещества. Они входят в состав гормонов, ферментов, иммунных тел, принимают участие в обмене витаминов, минеральных веществ, переносе кислорода.

     При недостатке белков нарушаются процессы пищеварения, кроветворения, деятельность эндокринных желез, нервной системы, уменьшается масса мышц, печени, возникают трофические повреждения кожных покровов, волос и ногтей.

    Компенсировать недостачу белков невозможно. Безбелковое питание ведет к гибели организма. Избыточное поступление белков в организм вызывает неполное их расщепление, приводит к интоксикации, увеличивает нагрузку на печень, почки, ведет к нарушению функций головного мозга. Растительные белки усваиваются организмом хуже, чем животные. Это объясняется значительным содержанием в растительных продуктах клетчатки, которая снижает усвояемость и других компонентов пищи.

     Жиры – не только источник энергии, они содержат необходимые организму полиненасыщенные жирные кислоты, фосфолипиды, холестерины. Они участвуют в пластических процессах, способствующих поступлению в организм жирорастворимых витаминов. Жиры улучшают вкусовые свойства пищи. Недостаточное поступление их в организм может привести к нарушению функций ЦНС, заболеваниям кожи, почек, органов зрения, снижению сопротивляемости организма.

     Углеводы – основные источники энергии для обеспечения обмена веществ. Углеводы 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 100 г
 углеводов образуется  30 г жира, а избыток сахаров приводит к нарушению обмена холестерина
   Минеральные вещества очень важны в рационе питания. Они участвуют в пластических процессах, входя в состав всех тканей организма (особенно костной), принимают участие в процессах обмена веществ, синтезе ферментов и обеспечении их функций, входят в состав витаминов, гормонов, нормализуют вводно-солевой обмен, поддерживают кислотно-основное равновесие.

     Витамины обеспечивают нормальное течение биохимических и физиологических процессов в организме. Особенно важны антиоксидантные витамины, например бета-каротин. Эта группа витаминов блокирует появление в организме радикалов, в основном активных и токсичных форм кислорода. Эти витамины снижают вероятность радиационного поражения и риск заболевания раком.

     К дополнительным веществам пищи можно отнести  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.

     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. Еще в далекой древности человек открыл, что, например, соль (встречающийся в природе хлорид натрия) предохраняет мясо от порчи. 

      С расширением наших знаний о пище и с совершенствованием технологий производства 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.      

   Специалисты приписывают пищевым добавкам около 50 различных функций. Можно выделить 11 больших групп добавок: питательные добавки (природные компоненты пищи); добавки, сохраняющие свежесть; добавки, облегчающие переработку или изготовление; консерванты; приправы; красители; уплотнители (текстуранты); подсластители; наполнители; добавки, позволяющие снизить калорийность пищи; прочие.

    Питательные добавки. У этих добавок блестящая история, так как с их помощью  в развитых странах удалось практически ликвидировать болезни, вызываемые недостатком в рационе того или иного элемента или вещества, а именно: зоб (недостающий фактор – йод), цингу (витамин С), пеллагру (ниацин), рахит (витамин Д, кальций, фосфор) и другие подобные заболевания. В пищевые продукты для повышения их питательной ценности добавляют почти все микроэлементы и макрокомпоненты пищи (жиры, углеводы, белки и клетчатку), Чтобы повысить питательную ценность пищи, очень важно добавлять в нее те вещества, которые в обычном рационе присутствуют в количествах ниже оптимальных.

    Добавки, сохраняющие свежесть, включают в первую очередь антиоксиданты. Их добавляют к маслам и к упаковочным материалам, чтобы предотвратить прогоркание. Используют также хелатирующие агенты и секвестранты. Они предотвращают взаимодействие между металлами и компонентами пищи, что сводит к минимуму обесцвечивание, а также утрату вкуса и аромата. Ряд веществ используется для того, чтобы предотвратить потемнение фруктов на поверхности разреза.

    Добавки, облегчающие переработку и изготовление. Для улучшения вкуса пищевых продуктов очень важны вещества, способные изменить реакцию в кислую или щелочную сторону. Кроме того, в эту группу входят хелатирующие агенты и секвестанты, а также вещества, изменяющие структуру продуктов, вызывающие коагуляцию белков (их применяют в сыроварении), способствующие изменению цвета, желатированию в молочных продуктах, изготовлению взбитых сливок или осветлению кофе.

   Консерванты. Это антимикробные агенты, предназначенные для того, чтобы долгое время сохранять продукты годными к употреблению. С самых давних пор люди использовали для этой цели соль, сахар, кислоты и дым, в котором продукты коптили. В качестве компонентов для фруктов и овощей используют бензоат натрия и бензоат калия. В хлебопечении и производстве молочных продуктов применяются пропионаты, подавляющие развитие плесневых грибов. Многие продукты консервируются с помощью уксусной кислоты (уксуса). Нитриты и нитраты тоже служат консервантами. Сухие фрукты и овощи обрабатывают сернистым газом (диоксидом серы) и сульфитами. Для стерилизации зерновых продуктов и пряностей с целью уничтожения насекомых – вредителей и микроорганизмов применяется ряд газов. По мере роста населения консерванты приобретают все большее значение, поскольку обеспечить 10%- й прирост запасов пищевых  продуктов                                                                                                                                                                                                                                                                      

с их помощью гораздо легче, нежели путем расширения сельскохозяйственного производства.

    Приправы(пряности). Во времена, когда не было постоянных торговых путей, обеспечивающих ввоз пряностей, пища европейцев была крайне однообразной и неудовлетворительной не только в количественном, но и в качественном отношении. В наше время в ходу свыше 2000 различных пряностей для любого мыслимого употребления. Природные пряности имеют очень сложный состав; в кофе, например, содержится свыше 1000 различных соединений (впрочем, обычно пряности далеко не столь сложны). Большинство пряностей, которыми мы пользуемся теперь – это смеси, составленные из синтетических веществ. 

    Красители. Назначение пищевых красителей состоит в том, чтобы придать прошедшим обработку продуктам более привлекательный вид. Красители делятся на 2 группы: природные и синтетические. Теперь во всем мире ощущается тяга ко всему «натуральному» в пище и потому в качестве пищевых красителей чаще стремятся использовать очищенные пигменты многих растений, животных (в частности насекомых) и микроорганизмов.

    Уплотнители. Так называют различные добавки, предназначенные для улучшения текстуры пищевых продуктов. Соединения кальция делают консервированные томаты более плотными и крепкими. Фосфаты улучшают вкус консервированных груш, делая их более нежными. Пирофосфаты улучшают текстуру пудингов быстрого приготовления и молочных продуктов. Эмульгаторы придают стабильность водным и масляным эмульсиям в заправках для салата. Разнообразное применение находят вещества типа крахмала, придающие продуктам большую плотность. Разрыхлители обеспечивают соответствующую текстуру выпекаемых хлебобулочных и кондитерских изделий.

    Подсластители. Природные подсластители, такие, как сахар, известны людям на протяжении тысячелетий. Их всегда добывали в больших количествах. Однако забота о снижении калорийности пищи вынудила обратиться к непищевым подсластителям. В США в настоящее время разрешены к применению 5 таких веществ: сахарин, аспартам, ацесульфам, тауматин и глициризин. Рассматривается и возможность применения ряда веществ. Разрешенных в других странах. Аспартам и ацесульфам приблизительно в 200 раз слаще сахарозы, и ведутся работы по созданию новых, более эффективных искусственных подсластителей.

   Наполнители. Эта тенденция к применению пищевых подсластителей заставила искать вещества, которые могли бы выполнять роль, традиционно выполняемую сахарами в напитках, джемах, желе и копченостях. Желатиниорованный крахмал люди употребляют на протяжении веков, теперь же получен ряд производных крахмала и целлюлозы. Используется поликстероза – также одно из производных сахара.                                                                                                                           

   Прочие. В эту категорию входит целый ряд веществ. К пищевой соли добавляют, например, алюмосиликат, чтобы она не сбивалась в комки, а 
сорбит добавляют к кокосовой стружке для того, чтобы она оставалась мягкой.
      Тем не менее, проблема пищевых добавок не может быть снята с повестки дня из-за недобросовестности отдельных не в меру ретивых борцов против них. Вот мнение профессора, доктора медицинских наук иеромонаха Анатолия (Берестова) (из беседы, размещенной на сайте pms.orthodoxy.ru)

      «Ученые связывают также причину повышенной заболеваемости и смертности (из-за которой, если положение не изменится, к 2050 году население России уменьшится вдвое) со снижением потребления нашими соотечественниками натуральных продуктов, снабжающих организм необходимыми для его жизнедеятельности веществами, и заменой этих продуктов на рафинированную, недоброкачественную пищу, искусственно обогащенную витаминами и микроэлементами…» [5].
      Мало кто знает, что “Фантой”, к примеру, можно чистить медные монеты, в “пепси-коле” варить джинсы, а сухими концентратами красить скорлупу яиц! Или жевательная резинка. Врачи считают, что она не столько полезна, как о ней говорят в рекламе, сколько опасна. Причем именно для детей, которые так ее любят! Почему? Судите сами. Во многие виды жевательной резинки, как выяснилось, в большом количестве входит аминокислота фенилаланин. Так вот, он в больших количествах вреден для мозга, особенно растущего, детского. Когда ферментная система, принимающая участие в метаболизме фенилаланина не справляется с перегрузкой, возможно специфическое отравление мозга фенилаланином и продуктами его метаболизма, как это происходит при наследственном заболевании фенилпировиноградной олигофренией.
      В целом по России количество несертифицированных пищевых продуктов составляет 9%, и более 7% - детского питания, не отвечающего установленным требованиям. Отсутствует четкая система контроля качества и безопасности импортируемого продовольствия, так как часть грузов поступает по “прямым” поставкам по бартеру или завозится частными предпринимателями.

1.2. Что означает индекс Е?
     Европейский союз для гармонизации использования пищевых добавок разработал систему цифровой кодификации их. Система одобрена ФАО-ВОЗ (ВОЗ – Всемирная организация здравоохранения; ФАО – Продовольственная и сельскохозяйственная организация при ООН).  Каждой добавке присвоен трех- или четырехзначный номер с предшествующей буквой Е.Эти номера (коды) используются в сочетании с названиями функциональных классов, отражающих группу пищевых добавок по технологическим функциям (подклассам). Буква Е и идентификационный номер имеет четкое толкование, подразумевающее, что данное конкретное вещество проверено на безопасность, что для данной пищевой добавки имеются отработанные рекомендации по его технологической необходимости и что для вещества установлены критерии чистоты.

    После некоторых Е-номеров (буква Е в сочетании с трехзначным номером) стоят строчные буквы, например Е 160 – каротин и др. В этом случае речь идет о классе пищевой добавки. Строчные буквы – неотъемлемая часть номера Е и должны обязательно использоваться для обозначения пищевой добавки. В отдельных случаях после Е-номеров стоят римские цифры, которые уточняют различия в спецификации добавок одной группы и не является обязательной частью номера и обозначения.

    Наличие пищевых добавок в продуктах должно фиксироваться на этикетке. При этом добавка может обозначаться как индивидуальное вещество или как представитель функционального класса в сочетании с номером Е.

Индекс Е обозначает входящие в состав продуктов пищевые добавки, служащие для следующих целей:

1) улучшения питательных свойств продукта;

2) увеличения срока годности;

3) придания продукту лучшего внешнего вида.

       Согласно предложенной системе цифровой кодификации, классификация добавок в соответствии с назначением выглядит следующим образом (только основные группы):

Классификация добавок:

Е 100-Е 182 - красители (применяются для окраски пищевых продуктов);
Е 200-Е 299 - консерванты (удлиняют срок годности продукта);

Е 300-Е 399 - антиокислители (замедляют окисление, предохраняя продукты от порчи; по действию схожи с консервантами);

Е 400-Е 499 - стабилизаторы (сохраняют заданную консистенцию продукции);

Е 500-Е 599 - эмульгаторы (поддерживают определённую структуру продуктов питания, по действию похожи на стабилизаторы);

Е 600-Е 699 - усилители вкуса и аромата;

Е 700-Е 899 - зарезервированные номера;

          Е  900 -  Е  967    противопенные, улучшители муки, подсластители;

          Е 1100 - Е 1105  - ферментные препараты
1.3. Влияние пищевых добавок на здоровье человека
      Вредны ли эти добавки? Специалисты-пищевики считают, что буква «Е» не так страшна, как ее малюют: применение добавок разрешено во многих странах, большинство из них не дает побочных эффектов. Но у медиков часто иное мнение.

      Например, консерванты Е-230, Е-231 и Е-232 используются при обработке фруктов (вот откуда апельсины или бананы на магазинных полках, не портящиеся годами!), а представляют они собой не что иное, как… ФЕНОЛ! Тот самый, что, попадая в наш организм в малых дозах, провоцирует рак, а в больших – он просто чистый яд. Конечно, наносят его в благих целях: чтобы предотвратить порчу продукта. Причем лишь на кожуру плода. И моя фрукты перед едой, мы фенол смываем. Но все ли и всегда ли моют те же бананы? Кто-то лишь очищает от кожуры, а потом теми же руками берется за его мякоть. Вот вам и фенол!
    В последнее время российский продовольственный рынок изобилует импортными продуктами. В связи с этим важно знать, что среди перечисленных выше добавок в России запрещены:

Е121 – краситель красный цитрусовый 2;
Е123 – краситель амарант (это синтетический краситель и к  одноименному растению не имеет никакого отношения);
Е240 – консервант формальдегид;
Е130, 142, 152, 172, 173, 221 – условно канцерогенные.

      С первого января 2005 года Европейская комиссия  ввела временный запрет на использование добавок Е216 и Е217. В связи с этим главный государственный санитарный врач РФ Г.Онищенко подписал постановление о запрете ввоза на территорию РФ продуктов, в составе которых есть эти добавки, а с первого марта 2005 года эти консерванты запрещены к использованию при производстве пищевых продуктов (см. приложение 1).

      К незапрещенным, но опасным относятся те пищевые добавки, чрезмерное потребление которых может вызвать какие-либо заболевания:

Е102, 103, 131, 210, 211–215, 240 – канцерогены;
Е130, 221–226, 320-322, 338–341, 407, 450, 461–466 – вызывают заболевания желудочно-кишечного тракта;
Е230, 231–239, 311–312 – аллергены;
Е171–173, 320–322 – вызывают болезни печени и почек;
Е222–225 – вызывают расстройства кишечника.

      Наиболее вредные пищевые добавки, вызывающие различные заболевания у человека представлены в приложении 2.
      Пищевые добавки, не разрешенные к применению в России, указаны в приложении 3.     

      Есть и полезные пищевые добавки. Так, лецитин (Е-322) способствует выделению из организма холестерина, а фосфаты (Е388-Е341, Е450) необходимы нашей костной системе. Что же касается поверхностных консервантов, которыми обрабатываются импортные фрукты – для их удаления фрукты достаточно обмыть водой.
      А вот еще информация к размышлению – натуральный краситель Е-120 (кармин). Вырабатывается из щитовок, насекомых, паразитирующих на комнатных растениях. Вам захочется употреблять в пищу продукты с такой добавкой? Применяется для придания цвета в джемах.
      Но медики все же настаивают на таком выводе: даже те пищевые добавки, которые производятся из натурального сырья, все же проходят глубокую химическую обработку. А потому последствия, сами понимаете, могут быть неоднозначными. Так что лучше есть то, что выращено своими руками без всяких химикатов и сохранено без консервантов. Жаль только, что не все мы садоводы и огородники…  
Глава 2. РЕЗУЛЬТАТЫ СОБСТВЕННЫХ ИССЛЕДОВАНИЙ
    В результате анализа состава наиболее употребляемых школьниками   продуктов – жевательных резинок, газированной воды и шоколада, установлено следующее.

    Лучше употреблять бутилированную питьевую воду, она хорошо утоляет жажду и не содержит никаких добавок, а вот при покупке фруктовой газированной воды надо обращать внимание на использование фирмой-производителем добавок.
    В приложении 4 представлены «газировки», наиболее часто употребляемые школьниками. В состав «MIXа» (производитель  завод «Родник», г. Иркутск) входят такие добавки, как Е-466 (действует на расстройство желудка), Е-102 и Е-110 (опасные добавки). «Coca-Cola», произведенная в г. Нижний Новгород, содержит подозрительный пищевой краситель Е-104, подкислитель Е-338, который вызывает расстройство желудка. Всеми любимый «Лимонад» Иркутского пивобезалкогольного комбината содержит консервант Е-211, который считается ракообразующей пищевой добавкой.
    Практически вся шоколадная продукция как российских, так и зарубежных фирм содержит пищевые добавки, которые не всегда безопасны для здоровья. В состав шоколада и шоколадных конфет, а также карамели, входят опасные пищевые красители Е-102,  Е-124, подозрительные Е-122 пищевые добавки, лимонная кислота Е-330 (ракообразующая добавка), краситель Е-160, который вреден для кожи (см. приложение 5, 6).
    Из жевательных резинок далеко не все отвечают рекламируемым качествам. В приложении 7 дан состав жевательных резинок, в который входят опасные красители (Е-110),  регулятор кислотности Е-320, содержащий холестерин, ракообразующий антиокислитель Е-330, небезвредный загуститель Е-422
    Один пакетик кофе «Maxwell House», с этикетки  которого говорится, что «жизнь приятней с каждой каплей!», содержит стабилизаторы Е-340, Е-452, которые вызывают расстройство желудка, краситель Е-160а вредный для кожи (см. приложение 7).
    От информированности о составе пищевых продуктов и возможных последствиях употребления добавок зависит здоровье потребителя. Нами была проведена анкета среди учащихся школы, содержащая следующие вопросы:
1. Знаете ли вы о пищевых добавках в продуктах питания?

2. Интересует ли вас данная проблема?

3. Встречали ли вы публикации об этом в газетах и журналах?

4. Запомнилось ли вам что-либо по данной теме из школьного материала (из учебников)?

5. Обращаете ли вы внимание на маркировку и срок годности продукта при его покупке?

6. Купите ли вы дешевый продукт, зная, что в нем содержатся опасные добавки?
7. Знаете ли вы о государственных службах контроля качества и безопасности пищевых продуктов?

8. Хотите ли вы больше узнать о пищевых добавках?

    Опрошенным предлагалось ответить на вопросы анкеты, указав свой возраст и пол. На вопросы ответили 90 человек, из них 43 девочки и 47 мальчиков. Ответы опрошенных разделили по возрастным группам, и была составлена общая таблица положительных ответов на вопросы. 
	№

пп
	Вопросы, которые задавались учащимся при опросе
	Мальчики
	Девочки

	1
	Знаете ли Вы о пищевых добавках в продуктах питания?
	91,5 %
	88,4 %

	2
	Интересует ли Вас данная проблема?
	55,3 %
	32,6 %

	3 
	Встречали ли вы публикации об этом в газетах и журналах?
	57,5 %
	62,8 %

	4
	Запомнилось ли Вам что-либо по данной теме из школьного материала (из учебников)?
	46,8 %
	60,5 %

	5
	Обращаете ли Вы внимание на маркировку и срок годности продукта при его покупке?
	85,1 %
	93,0 %

	6
	Купите ли Вы дешевый продукт, зная, что в нем содержатся опасные добавки?
	23,4 %
	      6,9  %

	7
	Знаете ли Вы о государственных службах контроля качества и безопасности пищевых продуктов?
	68,1 %
	62,8 %

	8
	Хотите ли Вы больше узнать о пищевых добавках?
	72,3 %
	37,2 %


    Полученные данные свидетельствуют, что подавляющее большинство знает о наличии пищевых добавок в продуктах. Свыше 50% респондентов заинтересованы данной проблемой (чаще это мальчики).

    Более 50% знакомы с публикациями по данной проблеме, причем девочки оказались информированнее мальчиков. Среди подростков более информированными оказались 15-летние – и снова девочки. Чуть больше половины опрошенных помнят что-то по данной теме из школьного курса. Подавляющее большинство респондентов не купят продукты питания, если будут знать, что в них содержатся опасные добавки. Мальчики лучше информированы о существовании государственных служб контроля качества продуктов питания. Видимо, поэтому они мало внимания обращают на маркировку.
     Поэтому мы решили изучить данную проблему более подробно и рассказать интересную информация о пищевых добавках своим одноклассникам и всем, кто интересуется этой проблемой. 
     Мы проверили те факты, о которых нашли информацию в литературе.

 «Фантой»  почистили медные монеты:
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В «Пепси-Коле» сварили джинсы:
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Сухим концентратом «INVITE+» покрасили яйцо:
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Рекомендации по применению продуктов:
      В последние годы нашу страну захлестнула волна импорта продуктов питания, практически полностью вытеснившая продукцию российских производителей, попробуйте найти в магазинах отечественное мясо, птицу, масло, фрукты, овощи. Поэтому хочется обратить особое внимание на выбор продуктов питания. При обретении следует знать следующее:
     1) обязательно ознакомьтесь с тем, что написано на упаковке импортных кондитерских изделий, напитков, маргарина и другой продукции (смотрите там, где указан состав продуктов). 

     2) обратите особое внимание на обеззараживание поверхности фруктов, ягод и некоторых овощей, которые проходят дополнительную обработку перед отправкой потребителю.  Сначала промойте теплой водой из-под крана, затем отпустите на 0,5 – 1 минуту в воду, содержащую 2-3 капли спиртовой настойки йода. Для полной безопасности добавьте в воду в качестве сорбента, 1 чайную ложку крахмала.                                                                                                                                    

И снова ополосните водой. (Лучше кипяченной, если вы не пользуетесь отфильтрованной водой).

     3) Нужно четко знать, как обезопасить себя от заражения сальмонеллезом при употреблении в пищу куриных яиц. 

    Способ 1: Варите яйцо в крутую (однако отметим, что яйцо лучше усваивается, если белок твердый, а желток жидкий).                                                                                                                                

    Способ 2:  За 10 секунд перед тем, как съесть яйцо всмятку, капните на желток 1-2 капли любого кислого сока (лимона, томата, разбавленного раствора уксуса или лимонной кислоты),

    Способ 3:   Замените куриные яйца на перепелиные: пользы больше, а опасности никакой.

    4) И в домашних условиях можно очистить продукты от радионуклидов.  Бульоны употреблять нельзя совсем. Борщи и супы нужно готовить как настои: овощи заливают крутым кипятком, заворачивают кастрюлю, чтобы сохранить тепло, и оставляют на несколько часов. В этих настоях главная пища жидкость.    

      Неужели мы должны совсем отказаться от консервов?
Как обойтись без них на даче или в походе?      Надо просто придерживаться суточной нормы потребления пищевых химических добавок, рассчитанной учеными. Суточная безопасная  норма - 4-5 миллиграммов на килограмм веса тела. Следовательно, для человека с весом 70 кг - 280-350 миллиграммов в сутки. Это - банка рыбного паштета и литровая бутылка "Колы". Обычно в рыбных консервах используют бензойную кислоту (Е 240) из расчета 1000 мг на 1 кг рыбы. В мармелад и конфеты с фруктовой начинкой добавляют диоксид серы (Е 220) - 220 мг на 1 кг, в кондитерский крем - сорбиновую кислоту (Е 200) - 2000 мг на кг, в безалкогольные напитки типа "Фанта" (во все без исключения) - бензоат натрия – 150 мг на литр.
ЗАКЛЮЧЕНИЕ
     При нынешнем состоянии пищевой промышленности обойтись совсем без пищевых добавок не получается. Однако постоянное употребление с пищей веществ, которых в нашем рационе матушкой-природой предусмотрено 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 серьезных заболеваний, что становится ясно только сейчас, после нескольких десятков лет их применения.

     Итак, какие же опасности подстерегают любителей искусственной пищи? Это в первую очередь расстройства кишечника, и вообще болезни желудочно-кишечного тракта.

 Некоторые добавки в большом количестве способны вызвать заболевания печени и почек - органов, очень чутко реагирующих на токсические вещества.

 Так же люди 21 века очень подвержены аллергии. Понятно, что, имея в своем меню несколько сот дополнительных веществ, вероятность обнаружить у себя аллергию на какое-нибудь из них резко возрастает. Проявления этой аллергии могут быть самыми разнообразными - от кожных высыпаний до внезапного удушья у астматиков.

     Конечно, больше всего страхов связано с канцерогенным действием некоторых пищевых добавок, то есть с их способностью вызывать злокачественные опухоли.

     По результатам проведенной анкеты среди учащихся сделан вывод о том, что подавляющее большинство знает о наличии пищевых добавок в продуктах, интересуются данной проблемой.

     На основании изучения состава следующих продуктов: газировок, шоколада, конфет, жевательных резинок – можно сделать вывод: все продукты содержать пищевые добавки, которые опасны (Е102, Е110 Е124), подозрительны (Е104, Е122, Е133), канцерогены (Е330), нарушают деятельность желудочно-кишечного тракта (Е466, Е471, Е626), являются ракообразующими добавками (Е211, Е330).

     Отказаться от приема продуктов мы не можем, поэтому необходимо придерживаться суточной нормы потребления пищевых добавок. Суточная безопасная  норма - 4-5 миллиграммов на килограмм веса тела. Следовательно, для человека с весом 70 кг - 280-350 миллиграммов в сутки.

Приложение 1.

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

	 18.01.2005  
	N  1  


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. 
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                Г. Г. Онищенко                             
                               Приложение 2.
 Вредные пищевые добавки.

	Текст на упаковке
	Воздей-

ствие
	Текст на упаковке
	Воздей-

ствие
	Текст на упаковке
	Воздей-

ствие
	Текст на упаковке
	Воздей-

ствие

	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, РД
	Е 249
	Р
	Е 452
	РЖ
	Е 907
	С

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

	Е 160
	ВК
	Е 251
	РД
	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                                             Х - холестерин

З - запрещенный                                      РЖ - расстройство желудка

П - подозрительный                                ОО - очень опасный

Р - ракообразующий                                РД - артериальное давление

РК - расстройства кишечника                С - сыпь

ВК - вреден для кожи

Приложение 3.

    Пищевые добавки, не разрешенные к применению в РФ:

Е 103, Е 107, Е 125, Е 127, Е 128, Е 140, Е 153 – 155, Е 160d, Е 160f, Е 166, Е 173 – 175, Е 180, Е 182, Е 209, Е 213 – 219, Е 225 – 228, Е 230 – 233, Е 237 , Е 238, Е 241, Е 252, Е 253, Е 264, Е 281 – 283, Е 302, Е 303, Е 305, Е 308 – 314, Е 317, Е 318, Е 323 – 353, Е 328, Е 329, Е 343 – 345, Е 349, Е 350 – 352, Е 355 – 357, Е 359, Е 365 – 368, Е 370, Е 375, Е 381,  Е 384, Е 387 – 390, Е 399, Е 403, Е 408, Е 409, Е 418, Е 419, Е 429 – 436, Е 441 – 444, Е 446, Е 462, Е 463, Е 465, Е 467, Е 474, Е 476 – 480, Е 482 - 489, Е 491 – 496, Е 505, Е 512, Е 519 – 523, Е 535, Е 537, Е 538, Е 541, Е 542, Е 550, Е 552, Е 554 – 557, Е 559, Е 560, Е 574, Е 576, Е 577, Е 579, Е 580, Е 622 – 625, Е 628, Е 629, Е 632 – 635, Е 640, Е 641, Е 906, Е 908 – 911, Е 913, Е 916 – 919, Е 922 – 926, Е 929, Е 942 – 946, Е 957, Е 959, Е 1000, Е 1001, Е 1105, Е 1503, Е 1521.

Некоторые характеристики других пищевых добавок:
	опасны
	E102, E110, E120, E124

	сомнительны
	E104, E122, E141, E150, E161, E173, E180, E241

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

	разрушают витамин B12
	E220

	нарушают деятельность желудочно-кишечного тракта
	E221-226

	нарушают функцию кожи
	E230, E231, E233

	противопоказан при гипертонии
	E250

	вызывают сыпь
	E311, E312

	содержат много холестерина
	E320, E321

	нарушают пищеварение
	E338, E340, E341, E407, E450, E461-463, E465, E468, E477


Приложение 4.
Газированные  напитки

	Продукт
	Производитель
	Пищевые добавки

	Газированный напиток со вкусом персика-груши

 «MIX»

	Завод «Родник»

г.Иркутск
	Краситель пищевой Е102, Е110

(опасные),

стабилизатор Е466
(вызывает расстройство желудка)



	Газированный напиток

 «КОКА-КОЛА»

	«The coca-cola company»

г.Нижний Новгород
	Краситель пищевой Е104 (подозрительный),

Стабилизаторы Е414, Е444

	Напиток на ароматизаторах сильногазированный «ЛИМОНАД»

	ТОО «Иркутскпищепром» г. Иркутск
	Кислота лимонная Е330 (ракообразующая). консервант Е211 (ракообразующий), краситель пищевой Е104 (подозрительный)


Приложение 5.

Шоколад
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Изготовитель: «Крафт Фудс Рус», г.Покров

Пищевые добавки: Лецитин Е322. Е476, лимонная кислота Е330 (ракообразующая), эмульгатор Е471. ароматизаторы (вызывающие кишечные расстройства).
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Изготовитель: ОАО «Кондитерское объединение «Россия», г. Самара   
Пищевые добавки:  Лецитин  Е322,   ароматизатор, эмульгатор Е471


Приложение 6.

Шоколадные конфеты и карамель

	Продукт
	Производитель
	Пищевые добавки

	Карамель

«Клубника со 

сливками»

	«Сладко»

г. Екатеринбург
	Пищевой краситель Е104 (подозрительный), Е124 (опасный), кислота лимонная Е330 (ракообразующая). 

	Карамель
«Рачки»

	Кондитерская фабрика «Абаканская»
г. Абакан
	Пищевой краситель Е124 (опасный), лимонная кислота Е330 (ракообразующая)

	Карамель
«Соловушка»

	Кондитерская фабрика «Волжанка»
	Пищевые красители Е102 (опасный), Е122 (подозрительный), лимонная кислота Е330  (ракообразующая)

	Шоколадные

конфеты
«Альпийские» с корицей

	Кондитерская фабрика «Феникс»

г. Сергиев  Посад
	Пищевой краситель Е122, Е133 (подозрительный), лицетин Е322,  пищевые добавки Е211 (ракообразующая) 

	Шоколадные

конфеты

«Фантазия» 

черная смородина

	Кондитерская фабрика «Феникс»
г. Сергиев Посад
	Пищевой краситель Е122 (подозрительный), лицетин Е322 

	Шоколадные

конфеты

«Ромашка» 
	ЗАО «АМТА»

г. Улан-Удэ
	Эмульгатор лецитин Е322,  усилитель вкуса и запаха Е626 (вызывает расстройство кишечника)


Приложение 7.

Жевательные резинки

	Продукт
	Пищевые добавки
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	Стабилизатор консистенции Е422 (глицерин)
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	Антиокислители Е327 (лактат кальция), стабилизатор консистенции Е422 (гицерин)
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	Антиокислитель Е320 (бутилгидроксианизол – содержит холестерин)
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	Краситель Е110 (опасный), антиокислитель Е330 (лимонная кислота – ракообразующая), стабилизатор консистенции Е422 (глицерин)




Кофе 
	Кофе «Maxwell House»

Производитель: Компания «Kraft Foods»

Пищевые добавки:  Стабилизаторы Е340. Е452 (вызывают расстройство желудка), эмульгатор – Е471, вещество, препятствующее слеживанию и комкованию – Е551 (диоксид кремния аморфный), краситель Е160а - каротины (вреден для кожи)                                                                                      


Приложение 8.

Основные понятия

Жиры - органические соединения, нерастворяющиеся в воде маслянистые вещества, одни из основных компонентов клеток и тканей живых организмов.

Углеводы – органические соединения, содержащие углерод, кислород и водород.

Витамины – органические вещества, первоисточником которых обычно служат растения, необходимые для нормальной жизнедеятельности организма, а также препараты, содержащие такие вещества. 

Красители – красящие вещества.

Уплотнители – уплотнительные материалы.

Наполнители – вещества, которыми наполняют и дополняют что-либо. 

Стабилизаторы – вещества, задерживающие процесс изменения чего-нибудь.

Приложение 9.

Программа для проверки штрихкодов и пищевых добавок, включаемых в состав пищевых продуктов

SellCode + 2.0
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      Данная программа может быть использована в ходе практической работы, связанной с демонстрацией воздействия на организм человека химических пищевых добавок, входящих в состав многих продуктов.
	Проверка штрих-кода:
[image: image12.png]& M

a2 0

= 4

o

caonneroren|

Moe cetence
oxpyerme

[ osin_Mossxa_bu_wospamos_coporc_Crpsona

| e < » -

Qroves Chemn Bkyprn | B G2 X 00 |

g\
o &

ATAET

apec

pneik ar
UserGate

Acrobat | Moasnover
Reader 4.0 yaaneror

b

SellCode

sellcode
Shartzut

Pasweuewe: C:|Program
FilesSeliCode:

Vaerer: 30.03.2005 10:33
Paswep: 517 6t

ArpuyTet: (o6t

SellCode=

Pasweuwerwe: C:{Program FlesiselCode

Siga [y Computer

dAnyex || & =3 7

B || Haveess )

Cuselicode.

[[seticode

B oL P





	Проверка Е-кода:
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	Генератор штрих-кода (цифры):
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Неочищенная монета





Джинсы после «варки».





Джинсы до «варки»





Яйцо, сваренное в разведенном  в воде концентрате





Яйцо, сваренное в обычной воде








