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Введение.
    По  мере развития  человечества и его производительных сил происходит непрерывное повышение уровня потребления и обработки природных ресурсов. Одновременно растёт загрязнение и деградация окружающей среды, превращаясь постепенно в ряд глобальных экологических проблем. Одной из них является многофакторное воздействие антропогенных загрязнителей продуктов питания на здоровье потребителей. В Европе, например, частота отравлений продуктами за последние 10 лет увеличилась в 3 раза. В США ежегодно отмечается от 24 до 81 млн. случаев и около 10 тыс. смертельных случаев. Причём, там развит контроль. В мире более 1 млн. человек ежегодно умирает от отравлений.

    В реальных условиях источниками загрязнения пищевого сырья являются, с одной стороны, техногенные выбросы токсинов в атмосферу и водоёмы, а с другой – загрязнение почвы из-за неправильного применения в сельском хозяйстве пестицидов и минеральных удобрений. По данным центров Госсанэпиднадзора, в 1997 году во многих регионах РФ отмечалось загрязнение продуктов растениеводства нитратами, превышение предельно допустимых концентраций (ПДК) солей тяжёлых металлов. Обращало на себя внимание, что ввозимая импортная продукция не отвечала гигиеническим требованиям по этим показателям. Большое значение имеют вопросы рационального хранения и транспортировки продуктов, а также процессов приготовления пищевых блюд.

    Особое гигиеническое значение имеет загрязнение продуктов питания чужеродными веществами при их контакте. Проведённые в 1994 – 1996 годах учёными Московского НИИ гигиены им. Ф.Ф.Эрисмана исследования показали, что из материалов, контактирующих с пищевыми продуктами, возможна миграция свинца, кадмия, цинка, формальдегида и др. веществ в количествах, превышающих допустимые; также нередко отмечался переход алюминия из посуды, изготовленной из алюминия и его сплавов.

    Такая неблагоприятная ситуация, естественно, тревожит самые широкие круги общества. Если 25-30 лет назад подобными вопросами занимались преимущественно небольшие группы учёных, то в современных условиях эта область знаний привлекает внимание экономистов, социологов, инженеров, математиков, политиков, а также представителей многих других профессий.

    Таким образом, цель нашей работы - исследование гигиенических аспектов загрязнения пищевых продуктов чужеродными веществами.

    Для реализации данной цели были  поставлены следующие  задачи:

· дать теоретическое описание основных классов веществ – загрязнителей пищи;
· представить обзор заболеваний немикробной этиологии, вызванных ими;
· указать меры профилактики токсикозов;
· сделать общий анализ на наличие (или отсутствие) токсинов в пищевых продуктах г. Лангепаса.
Основная часть:
Структура и классификация чужеродных веществ – возможных загрязнителей пищи.

    Все пищевые вещества полезны здоровому организму в оптимальных количествах и оптимальном соотношении. Но в пище всегда имеются микрокомпоненты, которые в относительно повышенных количествах вызывают неблагоприятный эффект.

    По данным Госсанэпиднадзора, на территории РФ в 1995 году зарегистрировано 550 случаев пищевых отравлений. Пострадало 2373 человека, из них умерло 93.

    Вещества, вызвавшие подобные бедствия, условно можно разделить на две группы: в первую входят так называемые природные токсины – натуральные, присущие данному продукту биологически активные вещества, которые могут при определённых условиях потребления вызвать токсический эффект (биогенные амины, некоторые алкалоиды, цианогенные гликозиды и ряд других соединений). Вторую группу составляют «загрязнители» - токсические вещества, поступающие в пищу из окружающей среды вследствие нарушения технологии выращивания, производства и хранения продуктов или других причин.

    Рассмотрим подробнее представителей второй группы веществ.

Токсичные химические элементы.

    Во многих литературных источниках обычно рассматривают 8 элементов: ртуть, свинец, кадмий, мышьяк, цинк, медь, олово и железо. Наибольшую опасность из них представляют первые три.

    Ртуть (Hg) – высоко токсичный яд. Hg обладает способностью кумуляции (накопления) и поэтому содержится в молодых животных меньше, чем в старых, а в хищниках больше, чем в их жертвах.

    Для других продуктов характерно следующее содержание Hg (в мг/кг) соки=0,05, хлеб=0,01, мясо=0,03, овощи=0,02, молоко=0,005, фрукты=0,01. В растительных продуктах больше всего содержится Hg в орехах, какао-бобах и шоколаде (до 0,1 мг/кг).

    Свинец (Pb) – весьма токсичный яд. В большинстве растительных и животных продуктов естественное его содержание не превышает 0,5-1,0 мг/кг. Больше его обнаруживают в хищных рыбах (в тунце до 2,0 мг/кг), в моллюсках, ракообразных (до 10 мг/кг). В основном повышенное содержание Pb наблюдается в консервах.

    Кадмий (Cd) - весьма токсичный элемент. Естественного Cd в пищевых продуктах содержится примерно в 5-10 раз меньше, чем Pb. Повышенные концентрации его наблюдаются в какао-порошке (до 0,5 мг/кг), почках животных (до 1,0 мг/кг) и рыбе (до 0,2 мг/кг). Содержание Cd увеличено в консервах из сборной жестяной тары, потому что Cd, как и Pb, переходит в продукт из некачественно выполненного припоя, в котором также содержится определённое количество этого вещества.
    Токсичные химические элементы могут попасть в опасных для человека концентрациях в пищевые продукты из сырья и в процессе технологической обработки только при нарушении соответствующих технологических инструкций. Повышенное количество токсичных элементов может быть в зоне вблизи промышленных предприятий, загрязняющих воду и воздух недостаточно очищенными отходами производства.

    В процессе производства пищевых продуктов эти элементы могут появиться при контактах с оборудованием, выполненным из металла, не разрешённого органами здравоохранения. Но главным образом такие токсины, как Pb и Cd, могут появиться в консервном производстве при использовании жестяной тары.
Нитраты.

    Проблема нитратов активно обсуждается общественностью нашей страны. Нитраты – соли азотной кислоты HNO3 – является нормальным продуктом обмена азотистых веществ любого живого организма, растительного или животного.  Даже в организме человека в сутки образуется и используется в обменных процессах 100 мг и более нитратов. Однако при потреблении их в повышенных количествах они в пищеварительном тракте могут частично восстанавливаться до нитритов (более токсичных элементов), а последние при поступлении в кровь могут вызвать метгемоглобинемию – образование производного гемоглобина, в котором железо окислено (трёхвалентно) и которое не способно переносить кислород.

    Допустимая суточная доза нитратов для взрослого человека составляет 325 мг в сутки. В питьевой воде их допускается до 45 мг/л. Рекомендуемое потребление продуктов питания, где используется питьевая вода примерно 1,0-1,5 л в день. Таким образом, с водой взрослый человек может потребить около 68 мг нитратов. 

    Основными источниками пищевых нитратов являются растительные продукты. Животные продукты (мясо, молоко) их содержат, как правило, весьма незначительно.

    Нитраты являются нормальным продуктом обмена азота в растениях, поэтому они максимально накапливаются в период наибольшей активности их созревания. Чаще всего она проявляется перед началом уборки урожая. Кроме того, содержание нитратов в овощах может резко увеличиться при неправильном применении азотистых удобрений.

    Однако у различных растений есть и свои индивидуальные особенности. Есть и «накопители» нитратов. К ним относятся зелёные листовые овощи: салат, ревень, петрушка, шпинат, щавель, которые могут накапливать до 200-300 мг/% нитратов. Свекла - до 140 мг/% нитратов,  другие овощи – значительно меньше (мг/%): картофель до 25, ранняя морковь – до 40, поздняя – до 25, огурцы – до 15, капуста белокочанная ранняя – до 90, поздняя – до 50. Фрукты, ягоды и бахчевые содержат нитратов очень мало (меньше 10 мг/%). В растениях нитраты распределены неравномерно. В среднем при мойке и зачистке овощей и картофеля теряется 10-15% нитратов. Ещё больше – при тепловой кулинарной обработке, особенно при варке, когда теряется до 40% (свекла), до 70% (капуста, морковь) или 80%  (картофель) нитратов.

    Поскольку нитраты – довольно химически активные соединения, то при хранении овощей их содержание уменьшается: за несколько месяцев на 30-50%.

    Практически, как показали расчёты, среднесуточное поступление нитратов с основными корнеплодами, овощами, бахчевыми и фруктами, с учётом данных фактического питания и фактического содержания нитратов в пище, не превышает 100мг.                                                                                      

    Не рекомендуется постоянно потреблять один и тот же овощ, и следует ограничивать использование овощей и фруктов в питании из-за опасности нитратного отравления. Ограничивать же использование овощей и фруктов в питании из-за опасности нитратного отравления не следует, это лишит нас так необходимых витаминов.
Пищевые добавки.
    В пищевой промышленности применяется большая группа веществ, объединяемая общим термином «пищевые добавки» -  группа соединений природного или искусственного происхождения, использование которых необходимо для усовершенствования технологии.

    Пищевые добавки используются человеком много веков: соль, перец, гвоздика, корица и др. Однако широкое их использование началось в конце XIX века, и было связано с ростом населения, концентрацией его в городах, необходимостью совершенствования традиционных пищевых технологий, достижениями химии, созданием продуктов «специального назначения».

    Ф.Е.Будагян (1972) даёт следующую классификацию пищевых добавок:
1. Антимикробные средства, способные задерживать размножение микробов в продуктах и удлинять сроки хранения.
2. Антиоксиданты, задерживающие процессы окислительной порчи жиров.
3. Пищевые красители.
4. Пищевые ароматизаторы.
5. Искусственные сладкие вещества.
6. Эмульгаторы.
7. Стабилизаторы, сохраняющие консистенцию продукта.
8. Отбеливающие (муку) средства.
9. Вещества, доводящие некоторые продукты до полного созревания (ускоряющие технологический процесс).
10. Подкисляющие и подщелачивающие вещества.

    Использование пищевых добавок предусматривается для улучшения качества продуктов, но не для порчи их.

    Санитарным законодательством разрешается использовать только относительно безвредные вещества в концентрациях, безопасных для человека.

    В качестве пищевых добавок в сети государственного производства продуктов максимально используются натуральные вещества. Довольно широкое распространение получило применение красителей. Все красители допускаются к применению после длительных исследований, дозировка их строго контролируется.

    Для ароматизации пищевых продуктов используются натуральные экстракты, настои, плодово-ягодные соки, некоторые вина, коньяки.

    Антиоксиданты используются, главным образом, для жиров и продуктов с большим содержанием жира с целью предотвращения их порчи. Наиболее широкое применение для этой цели получили аскорбиновая кислота.

    Искусственные сладкие вещества используются при изготовлении диетических продуктов для больных диабетом, ожирением и другими болезнями обмена веществ.

    Ускорители технологического процесса. Биологические процессы в производстве пищевых продуктов требуют определённой длительности времени. Основным средством интенсификации технологического процесса являются ферменты, полученные из бактерий, дрожжей, грибов.

    Наиболее широко применяются ферменты в рыбной, мясомолочной, хлебопекарной и других отраслях пищевой промышленности. Как и прочие пищевые добавки, ускорители технологического процесса допускаются к применению и дозируются на основании санитарного законодательства.

    Пищевые кислоты – применяются в кондитерской, консервной промышленности, в производстве безалкогольных напитков и др. Для подкисления продуктов используются главным образом органические кислоты: лимонная, уксусная, вино-каменная, яблочная.

    Эти кислоты безвредны для здоровья людей.

    Фиксаторы миоглобина. Для сохранения стойкости розово-красного цвета мясопродуктов используется нитрит натрия. Остаточное содержание нитрита натрия допускается от 30 до50 мг/кг. За рубежом (Венгрия, Югославия) нитриты натрия применяются в значительно больших концентрациях (до 300мг/кг), используется антимикробное действие этого вещества.

    Все пищевые добавки не являются пищевыми веществами, многие из них токсичны, могут вызывать побочное действие.

    В связи с этим их качество, дозировка, методы применения регламентируются санитарным законодательством и в условиях государственного производства жёстко контролируются.

                                  Отравление нитратами и нитритами.

    При постоянном поступлении в организм  даже небольших количеств нитритов и некоторых других пищевых добавок, применяемых в пищевой промышленности, могут развиться хронические пищевые отравления.

    В результате поступления в организм нитрозосоединений развивается хроническая нитратно-нитритная метгемоглобинемия.

    В развитии этой болезни, помимо колбасных изделий и копченостей, немаловажную роль играют многие растительные пищевые продукты: свекла, картофель, морковь, репа, редис, цветная капуста, салат и другие продукты, содержащие повышенное количество нитратов, нитритов и нитрозоаминов. В растительные препараты они поступают из минеральных азотных и азотистых удобрений.

    Нитриты, взаимодействуя с гемоглобином  крови при поступлении в организм человека, образуют метгемоглобин, который замедляет действия оксигемоглобина. Инактивация неповрежденной части гемоглобина отмечается даже при незначительной  метгемоглобинемии и вызывает снижение поступления кислорода к тканям, отрицательно влияя на здоровье. Для профилактики отравлений следует строго учитывать и соблюдать правила хранения и отпуска нитритов на предприятиях, где они применяются. Необходимы также строгий контроль за технологическим процессом изготовления колбас и строгое нормирование содержания в них нитритов. Нитриты в колбасном производстве следует применять в виде растворов, которые должна готовить лаборатория. Содержание нитритов в копченых  и полукопченых колбасах не должно превышать 3-10 мг.

Отравления примесями, мигрирующими в продукты из оборудования тары и упаковочных плёнок.
    В пищевой промышленности в настоящее время используются сотни наименований различных синтетических материалов, которые непосредственно контактируют с продуктами питания. Эти синтетические материалы, используемые в пищевой промышленности, допускаются к практическому внедрению только с разрешения Министерства здравоохранения России, основанного на детальном изучении свойств этих материалов.

    Однако иногда из кухонной посуды, тары и упаковочных материалов  в пищу могут переходить соли тяжелых металлов (медь, цинк, свинец и др.) и различные органические вещества.

     1.Отравление свинцом.

    Для возникновения хронических свинцовых  отравлений требуются сравнительно незначительное количество Pb в пище. Дозы  Pb=2-4 мг, ежедневно употребляемые с пищей, через несколько месяцев вызывают признаки свинцового отравления.

    Пища может  загрязняться Pb от посуды, глазури, эмали, заводского оборудования и т.д. Наблюдавшиеся в нашей стране пищевые свинцовые отравления были связаны преимущественно с употреблением для хранения продуктов кустарной глиняной посуды, покрытой свинцовой глазурью, которая легко отдает Pb в продукт.

    Поступая в организм в небольших количествах, Pb откладывается в костях, способных задерживать его надолго и в значительных концентрациях. Пока Pb находится в костях, он безвреден. Однако при некоторых состояниях (утомление, голодание, инфекционные болезни и т. д.) свинцовые соли переходят в кровь и оказывают токсическое действие. Хроническое отравление Pb развивается медленно. Самочувствие человека долгое время остается удовлетворительным. Затем появляются общая слабость, головокружение, головная боль, потеря аппетита, снижение массы тела, упадок сил. В связи  с действием соединений Pb на кровь у пострадавших наблюдаются выраженные явления анемии.

    Недавно ученые США пришли к заключению, что токсикация Pb- причина агрессивного поведения школьников и снижения их способности к обучению.

2.Отравления солями меди и цинка. 
    Соли Cu и Zn в отличие от соединений Pb вызывают только острые отравления, которые возникают при неправильном пользовании медной и цинкованной посудой. Соли указанных металлов оказывают раздражающее и прижигающие действие на слизистую оболочку желудка, поэтому выраженного общего действия на организм не оказывают.

    Острое заболевание солями Cu и Zn наступает через 2-3 часа после приема пищи. При больших  концентрациях этих солей в пище через несколько минут у пострадавших начинается рвота, появляются коликообразные боли в животе, к которым присоединяется понос. Выздоровление наступает в течение суток после удаления солей Cu и Zn с рвотными массами и испражнениями.

    Профилактика заключается в ограничении допуска медной и оцинкованной посуды на предприятиях промышленности. 

Пищевая аллергия.
    Деление между двумя группами токсикозов, описанных выше, весьма условно. Пример тому - пищевая аллергия, заболевание, происхождение которого проследить очень трудно.

    Пищевая аллергия, то есть непереносимость некоторых пищевых веществ, обусловленная специфическим влиянием их на иммунную систему организма человека, является одним из наиболее прогрессирующих в последние годы заболеваний, связанных с пищей и питанием. 

    Очень часто она вызывается  попаданием в кровь некоторых белков или полипептидов пищи. Белки расщепляются  в желудке и кишечнике. Большое количество разнообразных  ферментов, расщепляющих белки, в желудочном и кишечном соках, а также на самой кишечной стенке как будто бы должны гарантировать полное расщепление всех белковых молекул до аминокислот. 

    Обнаружено, что белки могут всасываться не только  в виде аминокислот, но и в форме пептидов и даже в полностью независимом виде. 

    Биологическая целесообразность этого явления заключается в том, что попадание из желудочно-кишечного тракта в кровь чужеродных для организма молекул белка или полипептидов приводит к выработке соответствующих антител на эти соединения и таким образом увеличивает иммунную защиту организма. 

    Пищевая аллергия выражается в нежелательных  болезненных реакциях (отек, покраснение и зуд кожи, затрудненное дыхание и т.д.) в ответ на потребление белка одного или нескольких пищевых продуктов (клубники, молока, яиц и др.).

    Пищевая аллергия может вызываться  не только пищевыми белками, но и необычными низкомолекулярными соединениями, попадающими в пищу. Эти необычное низкомолекулярные  соединения могут выступать в роли так называемых  гаптенов, то есть присоединяться к собственным белкам человеческого организма и преобразовать их тем самым в чужеродные белки, которые вызывают ответные иммунологические реакции, в ряде случаев - аллергической природы. Присоединение необычных низкомолекулярных соединений, попавших в пищу, а из нее в кровь, к собственным белкам организма человека происходит в печени, где они реагируют с белками клеток этого органа.

    Профилактика и лечение пищевой аллергии состоит в исключении непереносимых продуктов питания из суточного рациона, то есть в создании так называемых элиминационных диет, не содержащих пищевых аллергенов или низкомолекулярных гаптенов. 

    Белки, вызывающие пищевую аллергию у подверженных этому заболеванию людей, чаще всего встречаются в ягодах и фруктах, затем в молоке, яйцах, рыбе, но могут присутствовать и в других пищевых продуктах. Если установлен пищевой продукт, вызывающий аллергию, то наиболее простым путём лечения заболевания является исключение этого продукта из пищевого рациона и замена его другими, близкими к нему по своим свойствам, но не вызывающими аллергию. 

    После изучения такого количества материала по загрязнителям, появившимся в пище в результате деятельности человека, могло создаться впечатление, что все продукты в той или иной степени опасны.

    В действительности это не совсем так. Большая часть современной продукции совершенно безвредна, а те не приятности, которые связаны с нарушением здоровья человека, более чем на 80% обязаны пищевым отравлениям микробного происхождения, которые в работе не рассматривались.

    Однако некоторые продукты все же представляют реальную опасность для здоровья потребителя, что доказывает экспериментальная часть нашей работы.
Экспериментальные исследования содержания вредных пищевых добавок в продуктах питания города Лангепаса.
Современное состояние проблемы.

    Наверное, многие задавали себе вопрос: «Как же я могу, не имея высокочувствительных приборов для поиска и обнаружения вредных в-в в пище,  определить, стоит ли приобретать этот продукт или нет?» На этот вопрос можно легко ответить: «По этикетке».

    Поэтому целью этого небольшого исследования было выяснить, может ли «рядовой» потребитель, внимательно прочитав этикетку на упаковке, сделать правильный выбор между двумя товарами в пользу экологически более чистого.

    Конечно же, для проведения таких работ в масштабе страны или хотя бы региона и для абсолютно всех видов пищевых продуктов нужны огромные материальные, кадровые и временные ресурсы. Поэтому мы решили подробнее рассмотреть пищевые продукты, которые чаще всего употребляется молодёжью, а так же мы хотим рассмотреть несколько международных кодов пищевых добавок, которые во многом влияют на организм человека. (Приложение I).
Анализ химического состава некоторых пищевых добавок в продуктах питания.

    Конечно, нас заботит качество покупаемых товаров. Поэтому мы беспрестанно щупаем, пробуем, нюхаем, иногда забывая взглянуть на этикетку. А она, надо сказать, содержит немало ценных сведений.

    В Европе ни один уважающий себя потребитель не купит товар, предварительно не изучив содержание этикетки. По данным исследований, 80 % населения Евросоюза прекрасно ориентируются во всех кодировках. В России подобной эрудированностью могут похвастаться лишь 20% покупателей. Так что же стоит за всеми этими «иероглифами»?

    Все достижения пищевой индустрии отражены на этикетке в виде Е-кодов. Именно по ним мы можем узнать, что же положили в наш любимый продукт, чтобы сделать его вкуснее и привлекательнее. Сегодня найти товар без заветных Е-индексов практически невозможно. Сориентироваться же в них поможет первая цифра.
    Мы проанализировали некоторые Е-коды и определили, что некоторые из них проявляют негативное воздействие на организм человека (Приложение I).
    Е 1** - красители. (Добавляют в сыры, колбасы, конфеты, шоколад, печенье, сгущённое молоко. 

    Е 2** - консерванты (увеличивают срок годности продуктов).

    Е 3** - антиоксиданты (предотвращают окисление продуктов).

    Е 4** и Е 5** - стабилизаторы и эмульгаторы (придают йогурту, майонезу, маргарину, пиву и маслу вязкость и однородность).

    Е 6** - усилители вкуса и аромата (самый известный усилитель – глютаминовая к-та, которую добавляют практически во все консерванты (лапша, супы, картофель)).

    Е 9** - улучшители хлеба; противопенные вещества: не позволяют слежаться муке, сахару, соли; придают хлебу объём; препятствуют образованию пены во многих напитках. 

Анализ продуктов питания употребляемые молодёжью.

    Для исследования нами было выбрано 5 видов продуктов:
1. Шоколад “Alpen Gold”;

2. Сухарики “Бомбастер”;

3. Жевательная резинка “Dirol”;

4. Доширак;
5. Чипсы “Lays».

    Для более наглядного представления об их качестве сравнительная характеристика этих продуктов дана в таблице (См. Приложение 2).
    С помощью данной таблицы и проведённым нами «Анализом химического состава некоторых пищевых добавок в продуктах питания» мы расскажем о вреде или пользе выбранных нами продуктов.

    Итак, по нашим исследованиям шоколад “Alpen Gold” является вредным, так как в нём присутствует Е476, который запрещён на территории России и вызывает . 
    Сухарики “Бомбастер” имеют ряд пищевых добавок, которые пагубно влияют на организм человека: 

· Е621 (глутамат натрия мозамещенный) – опасен;

· Е627 (гуанилат натрия двузамещенный) -  вызывает кишечные расстройства;

· Е631 (инозинат натрия двузамещенный) - вызывает кишечные расстройства;

    Но были и такие добавки, которые не вызывают вредных воздействий на организм:

· Е551(диоксид кремния);

· Е307 (-токоферол).

    Многие задают себе вопрос: «Жвачка: помощник или вредитель?» На этот вопрос у специалистов пока нет однозначного ответа. Она может тебе и «ножку подставить», и пользу принести немалую. «Сильная» сторона жевательной резинки это то, что она помогает очистить полость рта после еды, усиливает слюноотделение, что способствует улучшению работы желудка и кишечника. Что же касается вредных свойств жвачки, то они проявят себя в полной мере, если ты будешь жевать её постоянно, а тем более на голодный желудок. 
    А что касается наших исследований, то мы считаем, что жевательная резинка “Dirol» вредна нашему организму, так как большая её часть пищевых добавок вызывают отрицательное воздействие на организм:

· Е171 - токсическое действие не подтверждено, но вероятно;
· Е321 - повышает уровень холестерина. Вызывает сыпь;
· Е330 - проявляет канцерогенную активность. Является ракообразующим;
· Е414 - вызывают сыпь;
· Е903 - может вызвать аллергию.
    И лишь две пищевые добавки не оказывают вредного воздействия на организм.
    Доширак, как оказывается тоже очень вреден, но по каким причинам нам не известно.
    Чипсы “Lays” очень вредные для организма и в них присутствует добавка, которая вызывает кишечные расстройства.

Выводы и оценки.
       Цель, поставленная в начале этого исследования, была достигнута. Основной вывод, сделанный в соответствии с ней, заключается в том, что однозначно ответить на вопрос, можно ли по этикетке продукта определить уровень его экологической безопасности, не получится. Если производитель не нарушает закон РФ « О защите прав потребителя» (то есть указывает состав, дату изготовления и срок годности, спецдобавки, предупреждения об опасности), то можно. Если же необходимых сведений нет, то мы в этом случае рекомендуем не приобретать данный товар. 

    Еще один немаловажный вывод, сделанный в процессе исследования, состоит  в том, что, несмотря на не очень благоприятную для современного потребления ситуацию, сложившеюся на сегодняшний день, в России очень развиты система стандартизации продуктов питания.  Зачастую производители, указывая на этикетке стандарта, все равно применяют потенциально опасные спецдобавки. 

    Также наши исследования показали, что применение опасных добавок зачастую практикуется отдельными предприятиями в чисто коммерческих целях, то есть для повышения спроса на продукт они изменяют его внешний вид, консистенцию различными красителями. Делая это, они, видимо, не задумываются о здоровье покупателей. Пример тому - шоколад “Alpen Gold”, в котором присутствует пищевая добавка, которая запрещена в России.

    Подводя итоги этой работы, хотелось бы отметить еще один четкий вывод, сформулированный в результате его проведения. Он заключается в том, что вряд ли для исследования гигиенических аспектов загрязнения пищи чужеродными веществами, достаточно написать на эту тему одну работу или поставить 2-3 эксперимента. Причина этому - обширность данной темы. По каждому разделу теоретической части нашей работы незадолго до ее написания уже были проведены научные изыскания. По пункту 1 исследования проводили И.М Скурихин, А.П.Нечаев, А.П. Пурмаль и т.д.

    Мы надеемся, что внимание к этой проблеме будет возрастать, подталкивая производителей к более серьёзному отношению к качеству продукции и к более строгому выполнению закона РФ « О защите прав потребителя». (Приложение III) 
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