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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 загрязнений 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 Госсанэпидемнадзора,  в 1997 году во многих регионах Российской Федерации отмечалось загрязнение продуктов растениеводства нитратами, превышение предельно допустимых концентраций солей тяжелых металлов. Обращало на себя внимание, что ввозимая импортная продукция не отвечала гигиеническим  требованиям по этим показате-лям.. Большое значение имеют вопросы рационального хранения и транспортиров-ки продуктов, а также процессы приготовления пищевых блюд. 

     Особое гигиеническое значение имеет загрязнение продуктов питания чужерод-ными  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, изготовлен-ной 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 экономистов, социологов, инженеров, математиков, политиков, а также представителей многих других профессий.
      Так  определилась  тема  моей  исследовательской  работы : «Гигиенические  аспекты  загрязнения пищевых продуктов»
Целью  данной работы стало исследование гигиенических аспектов загрязнения пищевых продуктов чужеродными веществами.

Для достижения данной цели в работе решаются следующие  задачи :
-изучить литературу по данному вопросу

-дать теоретическое описание основных классов веществ-загрязнителей пищи;

-провести анализ на наличие (или отсутствие) токсинов в некоторых пищевых продуктах посёлка Салым.

- указать меры профилактики пищевых отравлений обнаруженными токсинами

Объект исследования : газированные  напитки  и  сливочное  масло.

Предмет  исследования :  наличие или отсутствие  в них  веществ – загрязнителей.
1.0.  Структура и классификация чужеродных веществ - возможных загрязнителей пищи.

      Все  пищевые вещества полезны здоровому организму в оптимальных коли-чествах и оптимальном соотношении. Но в пище всегда имеются микроэлементы, которые в относительно повышенных количествах вызывают неблагоприятный эффект.   По данным Госсанэпидемнадзора, на территории РФ в 2003 году зарегистрировано 550 тыс. случаев пищевых отравлений. Пострадало 2373 человека, из них умерло 93.

   Вещества, вызвавшие подобные бедствия, условно можно разделить на 2 группы: в первую входят так называемые природные токсины - натуральные, присущие данному продукту биологически активные вещества, которые могут при определённых условиях потребления вызвать токсический эффект (к ним относятся биогенные амины, некоторые алкалоиды, цианогенные гликозиды, кумарины и ряд других загрязнений). Вторую группу составляют «загрязнители»- токсичные вещества, поступающие в пищу из окружающей среды вследствие нарушения технологии выращивания (или кормления животных), производства и хранения продуктов или других причин.

Рассмотрим подробнее представителей второй группы веществ.

                             1.1.Токсичные химические элементы

Во многих литературных источниках обычно рассматривают 8 элементов: ртуть, свинец, кадмий, мышьяк, цинк, медь, олово и железо. В последнее время к ним всё чаще относят алюминий. Наибольшую опасность из них представляю первые три.

РТУТЬ(Hg)-высоко токсичный яд; обладает способностью куммуляции), есть накопления) и поэтому содержится в молодых животных меньше, чем в старых, а в хищниках больше, чем в их жертвах, особенно этим, отличаются хищные рыбы, такие, как тунец, где ртуть может накапливаться до 0.7мг/кг и более.

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 ртути в орехах, какао-бобах и шоколаде (до 0.01 мг/кг)

СВИНЕЦ(Pb)- весьма токсичный яд. В большинстве растительных и животных продуктов естественное его содержание не превышает 0.5-1.0мг/кг. Больше всего его обнаруживают в хищных рыбах, моллюсках, ракообразных (до 10мг/кг)

            В основном повышенное содержание свинца наблюдается в консервах, помещенных в так называемую сборную жестяную тару, которая спаивается сбоку и к крышке припоем, содержащим определенное количество свинца.

КАДМИЙ(Cd)-весьма токсичный элемент. Естественного кадмия в пищевых продуктах содержится примерно в 5-10 раз меньше, чем свинца. Повышенные концентрации его наблюдаются в какао-порошке (до 0.5 мг/кг), почках животных (до 1.0мг/кг) и рыбе. Содержание кадмия увеличено в консервах из сборной жестяной тары, потому что кадмий, как и свинец, 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 из сырья и в процессе технологической обработки только при нарушении соответствующих технологических инструкций. В процессе произ-водства пищевых продуктов эти элементы могут появиться при контактах с оборудованием, выполненным из металла, не разрешенного органами здравоохранения.

    Органами санитарного надзора установлены четкие нормы содержания токсич-ных элементов в пищевом сырье и готовых продуктов питания. Для производства детских и диетических продуктов по ряду токсичных элементов предъявляют более жёсткие требования. Для недиетических и «взрослых» продуктов имеются предельно допустимые концентрации токсичных элементов в пище. Также к загрязнителям пищи можно отнести микотоксины (токсины плесневых грибов), пестициды, нитраты, нитрозамины, полициклические ароматические углеводо-роды, антибиотики и пищевые добавки.

                           1.2. Пищевые токсикозы немикробной этиологии 
Все пищевые токсикозы можно разделить на 3 класса: токсикозы немикробного, микробного происхождения, а также отравления неутонченной этиологии (причины).

В задачи работы не входило изучение отравлений микробной и неуточненной природы, поэтому мы рассмотрим  только класс токсикозов немикробной этиологии. Условно их тоже можно разделить на 2 группы:

· в первую входят отравления веществами, содержание которых в пище изначально повышено. Они рассмотрены на примере отравлений пестицидами.

· Вторую группу составляют токсикозы примесями, мигрирующими в продукты из оборудования, инвентаря, тары и упаковочных плёнок. Они рассмотрены на примере отравлений некоторыми токсичными элементами, а также солями меди и цинка. 

Рассмотрим эти группы поподробнее.

Отравления нитритами и другими пищевыми добавками при повышенном их содержании в продуктах.

           При постоянном поступлении в организм даже небольших количеств нитритов и некоторых других пищевых добавок, применяемых в пищевой промышленности, могут развиться хронические пищевые отравления. В ре-зультате поступления в организм нитрозосоединений развивается хроническая нитратно-нитритная метгемоглобинемия.

В развитии этой болезни, помимо колбасных изделий и копчёностей, немаловажную роль играют многие растительные пищевые продукты: свёкла, 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.

    Нитраты и нитриты вносят в колбасные изделия, копчености, сыры и другие продукты в качестве пищевых добавок. Некоторые нитрозосоединения обладают мутагенной активностью.

 Нитриты, взаимодействуя с гемоглобином крови при поступлении в организм человека, образуют метгемоглобин, который инактивирует  оксигемоглобина. Инактивация  неповреждённой 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 копчёных и полукопчёных колбасах не должно превышать 3-10 мг.

Отравление  пестицидами.
      Особенностью  пестицидов является то, что, уничтожая одни живые организмы,  они одновременно действуют и на другие, в том числе и на человека.

    Пестициды в большинстве своём чрезвычайно токсичны. Поступая в организм человека даже в ничтожном количестве с воздухом, водой, продуктами питания, пестициды меняют ход биологических процессов, что приводит к нарушению физиологических функций и возникновению заболеваний, отравлений.

2.0. Экспериментальное исследование содержания вредных пищевых добавок в продуктах питания купленных в магазинах посёлка Салым.
Мною было проведено экспериментальное исследование содержания вредных пищевых добавок в продуктах питания купленных в магазинах посёлка Салым.

Проблема загрязнения продуктов питания чужеродными веществами в Салыме и Нефтеюганском районе является одной из самых злободневных. Несмотря на существование различных служб, следящих за состоянием окружающей среды и «контролирующих» деятельность промышленных предприятий, объём вредных выбросов очень велик. Причём загрязняется не только атмосфера, но и гидросфера, и почвы. Конечно же, вредные вещества попадают в пищевые продукты, загрязняя их и нанося тем самым вред здоровью человека и животных.

Причина появления некачественных продуктов питания на рынке заключается в пока ещё низком уровне контроля за продукцией. Немаловажно и то, что в страну постоянно поступает большое количество низкокачественных продуктов из-за рубежа. А способствуют этому и невысокая степень оборудованности отечественных таможенных пунктов для проверки качества ввозимых товаров.

В сумме все эти факторы создают довольно неблагоприятную ситуацию для потребителя. Но как же человек, не имеющий высокочувствительных приборов для поиска и обнаружения вредных веществ в пище, может определить, стоит ли приобретать этот продукт или нет? Только 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 чистого.

Конечно же, для проведения таких работ в масштабе страны или хотя бы региона и для абсолютно всех видов пищевых продуктов нужны огромные, по нашим меркам, материальные, кадровые и, самое главное, временные ресурсы. Поэтому мы решили подробнее рассмотреть только два типа пищевых продуктов-безалкогольные напитки и сливочное масло. Выбор именно этих продуктов не был случайным- ведь, например, трудно что-либо приготовить на обычной сковородке без сливочного или растительного масла. Также непросто обойтись в жаркий день , а особенно по праздникам, без прохладительных напитков, то есть основной причиной выбора этих товаров было их частое употребление. В работе рассмотрены только продукты отечественного производства, так как зачастую они дешевле и доступнее для потребителя, чем импортные или произведенные зарубежными компаниями на территории РФ. Это небольшое исследование проведено только в посёлке Салым.

2.1. Анализ некоторых видов сливочного масла, поступающего в продажу через магазины п.Салым на наличие загрязнителей.
Проблема низкого качества некоторых видов сливочного масла в последнее время очень широко обсуждается различными государственными и общественными организациями. В средствах массовой информации нередко появляются сообщения о том, «как дурят нашего брата потребителя некоторые производители масла» . Всё ли в подобных статьях- правда, неизвестно, однако, по данным Российской Сельхозакадемии , до 60% сливочного масла, которое продается в России, на самом деле- суррогатные смеси, иногда не безвредные для организма. А такую информацию игнорировать нельзя.

Несоответствие названия масла и его состава обнаружить потребителю непросто: чаще всего в глаза бросается лишь слова типа: «масло крестьянское экстра» или «масло вологодское особое», тогда как вся полезная информация дана где-нибудь в углу этикетки мелким шрифтом и при ближайшем её рассмотрении оказывается, что это вовсе не сливочное масло, которое должно быть исключительно коровьим и делаться исключительно из натуральных молочных сливок, а смесь растительных и животных жиров как сливочного так и не сливочного происхождения плюс не  всегда безвредные пищевые добавки: консерванты, ароматизаторы, красители, стабилизаторы и др. вместо ГОСТа, который обязателен для всех предприятий, организаций и учреждений, упоминается обычно ТУ(технические условия) стандарт, устанавливающий требования к конкретным типам и маркам продукции и разрабатывающийся на продукцию, которая выпускается небольшими партиями, либо на осваиваемую продукцию. На этикетке же сливочного масла, если оно отечественное, как правило,присутствует ссылка на ГОСТ 37-91. именно этот стандарт допускает существование лишь четырёх «официальных» разновидностей рассматриваемого масла: «вологодское», «любительское», «крестьянское» и «бутербродное».

Причём за каждым из «нормативных» видов масла ГОСТом закреплено определённое соотношение жира и влаги(чем больше влаги, тем сильнее шипит масло на сковороде). У настоящего «вологодского» масла жирность должна быть не ниже82.5 % , а содержание воды- не более16 %. У «Крестьянского»-71.5 %и 25% меньше всего жира допускается в составе сортов с пометкой: «особые», «легкие», «мягкие» и «экстра» в ГОСТе37-91 не значатся.

Для исследования нами было выбрано 4 сорта сливочного масла:

1) «масло сливочное «Крестьянское»

2) «масло сливочное «На здоровье»

3) «масло сливочное «Молочная долина»

4) Масло сливочное шоколадное «Шоколадный спред»

	Линия сравнения


	                                     Сорта сливочного масла 

	
	Масло сливочное

«Крестьянское»
	Масло сливочное

«На здоровье»
	Масло сливочное

«Молочная долина»
	Масло шоколад-ное Шок-спред»

	1.Наличие знака соответствия 

Российскому стандарту
	Знак есть 
	Знак есть
	Знак есть
	Знак есть

	2. Наличие ГОСТа или ТУ
	ГОСТ 37-91
	То же
	То же
	ГОСТ 52100-2003

	3.Наличие знака «Экологической чистоты»
	Знак есть 
	То же
	То же
	Знака нет

	4.Жирность
	40%
	40%
	72.5%
	72.5%

	5.Солёность
	Указано наличие
	То же
	Не указано
	Не указано

	6.Наличие растительных жиров
	Указаны «отбор-ные растительные масла и жиры»
	То же
	То же
	Не указано

	7.Наличие пищевых добавок
	указан эмульгатор «натуральный сливочный арома-тизатор», консер-вант, «натураль-ный краситель»
	То же
	Обозначен консервант Е202, «натуральный ароматизатор»
	Не указано 

	8.Частные выводы
	Несмотря на соответствие продукта Рос-сийскому стан-дарту и знак его «экологической чистоты», возни-кают сомнения относительно целесообразности применения «Крестьянского».

Во-первых, жир-ность даже для бутербродного масла недоста-точна. Во-вторых в соответствии с таблицей кодов пищевых добавок, краситель Е160 при частом по-треблении вызы-вает кожные заболевания. Однако у этого масла есть и плюс: оно «одоб-рено кафедрой гигиены питания и диетологии СПб им. И.И.Мечни-кова», хотя как это сочетается с вышеуказанными негативными чертами непонятно.
	Масло сливочное «На здоровье» по составу  и свойствам абсолютно идентично «Крестьянскому»: тот же знак «экологической чистоты», тот же РСТ, те же пищевые добавки; существенный плюс этих видов масла так же в том ,что они могут храниться дольше из-за соли , добавляемой специально для этого. И всё же оба они, мы считаем, не подходят для частого применения.  
	Это масло вполне качественное ,на наш взгляд, так как, во-первых, не содержит вредных для организма пищевых добавок, во-вторых его жирность вполне соответствует ГОСТу. В третьих он не содержит растительных жиров. Правда срок хранения у него в отличии от «Крестьянского» и « На здоровье»(6мес.) небольшой(1.5-2мес.) 
	У этого сливочного масла указан знак РСТ,ТУ; энергетическая ценность у него 661Ккал и жирность вполне соответствует ГОСТу. Но о его химическом составе ничего не говорится. А ведь неполнота информации нарушает закон РФ о «Защите прав потребителя». Неизвестно, есть ли в нём небезопасные пищевые добавки или нет? Скорее всего нет, так как указан ГОСТ. Мы считаем что применение данного продукта можно чередовать с применением «Крестьянского» масла. 


2.2.  Анализ некоторых видов безалкогольных напитков имеющихся в продаже в п.Салым на содержание небезопасных добавок.

              В Салыме и районе в последнее время очень остро встал  вопрос о загряз-ненности безалкогольных прохладительных напитков чужеродными веществами, в частности, сомнительной оказалась целесообразность использования пищевых добавок, которые в определенных условиях и при «удачном» сочетании могут быть

опасными для здоровья человека.

     Как минимум 40 % продукции, выпускаемой Российскими заводами, не отвечает стандартам качества и экологической чистоты. Ситуацию усугубило и то, что, по сообщениям средств массовой информации, около двух лет назад в Европе разра-зился очередной «пищевой» скандал, связанный теперь с напитками, производи-мыми «Тhе Соса-СоIа Соmpany» на одном из французских заводов в Соксе. Суть его заключалась в следующем. Только за одну неделю к врачам обратилось чуть больше сотни человек, в основном дети, с жалобами на рвоту, головокружение и

слабость. Довольно быстро выяснилось, что причиной отравления была «Кока-Кола», поскольку пострадавшие объяснили, что из банок и бутылок исходил какой-то подозрительный запах. Все напитки со злосчастного завода в Соксе были срочно изъяты в Бельгии, Люксембурге, Голландии и во Франции. Официальные предста-вители компании, а также различные  специалисты в области пищевой промыш-ленности, высказывали различные мнения относительно причин трагедии: некачественный углекислый газ, используемый для газирования, поражение дна,

была даже версия об акте саботажа. Однако до сих пор не появлялось сообщений о том, что причина окончательно установлена.Вполне возможно, что отравления произошли не по вине саботажников или «злобного грибка-диверсанта» (именно такой термин использовали многие журналисты и репортеры), а из-за применения вредных для организма пищевых добавок в количествах. превысивших допусти-мые, или вследствие миграции токсичных химических веществ в напитки из обору-дования, инвентаря или тары(например, из тех же алюминиевых банок). А ведь, по самым скромным оценкам, среднестатистический россиянин выпивает за год больше 150 литров продуктов «Тhe Соса-СоIа Company». Конечно же, производят ее не французские заводы, а московские, но все же технология изготовления практически одинаковая.

    Однако «Кока-Кола» ,«Спрайт» и другие товары этой компании —далеко не самые подозрительные. Большую опасность представляют напитки. произведенные фирмами, существующими гораздо меньше времени, чем «Тhe Соса-СоIа Соmpa-ny». Очень часто именно они применяют в производстве токсичные а иногда и канцерогенные спецдобавки. Однако не всегда средства позволяют потребителю купить одну бутылку «Соса-СоIа» вместо четырех бутылок «Буратино». Это — яркий пример того, как порой цена более безопасного (с гигиенической точки зрения) продукта делает его недоступным ДЛЯ «рядового» покупателя, который, естественно, предпочтет заплатить 24 рубля (цифра,разумеется условная) не за 2 литра «Спрайт», а за 6 литров«Колокольчика»,почти не отличающихся друг от друга по вкусу, цвету и запаху. Хотя «Спрайт» и «Колокольчик» не самые потенциально опасные напитки, ведь в них нет красителей (судя по этикеткам) и есть аскорбиновая кислота в качестве антиокислителя. Поэтому мы решили исследовать только те напитки в производстве которых используются различные типы пищевых добавок, и выбрать для изучения 4 продукта которые распростра-нены в Салыме:

1) «Coca-Cola light» (производитель- ООО «Кока-Кола Рефрешментс Москоу»-г.Москва)

2) 2)«Coca-Cola» (производитель-ООО «Кока-Кола Эйчибси Евразия», г.Нижний Новгород)

3) «Малина»(производитель-ООО «Эвелина»-г.Пятигорск

4) «Тархун»(производитель-ООО»Волгоградский завод безалкогольных напитков»-г.Волгоград)

	   Линия

 сравнения 


	                       Наименования напитков
	

	
	«Coca-Cola

Light»
	«Coca-Cola»
	«Малина»
	«Тархун»
	

	
	1
	2
	3
	4
	

	1.наличие знака соответствия Российскому стандарту(РСТ) 
	Знак есть
	То же
	То же
	То же
	

	2. наличие ГОСТа или ТУ на этикетке
	Указаны только ТУ 10-1179-94
	ТУ 9185-437-00008064-2000
	Обозначен ГОСТ 28188-89
	То же 
	

	3.наличие пищевых добавок:

а)ароматизаторы

б)подсластители

      В) красители 

       Г) консерванты

  Д)пищевые кислоты
	Обозначены лишь натуральные ароматизаторы

Есть «подсласти-тели» (аспартам, ацесульфат калия,цикломат натрия)

содержится сахарный колер

на этикетке ука-зан консервант бензоат натрия
	То же

Сахар

То же 

То же
	То же

Есть те же что и в1

То же

То же

Обозначена на этикетке

Лимонная кислота
	На этикетке обозначены

«идентичные натуральным ароматизаторы»

Е952,Е954,Е955

Е131,Е102,Е110

То же

То же
	

	
	Эти напитки содержат кофеин
	
	
	

	
	Лимонная и ор-тофосфорная кислота исполь-зованы в продук-те как регулято-ры кислотности
	Как регуля-тор кислот-ности приме-нена только ортофосфорная кислота
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	4. Частные выводы
	Прежде всего бросается в глаза отсутствие на этикетке ссылки на ГОСТ 28188-89. Во-вторых, из трёх подсластителей, указанных на этикетке, относительно безопасны лишь ацесульфат калия и цикламат натрия; аспартам -весьма спорный с точки зрения экологической чистоты подсластитель. Сахарный колер- продукт карамелизации сахара- относительно безвредный для здоровья краситель, как и натуральные ароматизаторы. Однако консервант бензоат натрия, обладает как и другие кислоты, канцерогенной активностью. Поэтому основной вывод, сделанный нами после изучения этого напитка, заключается в том, что не следует употреблять его слишком часто, так как он содержит некоторые не безвредные для организма вещества.
	Конечно же «Coca-Cola» и «Coca-Cola Light» во многом схожие напитки и , если верить рекламе, различаются только отсутствием в «Coca-Cola Light» сахара. В действительности всё совсем не так. «Light» в переводе с английского «облегчённый», «лёгкий». По нашему мнению, странно, что «лёгким» назван продукт, содержащий немало потенциально опасных спецдобавок. «Облегчённый», мы считаем должна называться именно «Coca-Cola» с точки зрения безопасности для жизни человека. Так как он не содержит опасных подсластителей, не содержит бензоата натрия,и содержит в качестве регулятора кислотности только ортофосфорную кислоту.
	Наличие ссылки на ГОСТ 28188-89 казалось, бы должна гарантировать полную экологическую безопасность «Малины». Однако на этикетке также обозначены лимонная кислота и бензоат натрия. Эти пищевые добавки, по некоторым источникам являются канцерогенами и могут при длительном воздействии на организм способствовать образованию раковых опухолей.С другой стороны ссылка но ГОСТ говорит о том, что продукт прошёл все проверки и, что он не окажет на организм никакого серьёзного влияния.И всё же мы считаем что не следует очень часто пить «Малину», а тем более чередовать её с «Coca-Cola Light»  
	На этикетке «Тархуна» тоже есть ссылка на ГОСТ 28188-89, но в нём гораздо больше небезопасных пищевых добавок. Как и в «Малине» в нём содержится лимонная кислота и бензоат натрия. Также в производстве «Тархуна» применялись красители Е102,Е110, которые считаютс опасными по ряду причин, и краситель Е131 и подсластитель Е954, обладающие канцерогенными свойствами. Ещё один подсластитель Е952-вообще запрещён к употреблению.на этикетке лбозначены «ароматизаторы иденичные натуральным», но какие именно там не указано. Поэтому мы считаем, что частое употребление «Тархуна» не целесообразно, так как этот напиток содержит небезопасные спецдобавки.
	


 2.3. Выводы и оценки.
        Несмотря на то, что вышеописанный эксперимент был проведен только на территории п.Салыма и только по двум видам пищевых продуктов, он дал ощутимые результаты.

Цель, поставленная в начале этого небольшого 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 или реализации товара, а также обозначает какой-либо стандарт или ТУ, спецдобавки ,рекомендации по применению или предупреждения об опасности), то можно. Если же необходимых сведений на упаковке нет, то ‚ты в этом случае рекомендуем не приобретать данный продукт. 

Еще один немаловажный вывод, сделанный в процессе исследования, состоит в том, что, несмотря на не очень благоприятную для современного потребителя ситуацию, сложившуюся на сегодняшний день, в России очень развита система стандартизации продуктов питания. Государственные и отраслевые стандарты по некоторым видам пищи гораздо жестче, нежели во многих странах Европы и в США. Однако после проведения исследования мы убедились в том, что даже наличие ГОСТа не может гарантировать полную экологическую безопасность товара. Ведь зачастую производители, указывал на этикетке стандарт, все равно применяют потенциально опасные спецдобавки, Кто знает, какие новые свойства приобретут эти соединения в комплексе как с другими возможными загрязните-лями пищи (токсичными химическими элементами ,микотоксинами, полицикли-ческими ароматическими улеводородами и др) так и с изначально присущими данному продукту токсикантами (алкалоидами, кумаринамии и др.)? Не проявят ли они канцерогенной или, что еще хуже, мутагенной активности? Не станут ли более кумулятивными? Загрязнение окружающей среды отходами производства, повышенный уровень радиации и постоянное употребление хотя бы одного продукта, содержащего вредные спецдобавки — при взаимном влиянии всех этих факторов, а также при индивидуальных особенностях организма каждого человека и животного, негативное воздействие ксенобиотиков на организмы, мы считаем, может стать очень значительным. Физически это скорее всего проявится как в виде острых отравлений так и в виде гораздо более серьезных и длительных заболева-ний могущих привести даже к летальному исходу’.

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, стабилизаторами и другими, нередко синтетическими, соединениями. Делая это, они, видимо, не задумываются о здоровье покупателя. Пример тому — «Ивановский маргариновый завод», выпускающий несколько сортов «сливочного» масла с 40- процентной жирностью и вызывающим кожные заболевания красителем. Такое мы уверены вообще недопустимо.

ЗАКЛЮЧЕНИЕ

       Подводя итог этой работе, хотелось бы отметить еще один  вывод, сформули-рованный в результате ее проведения. Он заключается в том что вряд ли для исследования гигиенических аспектов загрязнения пищи чужеродными веществами, достаточно написать на эту тему одну-единственную работу или поставить два-три эксперимента. Причин здесь, по крайней мере, две. Первая состоит в постоянной изменчивости всех факторов, взаимно влияющих на процесс токсикации организмов опасными соединениями. Например, уровень загрязнения природной среды отходами производства, мы считаем, потенциально не статичен и, в свою очередь, зависит от нескольких факторов: технической оснащенности предприятий, уровня производства на данный момент, вида каждого токсиканта.

Вторая причина — это обширность данной темы. По каждому разделу теоретической части нашей работы незадолго до ее написания уже были проведены научные изыскания. Например, структура и свойства ксенобиотиков в пище описанные нами в пункте 1, более полно исследованы в трудах таких ученых, как И. М. Скурихин и А. П. Нечаев, А. П. Пермаль, Г. К. Жукова, В. Эйхлер и многих других. Пищевые токсикозы как микробной этиологии, вкратце рассмотренные нами в пунктах 2 и 3. Так и немикробной и неуточненной этиологии, лишь упомянутые нами в этих пунктах, изучены Ф. Е. Будагяном, Т. В. Плетневой и Ю А. Ершовым, теми же И.М. Скурихиным и А.П. Нечаевым.

Проведенное нами исследование содержания вредных пищевых добавок в продуктах питания посёлка Салым окончательно убедило нас в том, что мы в своей работе смогли рассмотреть лишь малую часть одной из самых глобальных экологических проблем человечества — проблему многофакторного воздействия ксенобиотиков в пище на организмы людей. Однако мы надеемся, что внимание к этой проблеме будет возрастать. Подталкивая производителей к более серьезному отношению к качеству продукции и к более строгому выполнению закона РФ «О защите прав потребителя».
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