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Введение

Химия окружает нас повсюду. Окружающий нас мир и мы сами – все состоит из химических элементов. Однако не всегда они благоприятно действуют на человека, состояние его здоровья.

Мы понимаем, что не можем в полной мере защитить своё здоровье от потребления вредной продукции.

В то же время, наука может дать точные оценки вредности того или иного товара на основе  накопления факторов использования и влияния на организм человека.

Исходя из выше изложенного, мы пришли к выводу, что данная проблема является достаточно актуальной. Поэтому  в предлагаемой работе мы рассматриваем вопрос о нитратах.

Цель работы: Выявить вред соединений азота для здоровья человека и определить их содержание в пищевых продуктах.

Задачи: 

1. Узнать из источников литературы о вреде нитратов для организма человека.

2. Собрать сведения и определить содержание нитратов в питьевой воде и продуктах питания.

3. Изучить методы снижения количества нитратов в пищевых продуктах.

Краткое содержание работы:

1. Из источников литературы нашли информацию о нитратах.

2. Изучили сведения о качестве воды в городе Дудинка.

3. Используя ионометрический метод, определили уровень содержания нитратов в продуктах питания.

4. Осуществили эксперты по выращиванию зелёного лука в присутствии азотных удобрений.

5. Предлагаем методы снижения количества нитратов в овощах.

Нитраты – нитриты – человек
Азот- это один из самых важнейших химических элементов в жизни растений и животных, т.к. он необходим для синтеза аминокислот, из которых образуются белки. Растение получает азот из почвы в виде солей.

Метаболизм азота в растениях – это сложный процесс:

              HNO3 ( HNO2 ( (HNO)2 ( NH2OH + NH3

Нитраты восстанавливаются до нитритов.

Впервые заговорили о нитратах в нашей стране в 70-х годах прошлого века, когда в Узбекистане случилось насколько массовых желудочно-кишечных отравлений арбузами, при их чрезмерной подкормке аммиачной селитрой (1;20).

В мировой науке о нитратах знали уже гораздо раньше. Сейчас общеизвестно, что нитраты обладают высокой токсичностью для человека и сельскохозяйственных животных:

1) нитраты под воздействием фермента нитратредуктазы восстанавливаются до нитратов, которые взаимодействуют с гемоглобином крови и окисляют в нём 2-х валентное железо в 3-х валентное. В результате образуется вещество метгемоглобин, который уже не способен переносить кислород. Поэтому нарушается нормальное дыхание клеток и тканей организма (тканевая гипоксия),  в результате чего накапливается молочная кислота, холестерин, и резко падает количество белка.

2) Особенно опасны нитраты для грудных детей, т.к. ферментная основа младенцев несовершенна и восстановление  метгемоглобина в гемоглобин  идёт медленно.

3) Нитраты способствуют развитию патогенной (вредной) кишечной микрофлоры, которая выделяет в организм человека ядовитые вещества токсины, в результате чего идёт токсикация, т.е. отравление организма. Основными признаками нитратных отравлений у человека являются: синюшность ногтей, лица, губ и  видимых слизистых оболочек; тошнота, рвота, боли в животе; увеличение печени, желтизна белков глаз; головные боли, повышенная усталость, сонливость, снижение работоспособности; одышка, усиленное  сердцебиение, вплоть до потери сознания; при повышенном отравлении – смерть.

4) Нитраты снижают содержание витаминов в пище, которые входят в состав многих ферментов, стимулируют действие гормонов, а через них влияют на все виды обмена веществ.

5) У беременных женщин возникают выкидыши, а у мужчин – снижение потенции.

6) При длительном поступлении нитратов в организм человека (пусть даже в незначительных дозах) уменьшается количество йода, что приводит  к увеличению щитовидной железы.

7) Установлено, что нитраты сильно влияют на возникновение раковых опухолей в желудочно-кишечном тракте у человека.

8) Нитраты способны вызывать резкое расширение сосудов, в результате чего понижается кровяное давление.

При всём вышеизложенном следует помнить, вред наносят организму человека не сами нитраты, а нитриты, в которые они превращаются при определённых условиях.(1;47)

Пути попадания нитратов в организм человека.
Допустимая суточная доза нитратов для взрослого человека составляет 325 мг в сутки. В питьевой воде допускается присутствие нитратов до 45 мг/л. Рекомендуемое потребление продуктов питания, где используется питьевая вода (чай, первые и третьи блюда), примерно 1,0 – 1,5 л, максимум – 2,0 л в день. Таким образом, с водой взрослый человек может употребить около 68 мг нитратов. Следовательно, на пищевые продукты остаётся 257 мг нитратов.Исследования показали, что токсическое действие нитратов пищевых продуктов проявляется слабее, чем содержащихся в питьевой воде, примерно в 1,25 раза. Фактически безопасно с пищевыми продуктами потреблять 320 мг нитратов в сутки.

Для овощей и фруктов установлены значения предельно допустимых концентраций нитратов. (приложение, таблица №1)

Нитраты попадают в организм человека через различные пути:

1. Через продукты питания:

А) растительного происхождения;

 Б) животного происхождения;

2. Через питьевую воду.

3. Через лекарственные препараты.

Основная масса нитратов попадает в организм человека с консервами и свежими овощами (40-80% суточного количества нитратов).

Незначительное количество нитратов поступает с хлебобулочными изделиями и фруктами; с молочными продуктами попадает их – 1% (10-100мг на литр).

Часть нитратов может проникнуть  в организм человека с водой. Наибольшее количество нитратов содержится в грунтовых водах, а значит, и в колодезной воде. Обычно жители городов пьют воду, где содержится до 20мг/л нитратов. Жители же сельской местности – 20-80мг/л нитратов.

С продуктами животного происхождения в наш организм поступает незначительное количество нитратов. Тем не менее, накопление нитратного азота в них обусловлено, с одной стороны, использованием животными кормов с высоким уровнем нитратов, а с другой – поступлением их в продукты в процессе технологической переработки.

Содержание  нитратов в молоке дойных коров колеблется в течение суток. Наибольшее их количество содержится в молоке в утренние часы (14-56 мг/л), наименьшее – в середине дня (7-12 мг/л). Подобные колебания, по-видимому, тесно связаны с содержанием нитратов в корме.

Тем не менее, уровень нитратов в колбасных изделиях выше, чем в исходных продуктах, вследствие добавления нитратных солей в ходе изготовления колбас. Нитратные соли используются для придания соответствующей окраски получаемым продуктам и как консерванты.

Поэтому следует признать заблуждением навязанный всем нам стереотип, что розовая колбаса, не меняющая свою окраску в течении срока хранения, красивее, чем сероватая (без фиксаторов окраски) колбаса, а значит, вкуснее и полезнее. Настала пора ориентироваться на покупку мясопродукции без нитратов и нитритов как не оказывающей вреда нашему здоровью.

Табак не является продуктом питания, но его негативное действие на организм человека не ограничивается влиянием только никотина. Растения табака накапливают значительные количества нитратного азота, который в процессе курения превращается в оксиды азота. Среди них необходимо выделить закись азота, которая при вдыхании в незначительных количествах вызывает состояние лёгкого опьянения («веселящий газ»). При вдыхании в больших количествах  она действует как наркотическое средство. Количество нитратного азота в табаке определяется целым комплексом факторов. В том числе и применением удобрений. Сигареты, производимые в Болгарии, содержали среднее количество нитратов. Тогда как в табаке сигарет, выпускаемых в Корее и на Кубе, содержалось повышенное их количество.(8;105)

Содержание и накопление нитратов в растениях.
Само по себе присутствие  нитратов в растениях – нормальное явление, т.к. они являются источниками азота в этих организмах, но излишнее увеличение их крайне нежелательно, т.е. они обладают высокой токсичностью для человека и  сельскохозяйственных животных.

Нитраты в основном скапливаются в корнях, корнеплодах, стеблях, черешках и крупных жилках листьев, значительно меньше в плодах.

Нитраты приобладают в зелёных плодах, чем в спелых. Из разных сельскохозяйственных растений больше всего нитратов содержится в салате (особенно в тепличном), в редьке, петрушке, редисе, столовой свёкле, капусте, моркови, укропе:

· в свёкле и моркови больше нитратов в верхней части корнеплода, а в моркови также в сердцевине его.

· В капусте – кочерыжке, в толстых черешках листьев и в верхних листьях. (Приложение, рисунок №1,№2)

Выяснено также, что у всех овощей и плодов больше всего содержатся нитраты в их кожице.(2;34)

По способности  накапливать нитраты овощи, плоды и фрукты делятся на 3 группы:

1) с высоким содержанием (до 5000мг\кг сырой массы): салат, шпинат, свёкла, укроп, листовая капуста, редис, зелёный лук, дыни, арбузы.

2) Со средним содержанием (300-600мг): цветная капуста, кабачки, тыквы, репа, редька, белокочанная капуста, хрен, морковь, огурцы.

3) С низким содержанием (10-80мг): брюссельская капуста, горох, щавель, фасоль, картофель, томаты, репчатый лук, фрукты и ягоды.

С физиологической точки зрения, количество нитратного азота в растениях определяется соотношением: 

· процессов поглощения;

· транспорта;

· ассимиляции;

· распределения его в разных органах и частях растения. 

И все эти процессы обусловлены совокупностью почвенно-экологических условий, агротехнических и генетических факторов.

Таким образом, накопление нитратов в растениях зависит от комплекса многих причин:

1) от биологических особенностей самих растений и их сортов. Выяснено, что больше всего нитратов содержится в редисе сорта «Красный великан» по сравнению с другими её сортами. Содержание нитратов зависит и от возраста растений: в молодых органах их больше (кроме шпината и овса). Меньше накапливается нитратов в гибридных растениях. Нитратов больше в ранних овощах, чем в поздних.

Среди семейств, охватывающих овощные культуры, наибольшей способностью к накоплению нитратов отличаются капустные, тыквенные, сельдерейные, пасленовые. Наибольшее количество нитратов накапливают редька белая, свекла столовая, салат, шпинат, редис, такие же культуры, как томаты, перец сладкий, баклажаны, чеснок, горошек, отличаются низким содержанием нитратов.

2) От режима минерального питания растений. Так, микроэлементы (особенно молибден) снижают содержание нитратов в редисе, редьке и цветной капусте; цинк и литий – в картофеле, огурцах и кукурузе. Уменьшается содержание нитратов в растениях и в результате замены минеральных удобрений на органические (навоз, торф и др.), которые постепенно разлагаются и усваиваются растениями. Органические удобрения положительно влияют на капусту, морковь, свёклу, петрушку, картофель, шпинат. Нерациональное, халатное использование химических удобрений, чрезмерные дозы их приводят к сильному накоплению нитратов, особенно в столовых корнеплодах. Содержание нитратов возрастает сильнее при использовании нитратных удобрений, чем при употреблении аммонийных. 

3) Накопление нитратов зависит и от факторов окружающей среды (температуры, влажности воздуха,  почвы, интенсивности и продолжительности светового освещения):

· Чем длиннее световой день, тем меньше нитратов в растениях;

· При влажном и холодном лете количество нитратов увеличивается в 2,5 раза;

· При повышении температуры до 20С количество нитратов снизилось в столовой свёкле в 3 раза. 

· Нормальная освещённость растений снижает содержание нитратов, поэтому в тепличных растениях нитратов больше.(5;22)

Содержание нитратов в растениях зависит  и от свойств почвы. Чем богаче гумусом и общим азотом почва, тем больше накапливаются нитраты в корнеплодах моркови. На содержание нитратов влияют и условия хранения растений. Установлено, что при хранении овощей в открытых  ёмкостях вместе с гнилыми овощами увеличивается содержание нитратов в них, а также не следует перерабатывать корнеплоды моркови или плоды томатов, повреждённые гнилью. Лучше употреблять овощи своего сезона, т.е. когда овощи выросли под открытым  небом, а не в теплице зимой. Овощи, богатые нитратами следует хранить в течение  короткого времени и, желательно, в прохладном и тёмном месте. Нельзя хранить овощи битые, повреждённые.  Овощи лучше собирать из огорода вечером.

При употреблении фруктов в пищу мы должны внимательно следить за их качеством. Таким образом, знание особенностей распределения нитратов в товарной части урожая продукции представляет особый интерес для потребителя, так как позволяет рационально использовать продукцию как на переработку (варка, приготовление соков, квашение, соление, консервирование), так и в пищу в свежем виде. Это, в свою очередь, обеспечивает снижение количества нитратов, поступающих в организм человека.

Нитраты и качество воды.
Количество нитратов в природных водах определяется воздействием комплекса факторов (биологические, гидрохимические, геоморфологические, климатические, физико-химические свойства почв водосборной территории). Содержание нитратов в поверхностных и грунтовых водах существенно меняется в зависимости от вида деятельности человека. Большое количество нитратов содержат сельскохозяйственные территории, на которых применяются азотные удобрения и навоз. Концентрация нитратов в этих водах может превышать 120мг/л. В естественных условиях количество их не превышает 9мг/л.

Грунтовые воды содержат, как правило, меньше нитратов, чем поверхностные, поскольку почва служит своего рода «фильтром» по пути передвижения нитратного азота. Чем глубже залегают грунтовые воды, тем меньше содержится в них нитратов.

Однако наиболее рациональный путь снижения концентрации нитратов в поверхностных и грунтовых водах заключается в том, что в зонах интенсивного применения азотных удобрений необходимо создание охранных зон, предотвращающих поступление подвижных соединений азота в водоёмы, воду которых используют как питьевую.(5;34)

С целью предупреждения избыточной аккумуляции нитратов в природных водах, сохранения и прогнозирования изменения качества воды необходимо наладить региональный и местный контроль за их содержанием как в природных, так и в сбросных водах, установив при этом научно обоснованные нормативы предельно допустимых концентрации во всех видах вод.

Задавшись вопросом, какого состава вода, которую пьют жители г. Дудинки, мы посетили Центр гигиены и эпидемиологии, где с помощью лаборанта провели исследования состава воды.В санитарно-химическом анализе большую роль играет определение солей аммония, азотистой и азотной кислот. Если в воде обнаруживается аммиак, то это говорит о свежем загрязнении воды.

Выявление в воде нитратов свидетельствует о том, что она уже была загрязнена и продолжает загрязняться органическими веществами, так как для того, чтобы прошла первая стадия минерализации аммиака (превращение его в нитриты), необходим определенный промежуток времени. Следовательно, обнаруженные в воде нитриты являются признаком недавнего загрязнения воды органическими веществами.

Для определения соединения азота в воде существуют определённые методики.

  Определение аммиака: Метод основан на сравнении интенсивности окраски исследуемой воды в которую добавлен реактив Несслера  со стандартным раствором, с последующим колориметрическим определением.
  Определение нитритов: Метод основан на реакции между нитритами и реактивом Грисса, в результате чего образуется окрашенное от розового до интенсивно красного соединение из нитритов и ароматических аминов. Азот нитритов определяется путем сравнения интенсивности окраски исследуемой воды, в которую добавлен реактив Грисса, с окраской стандартного раствора.
 Определение нитратов:Метод основан на том, что фенолдисульфоновая кислота переводит нитраты в пикриновую кислоту. При последующем добавлении аммиака пикриновая кислота переходит в пикрат аммония, в результате чего образуется желтое окрашивание.

В г. Дудинка водоисточником является озеро Самсонкино и контролируется санитарно – гигинической лабораторией 1 раз в неделю. Вода распределительной сети отбирается в 10 точках города. Полный анализ воды производится обязательно в день отбора (т.к в воде происходят процессы окисления-восстановления, физико-химические, биологические). В результате некоторые компоненты могут восстанавливаться или окисляться: нитраты до нитритов или ионов аммония.

Определение нитратов и нитритов проводят фотоколориметрическим методом, для чего строятся калибровочные графики и высчитывают результат получившийся в форме нитритного азота (мг N\л). N = Д NO 0,3.

Или азота нитратов, получившуюся величину умножают на коэффициент 0,22.

Наши исследования позволили сделать вывод, что питьевая вода в населённых пунктах Таймыра содержит небольшие доли нитратов. Наибольшая концентрация нитратов в реке Енисей, вблизи посёлка Потапово (0,95гм/л), наименьшая – в распределительной сети г. Дудинка (менее 0,45мг/л) (Таблица №2). Столь существенная разница содержания нитратов связанная с тем, что в посёлках отсутствуют очистные сооружения, и сточные воды попадают в реку, загрязняя её.

Исследования пищевых продуктов на содержание нитратов.

Сотрудники санитарно – гигиенической лаборатории центра гигиены и эпидемиологии оказали нам помощь в определении нитратов в продуктах питания, которые были приобретены в магазинах города Дудинки. Нас интересовал вопрос наличия нитратов в картофеле, моркови, томатах, зелени, различных сортах колбасы. С этой целью берётся проба продукции массой около 0,5 кг.

Подготовка проб к анализу.

Картофель. Клубни моют водой, вытирают чистой тканью и разрезают крестообразно вдоль оси на 4 равные части. От каждого клубня берут четвертую часть, отобранный материал берут для анализа. 

Капуста. Качаны разрезают крестообразно вдоль вертикальной оси на 4 или 8 равных частей берут соответственно 1\4 или 1\8 часть для анализа. При этом отбрасывают верхние несъедобные листья и остаток качерыжки. 

Луковичные растения. Отбрасывают несъедобные части с луковиц, удаляют чешую, срезают и отбрасывают основания корня и сухую шейку, разрезают крестообразно вдоль вертикальной оси на 4 равные части и берут для анализа 1\4 часть.

Зеленые овощи (салат, щавель, укроп и т.д.) Обрезают и отбрасывают несъедобные части растений. Растения моют водой и подсушивают, фильтруют бумагой, затем на воздух.

Используется ионометрический метод определения нитратов. Сущность состоит в извлечении нитратов из анализируемого материала раствором амонокалиевых квасцов с последующим измерением их концентрации в полученной вытяжке с помощью ионоселективного электрода. При анализе капусты для разрушения примесей, мешающих определению нитратов, дополнительно проводят их окисление марганцевокислым калием.

Отбор и подготовка проб мясной продукции.

Отобранную продукцию исследуют органолиптически (запах, вкус, внешний вид).

 Для приготовления вытяжки из сырокопченых продуктов из свинины, баранины, говядины и сырокопченых колбас измельченную навеску 20 гр заливают дистилл водой t 55C и настаивают в течении 30 мин после чего фильтруют. Затем обрабатывают гидроксидом натрия и раствором сернокислого цинка для осаждения белков. Подготовленный раствор исследуют на фотоколориметре по сравнению с холостой пробой. 

Лабораторные исследования показали (табл.№3), что в пробах картофеля, моркови, томатов содержание нитратов не превышает допустимого уровня. Во всех исследуемых колбасных изделиях содержалось допустимое количество нитратов. Наибольшее количество нитратов (0,066мг/кг) было в колбасе «Ярмарочная». Таким образом, можно сделать вывод, что продукты питания, продаваемые в магазинах города Дудинки, постоянно исследуются на предмет нахождения в них нитратов и в случае обнаружения избыточного количества солей азотной кислоты убираются с продажи. 

Опасность представляют такие продукты питания, которые приобретаются в местах несанкционированной  продажи, где не ведётся санитарный контроль.

Наши исследования и способы снижения содержания нитратов в продуктах питания.

Работая над рефератом, мы пришли к выводу, что очень важно знать, каким образом можно уменьшить содержание нитратов в продуктах питания. В условиях школьной лаборатории нами был проведён эксперимент, доказывающий, что неразумное применение азотных удобрений влияет на повышенное накопление нитратов в зелёном луке.

Лабораторный опыт №1: В две ёмкости с почвой мы высадили репчатый лук. Дата закладки  опыта – 1 февраля 2007г., дата завершения опыта – 27 февраля 2007 года. Ёмкость №1 – контрольная,  ёмкость №2 – лабораторная (Фото в приложении). Через 7 дней в горшках появляются первые зелёные листочки. В дальнейшем ёмкость №1 поливаем чистой водой, а ёмкость №2  - раствором нитрата натрия (0,05мг/л). Производим наблюдение за луком в обеих ёмкостях и строим графики роста лука, не получающего азотную подкормку, и лука, развивающегося в присутствии нитратов. В результате видим, что лук в  ёмкости №2 растёт активнее, листья окрашены в более насыщенный зелёный цвет, надземная масса листьев более мощная. 
Проведя лабораторные исследования, мы выявили, что в зелёном луке, который был выращен в  ёмкости №2, содержание нитратов составило 2400 мг/кг, что на 20% выше допустимой нормы. Следовательно, лук  ёмкости №2 не желательно употреблять в пищу.

Лабораторный опыт №2: Взяли 0,5 кг картофеля из магазина «Окраина», определили содержание нитратов, оно составило 150 мг/кг. 0,5 кг картофеля из этой же партии мы отварили в воде. В результате содержание нитратов уменьшилось и составило 125 мг/кг. Следовательно, в процессе термической обработки часть нитратов может выводиться из овощей.
Лабораторный опыт №3: «Определение  нитратов в условиях школьной лаборатории». Оборудование: лезвие, пипетка, дифениламин  (кристаллический), серная кислота (концентрированный), раствор стрептоцида (таблетку  0,5г растворить  в 50мл аптечной соляной кислоты), раствор антипирина (одну таблетку растворить в 50мл аптечной соляной кислоты).
Все лабораторные опыты на определение нитратов мы проводили в условиях специально оборудованной санитарно – гигиенической лаборатории. В кабинете химии мы имеем возможность провести качественную реакцию на определение нитрат - анионы с помощью дифениламина.

Для проведения качественной пробы на присутствие нитратов в растениях на поверхность свежего среза наносят несколько кристалликов дифениламина и смачивают их двумя каплями концентрированной серной кислоты. Интенсивное синее окрашивание среза указывает на наличие большого количества нитратов, розовое – на небольшое их содержание и отсутствие окрашивания – на отсутствие нитратов или на очень незначительное их содержание. 

Для определения нитритов и нитратов можно воспользоваться доступными аптечными препаратами: антипирином (пирамидон) и стрептоцидом, которые выполняют функцию восстановителя, при этом появляется  характерное окрашивание.

Обобщив накопленные знания, мы предлагаем рекомендации  по снижению нитратов в продуктах питания.

1) Термическая обработка снижает количество нитратов в  овощах на 60-80%.

При этом следует помнить, что при усиленной мойке и бланшировании (обваривании кипятком) овощей в воду уходят не только нитраты, но и ценные вещества: витамины, минеральные соли и др.

2) Вымачивание овощей способствует выведению нитратов: 

в капусте на 58%; в свёкле на 20%; в картофеле на 40%.

3)         Овощи следует очищать от кожуры.

4) У огурцов, свёклы, редьки необходимо срезать оба конца.

5) Хранить овощи нужно в холодильнике.

6)      Маринад консервированных овощей не рекомендуется употреблять в пищу – в нём содержится до 70% нитратов.

7) Зелень – петрушку, укроп, салат и другое – необходимо поставить, как букет, в воду на прямой солнечный свет. В таких условиях нитраты в  листьях в течение 2-3ч почти полностью перерабатываются. 

8) Естественные нейтрализаторы нитратов – это черная и красная смородина, другие ягоды и фрукты, зелёный чай.

9) Салаты следует готовить непосредственно перед употреблением и сразу съедать, не оставляя на потом.(8:91)

10) Чтобы оградить себя от влияния нитратной пищи, необходима физическая активность, не следует переедать даже самые полезные овощи. 

Владение информацией о накапливании нитратов в растениях и о превращении их в нитриты и нитрозамины поможет каждому из нас правильно питаться и сохранить своё здоровье.

Заключение

Работая над рефератом, мы пришли к мысли, стоит ли пытаться «химизированными» продуктами, чтобы потом болеть? Нужны ли нам за такую цену «дары» агрохимии?

Как ни странно, но пока большинство населения страны, теоретически осуждая  применение минеральных удобрений, широко использует их в своих жилищах и на огородах. Рядового потребителя прельщает очевидная «эффективность» химии: влил селитры – и помидоры растут, как на дрожжах. А то, что через несколько лет появляются аллергия, остеохондроз, рак – не столь очевидно, да и вообще врачи виноваты – лечить не умеют. Но почему же 30-40 лет назад и аллергия, и хондроз, и рак встречались гораздо реже?

Дешевизна интенсивно химизированных  сельхозпродуктов объясняется неоплаченными долгами природе (загрязнение окружающей среды и продуктов). Эти долги и их проценты оплачивает всё общество собственным здоровьем и будущим своих детей.  Интенсивная агрохимизация порождена погоней за наивысшей производительностью труда, за наивысшей прибылью во вред природе и человеку.

Поскольку химизация обусловлена экономическими условиями, погоней за прибылью, то и остановить её можно экономическими же средствами, - лишив производителя прибыли, разорительными штрафами и налогами за  загрязнение среды. Для реализации экономических санкций необходима система контроля за качеством окружающей среды и продуктов.

Не смотря на нынешнее разнообразие продуктов питания на прилавках магазинов, не стоит забывать о влиянии каждого на наше здоровье, причём как положительное, так и отрицательное. Внешняя оболочка продукта не всегда соответствует своему внутреннему содержанию. 

В нашем реферате ответы на проблемы здорового питания найдёт каждый, кто неравнодушен к своему здоровью. В связи с этим в пищу, предпочтительнее употреблять продукты экологически чистые.

А если встречаются овощи, насыщенные нитратами, то следует воспользоваться советами по снижению вредного влияния соединений азота на организм человека.
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Приложение.

Таблица №1

	Продукт
	Содержание, мг/кг
	
	продукт
	Содержание, мг/кг

	Картофель
	157
	
	Лук репчатый
	80

	Капуста белокочанная ранняя
	900
	
	Листовые овощи (салат, петрушка, укроп)
	2000

	Капуста белокочанная поздняя
	500
	
	Перец сладкий
	200

	Морковь ранняя
	400
	
	Кабачки
	400

	Морковь поздняя
	250
	
	Дыни 
	90

	Томаты
	150/300
	
	Арбузы 
	60

	Огурцы 
	150/400
	
	Виноград
	60

	Свекла столовая
	1400
	
	Яблоки, груши
	60


Таблица №2

	Место отбора воды
	концентрация нитратов мг/л
	Концентрация нитратов мг/л
	Массовая концентрация мг/л

	Распределительная 

сеть г. Дудинка

П. Потапово

Источник р.Енисей

П.Караул 

Источник р.Енисей

П.Носок

Источник р.Енисей


	 <0,45

0,95

0,58

<0,45
	 <0,003

<0,003

<0,003

<0,003
	<0,45

<0,45

<0,45

<0,45




Таблица №3

	Место отбора продукции
	Наименование продукта
	Содержание нитратов мг/кг
	Допустимые уровни мг/кг ,не более

	Д/с Льдинка

Соц. Приют

«Пассаж»

Пивбар «Докер»

Маг. «Ласточка»

Маг. «Триумф»
	Картофель

Морковь

Арбуз 

Томаты

Картофель

Морковь

Колбаса варено- копченая

Колбаса «Одесская»

Сервелат «Ярмарочный»

Колбаса «Русская»

Колбаса «Чесночная»
	 57

242

46,1

44,0

109

152

0,012

0,024

0,066

0,012

0,023
	157

250

60

150

157

250

30

30

30

30

30




PAGE  
19

