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                    (Введение)Химия и пища.
   «Человек ест то, что он ест»,- в этом высказывании Людвига Фейербаха вся суть наивного материализма. В наше время мы, конечно, не можем согласится с таким мнением, которое не учитывает того, что человек представляет собой особую, качественно новую, высшую ступень развития живых организмов на Земле.

 Однако, если пока не рассматривать человека именно в этом плане, то можно сказать, что его организм подобен химическому комбинату с чрезвычайно сложной технологией производства. В организме человека без применения сильных кислот, а также высоких давлений или температур с превосходным выходом осуществляются сложнейшие химические превращения. Хотя мы знаем о них далеко не всё, но многое нам уже известно благодаря исследованиям ряда выдающихся физиологов и химиков.
 Человеческий организм не может не только расти и развиваться, но и просто существовать без притока органических веществ. В отличие от растений и подобно животным, он не может сам создавать органические соединения из неорганического сырья.

 Кроме того, организму требуется энергия- как для обеспечения соответствующей температуры тела, так и для совершения работы, следовательно пища- жизнь.

   Давайте, попробуем разобраться какие процессы проходят в нашем организме и какие для этого нужны вещества с точки зрения химии.
 Каждый из нас, наверное, хочет сохранить своё здоровье, но не каждый знает, что его здоровье зависит от потребляемой им пищи. Пища может оказать не только благоприятное воздействие на организм, но и оказаться  смертельным ядом для него. Значит, каждому необходимо знать качество его пищи, её состав, знать какие вещества полезные, а какие вредны, в каких количествах их можно потреблять.

 Смотря телевизор можно услышать всё новые и новые рекламы различной пищи, но можно ли доверять словам рекламы однодневки. Поэтому я считаю, что проблема которую я затронул является одной из важнейших проблем нашего современного общества и она должна быть актуальна для каждого из нас.                                 
                          (глава 1)Человек и пища.

 Проблема пищи всегда была из самых важнейших проблем, стоящих перед человеческим обществом.

 Всё, кроме кислорода, человек получает для своей жизнедеятельности из пищи. Среднее употребление её в сутки составляет 800г. (без воды). Это дало право И.П. Павлову при вручении ему Нобелевской премии сказать: «Недаром над всеми явлениями человеческой жизни господствует забота о насущном хлебе».

 Человечество в сутки употребляет более 4 млн. т пищи, а с ростом населения её употребление, естественно, будет возрастать. Человечество испытывало и продолжает испытывать дефицит продуктов с высоким содержанием белка. Однако простое увеличение не может решить всех  поблеем, связанных с питанием. Оно должно быть рациональным, соответствовать основным положениям науки о питании, требования которой должны учитываться при разработке стратегии развития пищевой промышленности.

 Правильная организация питания требует знаний, хотя бы  в самом общем виде,  о химическом составе пищевого сырья и готовых продуктов питания, представлений о способах их получения, о превращениях, которые происходят при их получении и при кулинарной обработке продуктов, а также сведений о пищеварительных процессах.
(Глав 2)Основные химические вещества пищи.

Наша пища состоит из очень большого числа различных химических веществ: белков, жиров, углеводов, витаминов, минеральных веществ. Среди них имеются соединения, которые определяют её энергетическую и биологическую ценность, участвуют в формировании структуры, вкуса, цвета и аромата пищевых продуктов.

 Мы не можем рассмотреть подробно все химические компоненты продуктов питания, поэтому нам нужно остановится только на основных группах, имеющих жизненно важное значение. Эти сведения позволят нам хоть в какой-то мере представить те сложные превращения, которые происходят  в организме при получении пищи, что позволит осмысленно подходить к своему питанию, сохранить своё здоровье.

1. Белковые вещества.

 Белками называют высокомолекулярные природные полимеры, молекулы которых построены из остатков аминокислот. Каждый белок обладает своей, присущей только ему последовательностью расположения аминокислотных остатков.

 Биологические функции белков крайне разнообразны. Они выполняют каталитические, регуляторные, структурные, двигательные, транспортные, защитные , запасные и другие функции. Белки играют ключевую роль в жизни клетки, составляют основу её биохимической деятельности. Исключительное свойство белка- самоорганизация структуры, то есть его способность создавать определённую, свойственную только данному белку пространственную структуру. По существу вся деятельность организма связана с белковыми веществами. Без белков невозможно представить себе жизнь. Белки- важнейшая составная часть организма человека и животных.

·   Строение и аминокислотный состав белков.
 Как уже говорилось выше, белки построены из остатков аминокислот.
  Молекула аминокислоты состоит из двух частей. Одна часть у всех аминокислот одинаковая, она называется пептидной группой:
                                                 

                                                Н       C       NH2
                                                       СООН
Другая часть молекулы у всех аминокислот разная, она называется радикалом, например: CH3                 CH3, или CH2SH.        
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Соединение аминокислот при образовании белковой молекулы осуществляется через общую для всех аминокислот группу. Из карбоскильной группы одной аминокислоты и аминогруппы соседней аминокислоты отщепляется молекула воды, и за счёт освободившихся валентностей остатки аминокислот соединяются. Между аминокислотами возникает прочная ковалентная связь –NH-CO-, называемая пептидной связью.

 Последовательность аминокислотных остатков в молекуле белка определяет его первичную структуру. Полипептидная цепь закручивается в спираль- это вторичная структура молекула белка.

 Полипептидная спираль, в свою очередь, подвергается дальнейшей укладке. Она сворачивается определённым образом, для каждого белка эта конфигурация постоянна. В результате возникает третичная структура белковой молекулы. В живой клетке также обнаружена четвертичная структура белка.

 Однако следует отметить, что в организации более высоких структур белковой молекулы исключительная роль принадлежит первичной структуре.
· Классификация белков.  

 Существует несколько классификаций белков. В основе их лежат разные принципы: по степени сложности, по формуле молекул, по растворимости, по выполняемым ими функциям.
 По степени сложности белки делятся на простые (протеины) и сложные (протеиды).

 Протеины-запасные, скелетные, отдельные ферментные белки. По растворимости в отдельных растворителях выделим только главные из них:

· Альбунимы- белки с относительно небольшой молекулярной массой, хорошо растворимые в воде. Представитель альбуминов- белок яйца, овальбумин;

· Проламины- растворяются в 60-80%-ном растворе этилового спирта. Это белки злаков пшеницы, ржи, кукурузы, овса, ячменя;

· Глютелины- растворяются только в растворах щелочей. Из них следует выделить оризены, содержащиеся в семенах риса, и глютенин клейковинных белков пшеницы.

· Свойства белков.

· Гидратация. Белки связывают воду, то есть проявляют гидрофильные свойства. При этом они набухают, увеличиваются их масса и объём. Имеющиеся в их составе и расположенные на поверхности белковой макромолекулы гидрофильные (пептидная связь), аминные (-NH2) и карбоксильные группы притягивают к себе молекулы воды, строго ориентируя их на поверхности макромолекулы.

· При ограниченном набухании концентрированные белковые растворы образуют сложные системы, называемые студнями. Студни не обладают текучестью, они упруги, обладают пластичностью, определённой механической прочностью, способны сохранять свою форму. Гидрофильные свойства белков имеют большое значение в биологии и пищевой промышленности. Студнем, построенным в основном из молекул белка, является цитоплазма- полужидкое содержимое клетки. Различная гидрофильность клейковых белков- один из признаков, характеризующих качество зерна пшеницы и получаемой из него муки. Тесто, которое получают в хлебопекарном производстве, представляет собой набухший в воде белок.

· Денатурация. При денатурации изменяются физические свойства белка, снижается растворимость, способность к гидратации, теряется его биологическая активность. Меняется форма белковой макромолекулы, но в то же время увеличивается активность некоторых химических групп, белок легче гидролизуется. В пищевой технологии особое практическое значение имеет тепловая денатурация белков. Степень денатурации зависит от температуры, продолжительности нагрева и влажности. Особую роль эти процессы играют при бланшировании растительного сырья, сушке зерна, выпечке хлеба, получении макаронных изделий.

· Пенообразование. Под этим процессом понимают способность белков образовывать высококонцентрированные системы жидкость-газ. Такие системы называют пенами. Устойчивость пены, в которой белок является пенообразователем,  зависит не только от его природы, но и от его концентрации, а также от температуры. Белки в качестве пенообразователей широко используются в кондитерской промышленности (пастила, зефир, суфле).

· Пищевая ценность белков.

 Белок- наиболее важный компонент пищи человека. Основные источники пищевого белка: мясо, молоко, рыба, продукты переработки зерна, хлеб, овощи. Потребность человека в белке зависит от возраста, пола, характера трудовой деятельности. В организме здорового взрослого человека белки расщепляются до аминокислот, часть из них являются строительным материалом для создания новых аминокислот, однако имеются аминокислоты, которые не образуются в организме взрослого человека, они должны поступать с пищей. Снабжение организма человека необходимым количеством аминокислот- основная функция белка в питании.
 О громадном значении белков для жизни догадывались давно. Более ста лет назад Ф. Энгельс писал. Что «жизнь  есть существование белковых тел». Эта фраза стала крылатой, в ней подчёркивается решающее значение белков для жизни. Данные современной биологии подтверждают этот вывод.

                                  (Глава 2)Ферменты. 

 Ферментами называют сложные биологические катализаторы белковой природы, изменяющие скорость химической реакции. Ферменты играют очень важную роль в пищевой промышленности, в отдельных случаях осуществляя или помогая осуществить многие технологические процессы, в других- затрудняя их поведение. Достаточно помнить, что превращение исходного сырья  в готовые продукты в таких отраслях пищевой промышленности, как виноделие, пивоварение, производства спирта, хлебопеченье, сыроделие, производство ряда кисломолочных продуктов, осуществляя при непосредственном участии ферментов.
 Ферменты имеют большую молекулярную массу: от 10000 до 1000000. Молекула фермента состоит из белковой и небелковой частей. Белковая часть молекулы фермента может быть построена из одной или нескольких цепей, образующих сложные комплексы. Известно около 3000 различных ферментов, часть их изучена. Рассмотрим некоторые виды ферментов, важные в пищевой технологии и питании.

 Оксидоредуктазы., или окислительно-восстановительные ферменты, катализируют окисление и восстановление различных химических веществ. Ферменты-оксидоредуктазы участвуют в разрушении каротиноидов при сушке и хранении продуктов растительного происхождения.

 Трансферазы. осуществляют перенос различных групп атомов от одной молекулы к другой. Эти ферменты принимают участие в сложных биохимических процессах, протекающих в клетках.

 Гидролазы ферменты этой группы играют особенно важную роль в пищеварении м в процессах пищевой технологии. Большая роль в биохимии пищеварения принадлежит протеолитическим ферментам (пепсин, химотрипсин и др.), осуществляющим деполимеризацию молекул белка по мере его движения по пищеварительному тракту. Эти ферменты участвуют в процессах, происходящих при переработке мяса, в хлебопечении. 

 Представители группы гидролаз- карбогидразы, амилазы, целлюлазы.
Лиазы. Эти ферменты катализируют образование связей C-O, C-S, C-C. К этой группе относятся ферменты, участвующие в превращении аминокислот и в удалении углеродной цепи органических соединений. Применение их в пищевой промышленности даёт возможность получать новые продукты, совершенствовать технологию получения уже известных продуктов и тем самым способствовать большому экономическому эффекту.
 Выше мы рассмотрели свойства ферментов. В пищевой технологии ферментативные процессы очень разнообразны и зависят от вида сырья, технологии и характера получаемого продукта.

        (Глава 3)Липиды.

 Липидами называют большую группу органических соединений с близкими физико-химическими свойствами, которые содержатся в растениях, животных и микроорганизмах. Их общими признаками являются: нерастворимость в воде (гидрофобность) и хорошая растворимость в органических растворителях (диэтиловом спирте, хлороформе и др.), наличие в их молекулах длинноцепочечных углеводородных радикалов и сложноэфирных группировок.

 Липиды широко распространенны в природе. Как белки и углеводы, липиды являются обязательным строительным компонентом клетки.

 Липиды- важнейший компонент пищи, во многом определяют её пищевую ценность и вкусовое достоинство.

 В растениях они накапливаются главным образом в семенах и плодах. Содержание в них липидов зависит не только от индивидуальных особенностей растений, но и от места и условий произрастания.

 У животных липиды концентрируются в подкожных жировых тканях, в брюшной полости и тканях, окружающих многие важные органы (сердце, почки), а также в мозговой и нервной тканях.

· Строение и классификация липидов.
 По химическому строению липиды отличаются большим разнообразием. Молекулы их построены из различных структурных компонентов , в состав которых входят спирты и высокомолекулярные кислоты, а в состав отдельных групп липидов могут также входить остатки фосфорной кислоты, углеводов, азотистых оснований и другие компоненты, соединённые между собой различными типами химической связи.

Простые липиды. Молекула простых липидов не содержит атомов азота, фосфора, серы. К ним относятся производные одноатомных карбоновых кислот и одно- и многоатомных спиртов. Наиболее важным и распространёнными представителями простых липидов являются ацилглицерины. Широко распространёны воски.

 Ацилглицерины (глицериды)- сложные эфиры глицерина и высокомолекулярных карбоновых кислот. Они составляют основную массу липидов (иногда до 95-96%), и именно их называют маслами и жирами.
 Одним из структурных компонентов всех ацилглицеринов является глицерин, поэтому  свойства конкретных масел определяются составом жирных кислот, участвующих в построении их молекул, и положением (1,2,3), которое занимают остатки этих кислот в молекулах ацилглицеринов.

 В жирах и маслах обнаружено до 300 карбоновых кислот различного строения, однако большинство из них присутствуют в небольшом количестве. Например, стеариновая и пальмитиновая кислота входят в состав рапсового масла. В состав большинства наиболее распространённых масел входят ненасыщенные кислоты, содержащие 1-3 двойные связи.

 Природные жиры содержат главным образом триацилглицерины, в состав которых входят остатки  различных кислот: насыщенных и ненасыщенных.
       Насыщенные кислоты:

· лауриновая СН3(СН2)10СООН,

· миристиновая СН3(СН2)12СООН,

       Ненасыщенные кислоты:

· олеиновая СН3-(СН2)7-СН=СН-(СН2)7-СООН,

· эруковая (СН)3-СН=СН-(СН2)11-СООН.
 В природных растительных триацилглицеринах положения 1 и 3 заняты преимущественно остатками ненасыщенных кислот, 2-насыщенной. В животных жирах картина бывает обратная.
 Ацилглицерины- жидкости или твёрдые вещества с низкими (до 40 градусах Цельсия) температурами плавления и довольно высокими температурами кипения , с повышенной вязкостью, без цвета и запаха, легче воды, нелетучи.
 Относительно высокие температуры кипения жиров позволяют жарить на них пищу, так как жиры не испаряются со сковородки, а благодаря низким температурам плавления они не застывают, что создаёт приятное ощущение во рту. Они хорошо растворимы в органических растворителях и нерастворимы в воде. В твёрдом состоянии триглицерины существуют в нескольких кристаллических формах.

 Восками называют сложные эфиры высокомолекулярных одноосновных карбоновых кислот (С18-С30) и одноатомных высокомолекулярных спиртов.

 Воск покрывает тонким слоем листья, стебли, плоды растений.

 Сложные липиды. Наиболее важная и распространённая группа сложных липидов- фосфолипиды. В состав их молекул, наряду с липидной частью, входят остатки фосфорной кислоты, азотистых оснований, аминокислот и некоторых других соединений. В молекуле фосфолипидов имеются группировки двух типов: гидрофильные и гидрофобные.
 Вместе с белками и углеводами фосфолипиды участвуют в построении мембран клеток и субклеточных структур, выполняя роль несущих конструкций мембраны.

 По функциям, которые выполняют липиды в организме, их часто делят на две группы: запасные и структурные.

 Запасные липиды, в основном ацилглицерины, обладают высокой калорийностью. Эти липиды являются защитными веществами, помогающими организму переносить неблагоприятные воздействия внешней среды.

 Структурные липиды образуют сложные комплексы с белками, углеводами. Они участвуют в разнообразных и сложных процессах, протекающих в клетках. Для извлечения этих липидов необходимо предварительно разрушить их связь с белками, углеводами и другими компонентами.
· Пищевая ценность масел и жиров.
 Растительные жиры и масла являются обязательным компонентом пищи и структурно-пластическим материалом для организма человека, поставщиком ряда необходимых для него веществ. Рекомендуемое содержание жиров в рационе человека (по калорийности) составляет 30-33%, а в массовых единицах- в среднем 90-100г в сутки. Длительное ограничение потребления жиров в питании приводит к отклонению в физиологическом состоянии организма. Но и избыточное потребление жиров нежелательно, оно приводит к ожирению, сердечно-сосудистым заболеваниям.

 В питании имеет значение не только количество, но и химический состав липидов, особенно содержание полиненасыщенных кислот. Линолевая и линоленовая кислоты не синтезируются в организме человека. Архидоновая синтезируется из линолевой кислоты. Поэтому эти кислоты получили название «незаменимых», или «эссенциональных» кислот.

 Липиды участвуют в построении клеточных мембран, в синтезе простагландинов, способствует выведению из организма избыточного количества холестерина, предупреждая и ослабляя атеросклероз, повышают эластичность стенок кровеносных сосудов.

· Превращение липидов при производстве продуктов питания.  
При получении пищевых продуктов, как в промышленности, так и в домашних условиях, так и в домашних условиях, липиды исходного сырья (зерно, мясо и молоко, жиры и масла, плоды и овощи и др.) претерпевают разнообразные превращения. Значительные изменения происходят в липидном комплексе хранящихся продуктов.

 Главные превращения: гидролиз липидов и окислительное биохимическое прогоркание. В пищевом сырье, полуфабрикатах и готовых продуктах эти процессы могут протекать одновременно в виде параллельно идущих и связанных между собой превращений. Глубина и интенсивность их зависят от химического состава липидов, температуры, наличия сопутствующих и добавляемых веществ. Это очень многообразные, сложные и противоречивые процессы. Например, растительные масла содержат значительное количество ненасыщенных жирных кислот, в которых протекают процессы самоокисления кислородом воздуха. Благодаря низкой влажности, отсутствию минеральных веществ они не поражаются микроорганизмами и могут храниться длительное время. Лучшими условиями их сохранности в специальных банках-резервуарах является температура 4-6 градусов, относительная влажность воздуха 75%. Животные жиры по своему жирнокислотному составу должны были бы обладать более высокой устойчивостью при хранении. Но они практически не содержат природных антиоксидантов и поэтому не стойки при хранении.

                                             (Глава 4)Углеводы.  
 Углеводы- общий класс органических соединений. В клетках живых организмов углеводы являются источниками и аккумуляторами энергии, в организмах растений и некоторых животных выполняет роль опорного (скелетного) материала, входят в состав многих важнейших соединений, выступает в качестве регуляторов биохимических процессов в клетке. В соединении с белками и липидами углеводы образуют сложные высокомолекулярные комплексы, представляющие основу живой материи. Они входят в состав природных биополимеров- нуклеиновых кислот, участвующих в хранении и передаче наследственной информации.
 Углеводы образуются в растениях в процессе фотосинтеза, происходящего под действием солнечных лучей, из углекислого газа и воды, а образующийся при этом кислород выделяется в атмосферу. Углеводы являются первыми органическими веществами в круговороте углерода в природе.

· Строение, классификация и свойства углеводов.
Все углеводы делятся на две группы: простые и сложные. Простыми углеводами (моносахариды, монозы) называют углеводы, которые не способны гидролизоваться с образованием более простых соединений. Обычно их состав отвечает формуле CnH2nOn, то есть число атомов углерода равно числу атомов кислорода.

 Сложные углероды (полисахариды, полиозы)- это углеводы, способные гидролизоваться на более простые. Сложные углеводы очень разнообразны по составу, молекулярной массе, а следовательно, и по свойствам. Их делят на две группы: низкомолекулярные (сахароподобные) и высокомолекулярные (несахароподобные) полисахариды.

 Молекулы простых углеводов- моноз- построены из неразветвлённых углеродных цепей, содержащих различное число атомов углерода. В состав организмов растений и животных входят главным образом монозы с 5-6 углеродными атомами- пентозы и гексозы.
 В молекулах моносахаридов имеются углеродные атомы, связанные с четырьмя различными заместителями. Они получили название ассиметричных. Наличие в молекулах моноз асимметричных углеродных атомов приводит к появлению оптических изомеров, обладающих способностью вращать плоскополяризованный луч света.
 Наличие спиртовых, альдегидных или кетонных групп, а также появление в циклических формах моноз группы –ОН с особыми свойствами определяет химическое поведение этих соединений, а следовательно, и превращение их в биохимических и технологических процессах.

 Особое место в превращениях моносахаридов занимают два процесса: дыхание и брожение. Дыхание- это экзотермический процесс ферментативного окисления моноз до воды и углекислого газа:

                                С6Н12О6+6О2        6СО2+6Н2О+Q
 Дыхание наряду с фотосинтезом является важнейшим процессом для жизнедеятельности организмов.

 Различают аэробное (кислородное) дыхание- дыхание при достаточном количестве кислорода, и анаэробное (бескислородное) дыхание, являющееся в сущности спиртовым брожением:

                                С6Н12О6            2С2Н5ОН+2СО2

 Спиртовое брожение, протекающее под влиянием микроорганизмов, играет исключительную роль при производстве спирта, вина, хлебобулочных изделий.

 Кроме спиртового брожения существует молочнокислое брожение моноз: С6Н12О6        2С2Н3        СН     СООН
                                    ОН

 Это основной процесс при получении простокваши, кефира и других молочнокислых продуктов, квашении капусты.

· Моносахариды- твёрдые кристаллические вещества, хорошо растворяются в воде, трудно растворимы в спирту. Большинство из них имеют сладкий вкус. Рассмотрим наиболее важные моносахариды.

· Глюкоза широко распространена в природе, содержится в зелёных частях растений, в виноградном соке, семенах и фруктах, ягодах, мёде. Входят в состав важнейших полисахаридов: сахарозы, крахмала, клетчатки. Получают глюкозу гидролизом крахмала и клетчатки. Сбраживается дрожжами.

· Фруктоза в свободном состоянии  содержится в зелёных частях растений, нектаре цветов, семенах, мёде. Входит в состав сахарозы, образует высокомолекулярный полисахарид инсулин. Сбраживается дрожжами.

· Полисахариды ( сложные углеводы). Молекулы полисахаридов построены из различного числа остатков моноз. В зависимости от этого их делят на низкомолекулярные и высокомолекулярные полисахариды. Из первых особое значение имеют дисахариды, молекулы которых построены из двух одинаковых или разных остатков моноз. Главнейшие из дисахаридов- мальтоза и сахароза.
· Мальтоза(солодовый сахар). Молекула мальтозы  состоит из двух остатков глюкозы. Мальтоза широко распространенна в природе, она содержится  в проросшем зерне и особенно больших количествах в солоде. При гидролизе мальтозы образуется две молекулы глюкозы:

          С12Н22О11+ Н2О     2С6Н12О6.
 Этот процесс играет большую роль в пищевой промышленности. Например, при брожении теста мальтоза служит источником сбраживаемых сахаров.

· Сахароза(тростниковый, свекловичный сахар). При её гидролизе образуется глюкоза и фруктоза:

          С12Н22О11+ Н2О     С6Н12О6+ С6Н12О6.

 Сахароза- наиболее известный и широко применяемый в питании и пищевой промышленности сахар. Содержится в листьях, стеблях, семенах, плодах, клубнях растений. В сахарной свекле от 15 до 22% сахарозы,  в сахарном тростнике- 12-15%, это основные источники её получения.
· Крахмал(С6Н10О3)-резервный полисахарид, главный компонент зерна, картофеля и многих видов пищевого сырья. Наиболее важный по своей пищевой ценности и использованию в пищевой промышленности несахароподобный полисахарид. В клетках растений крахмал образует зёрна. Особенно крупные зёрна крахмала в клетках картофеля. Форма зёрен зависит от вида растений. От особенностей строения и размеров крахмальных зёрен и, естественно, от состава крахмала зависят его физико-химические свойства. Крахмал- смесь полимеров двух типов , построенных из остатков глюкопиранозы, амилазы и амилопектина.
· Пищевая ценность углеводов. 
 Углеводы занимают исключительно большое место в питании. Их доля в продуктах питания человека составляет 50-60% (по калорийности). Основными источниками углеводов являются растительные продукты. Углеводы по усвояемости в организме условно можно разделить на две группы: усвояемые организмом человека (глюкоза, фруктоза, сахароза, крахмал) и неусвояемые- пищевые  волокна или балластные вещества (целлюлоза, гемицеллюлоза и пектиновые вещества). Из углеводов первой группы легче всего усваивается фруктоза и глюкоза, затем сахароза, мальтоза и лактоза.
 Из усвояемых сахаров первостепенное значение принадлежит сахарозе,  широко используемой в приготовлении кондитерских и хлебобулочных, изделий, и других «сладких» продуктов. 
 Широко распространенны также глюкоза и фруктоза. В питании предпочтительнее фруктоза, чем глюкоза. Фруктоза слаще глюкозы, поэтому для получения продуктов той же слабости необходимо меньшее количество. Превращение фруктозы в организме протекает несколько иначе, чем глюкозы, что очень важно для больных сахарным диабетом. Источник фруктозы в питании- мёд, свёкла, фрукты, сахароза.
 Из дисахаридов необходимо отметить лактозу. Лактоза способствует жизнедеятельности молочнокислых бактерий в пищеварительном тракте, антагонистов кислотных микроорганизмов. У многих людей отсутствует активность фермента лактозы, гидролизующей лактозу. Поэтому делаются -попытки создать для таких людей молочные продукты, в которых лактоза частично гидролизована или в них внесён фермент лактаза. 
 Потребность человека в углеводах связана с его энергетическими затратами и равна в среднем 365-500г/сутки, из них крахмала- 350-400 г/сутки, моно- и дисахаридов- 50-100г/сутки.

 Избыток углеводов способствует ожирению, нарушению функций нервной системы. Для уменьшения количества «незащищённых» (рафинированных) и увеличения доли «защищённых» углеводов, обеспечения необходимого содержания балластных веществ требуется снижение потребления сахара, многих кондитерских изделий, хлеба из муки высших сортов, манной крупы, макарон и увеличение в рационе хлеба из ржаной муки, из целого зерна, овощей и фруктов, то есть продуктов с повышенным содержанием крахмала, клетчатки, а не сахарозы, глюкозы и фруктозы.

             (Глава 5)Пищевые добавки.
  В пищевой промышленности применяется большая группа веществ, объединяемая общим термином «пищевые добавки». Под этим понятием объединяют группу природных веществ природного происхождения или получаемых искусственным путём, использование которых необходимо для усовершенствования технологии получения продуктов специализированного назначения (диабетических, лечебных), сохранения требуемых или придания новых свойств, повышения стабильности и улучшения органолептических свойств пищевых продуктов.

 Применение пищевых добавок допустимо только в том случае, если они, даже при длительном использовании, не угрожают здоровью человека.
 Широкое использование пищевых добавок началось в конце XIX века и было связанно с ростом населения, концентрацией его в городах, достижениями химии. С целью гигиенической регламентации экспериментально обосновывают допустимые концентрации (ПДК) пищевых добавок, то есть концентрации, которые не вызывают при ежедневном воздействии на организм в течение сколь угодно длительного времени отклонений в здоровье человека.
· Вещества, улучшающие внешний вид продуктов.

· Пищевые красители. Потребители давно привыкли к определённому цвету пищевых продуктов, связывая с ним их качество. В то же время в условиях современной пищевой технологии продукты часто изменяют свою первоначальную, привычную для потребителя окраску, а иногда приобретают не очень приятный вид. Для придания пищевым продуктам различной окраски используют природные (натуральные) и синтетические (органические и неорганические) красители. Наиболее широко их применяют в производстве кондитерских изделий, напитков, маргарина, некоторых видов консервов.
· Кармин- красный краситель. Его получают из кошенили- насекомых. Живущих на капустах, которые растут в Африке и Южной Америке.
· Куркума- жёлтый природный краситель, получаемый из многолетних травянистых растений семейства имбирных. Используют в виде спиртового раствора, так как куркума плохо растворяется в воде.

· Сахарный колер (карамель)- тёмноокрашенный продукт карамелизации сахара. Его водные растворы представляют собой приятно пахнущую тёмно-коричневую жидкость. Применяется для окраски напитков, кондитерских изделий, в кулинарии.

· Цветорегулирующие материалы. К ним относятся соединения, изменяющие окраску продукта в результате взаимодействия с компонентами пищевого сырья и готовых продуктов. Среди них необходимо отметить отбеливающие вещества- добавки, разрушающие природные пигменты или окрашенные вещества, которые образуются при получении пищевых продуктов.
Нитрит (KNO2) и нитрат (KNO3) калия применяют при обработке мяса и мясных продуктов для сохранения красного цвета.
Бромат калия (KBrO3) применяют в качестве отбеливателя муки, однако его использование приводит к разрушению витаминовВ1, РР и метионина.

· Вещества, изменяющие структуру и физико-химические                                                                      свойства пищевых продуктов.

 К этой группе пищевых добавок могут быть отнесены вещества, меняющие реологические свойства пищевых продуктов (консистенцию): загустители, желе-  и студнеобразователи, пищевые поверхостно-активные вещества (ПАВ), стабилизаторы физического состояния пищевых продуктов, разрыхлители.

 Химическая природа пищевых добавок, отнесены  к этой группе, достаточно разнообразна. Среди них есть продукты природного происхождения и полученные искусственным путём, в том числе химическим синтезом. Они включают как смеси, так и индивидуальные соединения.

· Загустители, желе- и студнеобразователи. Эта группа пищевых добавок используется  для получения коллоидных растворов повышенной вязкости (загустители), студней- поликомпонентных нетекучих систем, и гелей- структурированных коллоидных систем.

 Натуральные пищевые добавки этого вида: желатин, пектин, крахмал.

Желатин- белковый продукт, представляющий собой смесь  полипептидов с различной молекулярной массой; не имеет вкуса и запаха. Желатин получают из костей, хрящей, сухожилий животных. Он растворяется в горячей воде, при охлаждении водные растворы образуют студни.  
· Крахмал и модифицированные крахмалы. Крахмал, его фракции и модифицированные крахмалы применяют в качестве загустителей, студнеобразователей и желерующих веществ в кондитерской, хлебопекарной промышленности, при производстве мороженного.

· Подслащивающие вещества.

 В пищевой промышленности, при приготовлении пищи в домашних условиях с давних времён широко применяют вещества, обладающие сладким вкусом,- подслащивающие вещества (мёд, соки, плоды растений). Основное сладкое вещество, которое используется нами,- сахароза.

· Мёд- продукт переработки нектара медоносных цветов пчёлами. Обладает приятным вкусом и запахом. Состав, цвет и аромат мёда во многом определяется растениями, с которых был получен нектар пчёлами.

 Мёд используют в питании и в качестве лекарства, а также  в кондитерской и хлебопекарной промышленности, при изготовлении напитков.

· Солодовый экстракт- водная вытяжка из ячменного солода. Содержание сахарозы достигает 5%. Используют в кондитерской промышленности, при приготовлении продуктов для детского питания.

· Лактоза- молочный сахар- используют в детском питании и для производства специальных кондитерских изделий.

· Цикломаты- соединения с приятным сладким вкусом, без привкуса горечи, стабильные при варке, выпечке, хорошо растворимы в воде. Сладость в 30 раз выше, чем у сахарозы.

 Завершая рассмотрение подслащивающих веществ, нужно отметить, что применение многих заменителей сахарозы требует дополнительного использования наполнителей, консервирующих веществ.

                             (Глава 6) Консерванты.

 Химические консерванты- вещества, добавление которых позволяет замедлить или предотвратить развитие микрофлоры: бактерий, плесеней, дрожжей и других микроорганизмов, а следовательно, продлить сохранность продуктов питания. В ряде случаев целесообразно использовать смесь нескольких консервантов, однако при этом необходимо учитывать особенности пищевых продуктов, в которые они вносятся. Нет универсальных консервантов, которые были бы пригодны для всех пищевых продуктов.

 Одним из наиболее распространённых консервантов является диоксид серы SO2 (сернистый газ). SO2 подавляет рост плесневых грибов, дрожжей, некоторых бактерий. Его используют для сохранения соков, плодоовощных пюре, повидла.
 Сульфиты- ингибиторы дегидрогеназ- применяют в качестве отбеливающего материала, предохраняющего очищенный картофель, разрезанные плоды и овощи от потемнения.

 Органические кислоты и их соли: муравьиная НСООН; пропионовая СН3СН2СООН; лимонная кислота (СН2СООН)2        С     СООН
                                                                                        ОН
 Соли муравьиной кислоты применяют в качестве вкусовых добавок. Пропионовая кислота используется в кондитерской и хлебопекарной промышленности, лимонная кислота- в производстве маргариновой продукции.

                             Пищевые антиокислители.
 Вещества которые замедляют окисление ненасыщенных жирных кислот, входящих в состав липидов, называют антиокислителями.

 Обычно их используют в жировых и жирсодержащих продуктах. Из природных антиокислителей необходимо отметить токоферолы- они присутствуют в ряде растительных масел. Из синтетических- бутилоксианизол и бутилокситолуол, которые применяются в жировых продуктах, в первую очередь в топлёных, кулинарных и кондитерских жирах.

                                   Ароматизаторы.

     Ароматизаторы- вещества, усиливающие вкус и аромат, которые вносят в пищевые продукты с целью улучшения их органолептических свойств. Их условно можно разделить на природные и вещества, имитирующие природные. Первые выделяют из фруктов, овощей и других частей растений в виде соков, эссенций или концентратов, вторые получают синтетическим, нетрадиционным путём. Химическая природа ароматизаторов различна. Они могут включать большое число компонентов. Среди них- эфирные масла, альдегиды, спирты и сложные эфиры.

       (Глава 7) Природные токсиканты и загрязнители.

  Все пищевые вещества полезны здоровому организму в оптимальных количествах и соотношении. Но в пище всегда имеются микрокомпоненты, которые в относительно повышенных количествах вызывают неблагоприятный эффект. К ним относятся природные токсиканты- натуральные, присуще данному виду продукта биологически активные вещества, которые могут при определённых условиях вызвать токсический эффект, и загрязнители- токсические вещества, поступающие в пищу из окружающей среды вследствие нарушения технологии выращивания, производства и хранения продуктов или по другим причинам.

· Природные токсиканты.

· Биогенные амины. Из природных токсикантов наиболее опасные так называемые биогенные амины, такие как: серотин, тирамин, гистамин, обладающие сосудосуживающим эффектом, и ряд других.

 Серотин содержится в овощах и фруктах. В томатах содержится до 12мг/кг.

 Тирамин чаще обнаруживается в ферментированных продуктах. В сыре его содержится до 1200мг/кг, а в маринованной сельди- до3000 мг/кг.

· Гистамин- вызывает нарушение сосудистых реакций, например головную боль. В сыре гистамина от 10 до 2500 мг/кг, в рыбных консервах, вяленой рыбе- до 2000 мг/кг. Содержание гистамина в количестве более 100мг/кг может представлять опасность для здоровья.

· Алкалоиды. Наиболее изучены так называемые пуриновые алкалоиды, к которым относится кофеин и часто сопровождающие его теобромин и теофилин. Они возбуждают нервную систему, что не всегда не желательно.

 Кофеин. В зёрнах кофе и листьях чая содержание кофеина в зависимости от вида сырья может достигать от 1 до 4%. В напитках – кофе и чае,- естественно, меньше. Кофеин также содержится в пепси-коле и кока-коле. Поэтому крепкий чай или кофе многим людям  из-за возбуждения нервной системы пить на ночь не рекомендуется, так же как в любое время дня не стоит давать детям напитки типа пепси-колы и кока-колы.

 Пуриновые алкалоиды при систематическом потреблении их на уровне 1000 мг в день вызывают у человека постоянную потребность в них. Эта потребность получила название «кофеизм», а это нежелательно даже для здоровых людей.

 Саланин- вещество средне токсичности, при попадании в организм в повышенных количествах может вызвать типичные признаки отравления. Саланин содержится в картофеле. Этот алкалоид обладает сильным горьким вкусом и при чистке кртофеля от кожуры обычно удаляется.

 Цианогенные гликозиды. В ряде фруктов встречается гликозиды некоторых цианогенных альдегидов или кетонов, которые при ферментативном или кислотном гидролизе выделяют синильную кислоту НСN, вызывающие поражение нервной системы. В частности, амигдалин обнаруживается в кусочках фруктов. Поэтому увлекаться приятными горькими ядрами не стоит.
 В некоторых растениях встречаются и другие природные токсиканты, например кумарин (в некоторых листовых овощах).

 Чтобы обезопасить себя от нежелательного действия натуральных токсикантов, следует разнообразнее питаться. В этом случае исключено, чтобы в ежедневном рационе произошло накопление нежелательных токсикантов в опасной для здоровья концентрации.

· Загрязнители.

 К загрязнителям относятся токсичные элементы, микотоксины, пестициды, антибиотики и ряд других соединений.

· Токсичные элементы.
Ртуть- весьма токсичный яд кумулятивного действия ( то есть спосбный накапливаться), поэтому в организме молодых животный его меньше, чем в организме старых, а в хищниках больше, чем в тех субъектах которыми они питаются. Особенно этим отличаются хищные рыбы, такие как тунец, где ртуть может накапливаться до 0,7 мг/кг и более. Поэтому хищной рыбой лучше не злоупотреблять в питании.

 Из растительных продуктов ртути больше всего содержится в орехах, кака-бобах и шоколаде (0,1мг/кг). В большинстве остальных продуктов содержание ртути не более 0,1-0,03 мг/кг.

  Свинец -яд высокой токсичности. В большинстве растительных и животных

продуктов естественное содержание его не превышает 0,-1 мг/кг.

 В основном повышение содержание свинца наблюдается в консервах,  помещенных в так называемую сборную жестяную тару, которая спаивается сборку и к крышке припоем, содержащим определённое количество свинца. Продукты в этой жестяной таре нельзя хранить более 5 лет. Большое загрязнение свинцом происходит от сгорания этилированного  бензина.  Тетраэтилсвинец,  добавленный в бензин, весьма летуч и токсичен. Он легко попадает в почву, а из неё - в растения, поэтому продукты, выращенные вдоль автострады, содержат большое количество свинца.

 Задача специалистов пищевой промышленности- постоянно контролировать пищевое сырьё и готовую продукцию для того, чтобы обеспечить выпуск безвредных для здоровья продуктов питания.

· Микотоксины
 Это токсины плесневых грибов, обладающие токсическим эффектом в чрезвычайно малых колличествах.  В основном поражаются грибами, образующими микотоксины, растительные продукты. Оптимальные условия для развития этих плесневых грибов- слегка повышенная температура (30 градусов) в сочетании с повышенной влажностью (85%).
 Поэтому продукты при хранении в таких условиях покрываются плесенью. Хотя плесень развивается на поверхности, вырабатываемые ею токсины могут проникнуть вглубь продукта без изменения его вида и консистенции довольно глубоко.

 Афлатоксин- один из наиболее опасных микотоксинов. Чаще всего встречается в арахисе и кукурузе.

 Патулин- микотоксин, обладающий канцерогенным действием. Он чаще всего встречается в заплесневелых яблоках, облепихе, а также некоторых других фруктах.
 Зеарелон- опасный микотоксин, встречающийся в гнилых кукурузных початках.

 В животных продуктах микотоксины обнаруживаются, пожалуй, только в молоке, в случаях, когда коровы съедают заплесневелые корма.

 В домашних условиях микотоксины могут появится в заплесневевших плодово-ягодных компотах и джемах. Если поверхность продукта в банке полностью покрыта плесенью, то такой продукт следует обязательно выбросить.

· Пестициды

 Это химические вещества, применяемые в сельском хозяйстве для защиты культурных растений от сорняков, вредителей и болезней. Использование пестицидов весьма эффективно. Они уничтожают массу вредителей сельскохозяйственных культур. Без них, по расчётам учёных, мы лишались бы трети урожая. В тех остаточных количествах, которые при правильном применении пестицидов могут содержаться в продуктах, они не превышают допустимые нормы и совершенно безвредны. Но неправильное их использование может привести к повышенной концентрации их в продукте и к нарушению здоровья. Приводить названия пестицидов нет смысла, так как их количество огромно и зависит от сельскохозяйственной культуры, внешних условий.

 Чтобы обезопасить себя от превышения пестицидов в продуктах, их нужно тщательно мыть, так как значительная часть пестицидов накапливается на поверхности.

 Нитраты- соли азотной кислоты (НNО3)- являются нормальным продуктом обмена азотистых веществ любого живого организма, растительного и животного. Поэтому «безнитратных» продуктов в природе не бывает. Даже в организме человека в сутки образуется и используется в обменных процессах до 100 и более мг нитратов.

 При потреблении нитратов в повышенных количествах они пищевом тракте частично до нитритов (более токсичных соединений), а последние при поступлении в кровь могут вызывать метагемоглобинемию. Кроме того, из нитритов в присутствии аминов могут образовываться N-нитрозамины, обладающие канцерогенной активностью (то есть способствуют образованию рака).

 Основные источники пищевых нитратов. Практически это исключительно растительные продукты. Нитраты максимально накапливаются в период наибольшей вегетативной активности и созревания плодов. Поэтому недозрелые овощи, фрукты содержат нитратов больше, чем достигшие нормальной уборочной зрелости.

· Антибиотики

 Эти загрязнители присущи только животным продуктам. Антибиотики в последние годы широко используются в ветеринарной практики для лечения животных. Существуют строгие инструкции, определяющие тип используемого антибиотика и время от приёма антибиотиков до убоя или получения молока для питания людей.

 Наличие антибиотиков  в продуктах допускается в следовых количествах на пределе чувствительности методов обнаружения. Но строгие инструкции часто нарушаются, и поэтому, например, 30% молока в торговой сети может содержат недопустимое количество антибиотиков.

 Мы так много говорили о загрязнителях натуральных и появившихся по вине человека. Что может создаться ложное впечатление, что все продукты  той или иной степени опасны. В действительности это не так. Большинство продуктов совершенно безопасны, а неприятности, связанные с нарушением здоровья человека от пищи. Более чем на 30% вызваны пищевыми отправлениями микробного происхождения. 
(Заключение) Экологически чистый химический завод.
 Представляете ли вы, как выглядит гигантский химический завод. Огромные трубы выбрасывают в воздух клубы чёрного, ядовито-жёлтого или бурого дыма. Своеобразные очертания химическому предприятию придают огромные ректификационные колонны, холодильные установки, газгольдеры и крупные производственные здания. Если мы познакомимся с заводом ближе, нас увлечёт напряженный ритм его непрерывной работы. Мы остановимся перед огромными котлами, пройдём вдоль трубопроводов, услышим шум компрессоров и резкий, вначале пугающий звук, с которым пар вырывается из предохранительных клапанов. Однако есть и такие химические заводы, которые не чадят и не шумят, где нет никаких аппаратов и где изо дня в день старые цеха уничтожаются, уступая место новым. Таким химическим предприятиями являются живые организмы. 
Приложение 1.

Сахар горит?

 Проверим, может ли сахар служить источником энергии. Если поднести к куску сахара зажженную спичку, то мы увидим, что сам по себе не горит. Однако, если насыпать на кусок сахара совсем немного пепла от сигареты и снова поднести к нему горящую спичку, то на этот раз он загорится. Сахар горит с потрескиванием, синевато-жёлтым пламенем и  в процессе горения плавится и обугливается. Как и всегда при горении, выделяется тепло. Пепел в нашем опыте служит катализатором.

 В организме сахар «сгорает», разумеется, не в результате воспламенения, а под влиянием органических катализаторов при более низкой температуре. Этот процесс включает в себя очень сложные промежуточные стадии. Конечными продуктами его являются углекислый газ и вода.
Приложение 2.
Из чего состоит сахар.

Нагреем в пробирке немножко сахара- вначале осторожно, а затем сильнее. Сахар плавится, приобретает коричневатую окраску, а затем чернеет и, наконец, после сильного прокаливания от него остаётся почти чистый углерод, а в верхней части пробирки конденсируются капельки воды.

Молекулы глюкозы могут объединятся друг с другом или с молекулами других подобных сахаров, образуя длинные цепи. Говоря другими словами, они способны к поликонденсации с отделением воды. При таком соединении остатков глюкозы образуется крахмал, содержащий в среднем от 200 до 1000 звеньев глюкозы, или целлюлоза, у которой в цепь соединено ещё больше- от 300 до 5000 звеньев.
Приложение 3.

Реакции моносахаридов.

 Моносахариды, например виноградный или фруктовый сахар, являются восстановителями. Это свойство объясняется наличием у них альдегидных групп. Виноградный сахар (глюкозу) можно купить в аптеке в виде порошка, таблеток или раствора. Рассмотрим немного глюкозы в воде и добавим к раствору различные реактивы.
 Во-первых, подействуем на глюкозу реактивом Фелинга, который можно быстро приготовить из двух исходных растворов Фелинга. При нагревании выпадает обильный красный осадок (II).

 Для приготовления второго реактива к малому количеству раствора нитрата серебра добавим по каплям ровно столько водного аммиака, сколько его понадобится для растворения первоначально образующегося осадка. Полученный раствор прильём в пробирке к раствору глюкозы, перемешаем и содержимое пробирки нагреем. При этом на стенках  пробирки появится более или менее равномерное серебряное зеркало.

 Пробирки, используемые для этих опытов, предварительно нужно вымыть!

 Эти реакции можно использовать для обнаружения моносахаридов, например, виноградного сахара. Однако другие восстановители могут проявлять такие же свойства.

 Проверим, ведут ли себя таким же образом растворы тройникового сахара или искусственный мёд. Тростниковый сахар и полисахариды не восстанавливают приготовленных нами реактивов, потому что у них звеня моносахаридов сцеплены между собой и альдегидные группы поэтому отсутствуют.   
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