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Введение
   Я решила взять эту тему, потому что я считаю важным знать все о пище, производимой на предприятиях и употребляемой нами. Еще меня заинтересовали виды пищевых добавок, а так же какие запрещенные и разрешенные к применению на территории Российской Федерации. Мне показалось интересным изучить состав пищевых добавок и какое влияние они оказывают на организм человека.

              Значительная часть пищевых продуктов, прежде чем попасть на наш стол, проходит переработку в условиях пищевого производства. Цель такой переработки - придать пищевому продукту определенные качества (потребительские свойства). Для получения этих свойств в пищевые продукты дополнительно вводят некоторые вещества, получившие названия «пищевые добавки».

Пищевые добавки - это вещества, вводимые в небольших количествах в пищевые продукты для того, чтобы предохранить продукт от порчи, улучшить вкусовые качества и внешний вид пищи, а также ускорить изготовление пищевого продукта.

В последнее время в обществе растет озабоченность в связи с применением пищевых добавок: их безвредность вызывает сомнения. Между тем пищевые добавки - вовсе не новое изобретение.

Пищевые добавки используются человечеством достаточно давно, К числу наиболее древних и наиболее распространенных пищевых добавок относятся соль и сахар.
Соль уже на протяжении тысячелетий применяют для улучшения вкусовых качеств и сохранения пищи. Две тысячи лет начал римские легионеры получали жалование солью. До изобретения холодильников и консервирования пищи (предотвращение доступа воздуха) засолка была почти единственным способом сохранения овощей, мяса и рыбы (использовались также такие способы сохранения пищевых продуктов, как квашение и засахаривание).

Производители постоянно увеличивали набор веществ, добавляемых в пищевые продукты, в связи, с чем возникла необходимость упорядочить этот процесс. А поскольку продукты часто импортируются и экспортируются различными странами, необходимо было разработать единые нормы на пищевые добавки - в странах Европейского экономического сообщества (ЕЭС) интеграция наиболее тесна. Именно поэтому ЕЭС ввело перечень пищевых добавок, которые принято считать безопасными. Этот перечень призван упорядочить применение и обозначение пищевых добавок производителями.

Идентичность пищевых добавок, общие требования к их степени очистки, а также свидетельство того, что эти компоненты прошли проверку на безвредность, защищаются путём присвоения специального Е-номера, который состоит из буквы Е (от слова «Europe») и трёхзначного числа, Перечисляются пищевые добавки в порядке уменьшения содержания ингредиентов. Для производителей стран, не входящих в ЕЭС, этот перечень также является ориентиром, особенно если производитель намерен экспортировать свою продукцию.

Однако отсутствие на этикетке подобной записи не всегда означает, что добавок в продукте нет. В любом случае при выборе пищевого продукт (при прочих равных условиях) предпочтение следует отдавать тому продукту, на упаковке которого указаны добавленные вещества, сопровождаемые указаниями соответствующего Е-числа.

Для предотвращения от порчи в продукты добавляют консерванты и антиоксиданты. Для улучшения внешнего вида в продукты вводят пищевые красителя, эмульгаторы и стабилизаторы. Для придания продукту определенных вкусовых свойств используют подсластители и усилители вкуса. Ароматизаторы придают продукту приятный аромат.

С расширением наших знаний о пище и совершенствованием технологии производства продуктов питания росло и использование пищевых добавок. Этому способствовало и общее изменение образа жизни. В наш индустриальный век огромное количество людей сосредоточилось в городах. Резко возросла численность мирового населения. Все это потребовало новых способов, как обработки, так и распределения продуктов питания, благодаря чему пищевые добавки стали применяться все шире. Потребность в них особенно возросла в последнее время в связи с увеличением спроса на более питательные и более удобные для использования пищевые продукты.
Главные группы пищевых добавок

Специалисты приписывают пищевым добавкам около 50 различных функций. Можно выделить 12 больших групп добавок: 
1. Питательные добавки
У этих добавок блестящая история, так как с их помощью в развитых странах удалось практически ликвидировать болезни, вызываемые недостатком в рационе того или иного элемента или вещества, а именно: цингу (витамин С), пеллагру (ниацин), рахит (витамин Г), (кальций, фосфор) и другие подобные заболевания. В пищевые продукты для повышения их питательной ценности добавляют почти все микроэлементы, и макрокомпоненты пищи (жиры, углеводы, белки и клетчатку). Чтобы повысить питательную ценность пищи, очень важно добавлять в нее те вещества, которые в обычном рационе присутствуют в количествах ниже оптимальных.

2. Пищевые красители
Назначение пищевых красителей состоит в том, чтобы придать прошедшим обработку продуктам более привлекательный вид. 

Большинство пищевых красителей органические вещества, среди которых есть и природные соединения. Например, в качестве зелёного красителя используют хлорофилл (Е140), который извлекают из крапивы. Краситель свекловичный красный, или бетанин (Е162), представляет собой натуральный экстракт свекловицы (его можно обнаружить во многих продуктах, он, например, может применяться для окрашивания клубничною мороженого). Этот краситель в зависимости от концентрации придаёт пищевому продукту окраску от розовой до интенсивно-фиолетовой.

В качестве пищевого красителя нередко используют кармин (Е120. красного цвета), который выделяют из тел бескрылых самок насекомых, живущих на кактусах, - кошенили. Для пищевых целей применяют и алканин (Е103, красно-бордовый), выделяемый из растений Alkanna tinctoria. Из выжимок красных сортов винограда и бузины получают энокраситель (Е163).

Широкое распространение нашёл сахарный колер (К 150, карамель), который используют для окрашивания таких популярных напитков, как «Пепси-кола» и «Кока-кола». Для получения красных и оранжевых цветов сухих напитков нередко применяют каротины (Е160а) (натуральные и синтетические - комитет ФАО/ВОЗ по пищевым добавкам отнес каротины к группе красителей, для которых требуются дополнительные исследования по определению физиологических норм потребления) и их производные. Хлорофилл, кармин, каротины нередко используют для придания окраски йогуртам, например, компании «Вимм-Билль-Данн».
Часто для окрашивания пищевых продуктов применяют синтетические красители. Например, индигокармин (Е132, интенсивно-синего цвета) аналогичен по цвету знаменитому красителю - индиго, который используется для окраски джинсовых тканей. Тартразин жёлтый (К110, моноазофенилнафталеновый, имеет ограничения по концентрации), понсо (Е124, красный, та же группа, что и амарант, должен быть запрещён), тартразин синий (Е141, медная соль хлорофилла, запретен для применения в детских продуктах).

Из веществ неорганической природы стоит отметить карбонат кальция СаСОЗ (Е170, мел), используемый в качестве поверхностною красителя для группы твёрдых пищевых продуктов, и диоксид титана (Е171), придающий жевательной резинке снежно-белый цвет.

Красители делятся на две группы: природные и синтетические. Теперь во всем мире ощущается тяга  ко всему «натуральному» в пище, и потому в качестве пищевых красителей все чаще стремятся использовать очищенные пигменты многих растений, животных (в частности насекомых) и микроорганизмов.
3.Эмульгаторы и стабилизаторы эмульсий и суспензий

               Эмульгаторы способствуют созданию однородной консистенции пищевых продуктов, как жидких (препятствует осаждению взвешенных частиц), так и твёрдых (которые в процессе изготовления находились в жидком состоянии).

К таким веществам относятся лецитины, или просто лецитин (Е322) (на некоторых упаковках они названы фосфатидами, например, шоколад производства кондитерской фабрики «Волжанка», г. Ульяновск). Они широко используются при изготовлении шоколада, шоколадных конфет, жевательной резинки, маргарина и других пищевых продуктов. Лецитины - группа сложных липидов, входящих в состав клеточных мембран. Особенно много лецитинов в нервной ткани. Препараты лецитинов применяют и в медицине как общеукрепляющее средство при упаде сил, малокровии, неврозах.

Тартрат натрия (Е335) (динатриевая соль винной кислоты) хорошо зарекомендовал себя в качестве эмульгатора в сыроваренной отрасли промышленности.

Стеарат магния  (драже «Тик - Так», Польша,  Италия), также играет роль эмульгатора. В качестве стабилизаторов при производстве напитков наиболее часто применяют цитраты натрия и калия (Е331 и Е332, соли лимонной кислоты). Эти соли одновременно являются и консервантами (известно использование цитратов для сохранения препаратов крови).
	Название вещества
	Отличительные свойства



	Лимонная кислота

(Е330)


	Бесцветные кристаллы, широко распространённые в природе. Получают лимонную кислоту из махорки и брожением углеводом, применяют в фармацевтической и пищевой отраслей промышленности. Соли лимонной кислоты (цитраты) используют в пищевой отрасли промышленности в качестве кислот, консервантов, стабилизаторов, в медицине для консервирования крови.

	Целлюлоза (Е460)


	Выполняет роль разделителя, текстурирующего и диспергирующего

веществ в пищевой отрасли промышленности. Природные (хлопковые, лубяные) и модифицированные волокна из целлюлозы используются в текстильной отрасли промышленности, в производстве бумаги, картона, пластмасс.


4. Усилители вкуса
Следует заметить, что, строго говоря, нельзя достаточно чётко разделить вкусообразующие и ароматизирующие вещества, так как вещества, обладающие определенным ароматом, нередко имеют и сопутствующий вкус.

Из усилителей вкуса наибольшую известность приобрёл гидридо-L-глутамат натрия, или просто глутамат натрия (Е621, имеет ограничения по концентрации). Это соединение очень полюбилось производителям в связи с тем, что вкус и аромат, удивительно похожие на вкус и аромат мяса. Оно используется практически во всех мясных концентратах, бульонных кубиках, сухих супах. Ею также применяют для улучшения вкусовых качеств в продуктах с высоким содержанием белков. В природных условиях глутамат натрия встречается в японских водорослях ситанго, а в промышленных условиях его получают из свекловичной массы и пшеничной клейковины. Продукты, содержащие глутамат натрия, не рекомендуется употреблять астматикам и детям до трех лет. Употребление продуктов со значительным количеством глутамата натрия может привести к учащению сердцебиения, тошноте, головной боли и слабости. Ею применение запрещено в пищевых продуктах для детского питания.

Среди вкусообразуюших веществ следует отметить группу соединений, добавление которых необходимо для коррекции кислотности  продукта. Например, в пищевой отрасли промышленности широко используется лимонная кислота (Е330). улучшающая вкусовые качества соков, джемов, фруктовых йогуртов и кондитерских изделий. Лимонная кислота обладает также диспергирующим и консервирующим действием, как и ее соли - цитраты.

Карбонат натрия, или магнезия (Е504), играет роль щёлочи для снижения кислотности пищевых продуктов и, кроме того, предотвращает их слеживание. Известно также применение магнезии в медицинских целях для снижения кислотности желудка.

Ещё одно вещество, призванное уменьшить кислотность полости рта, является героем телерекламы. Это карбамид, или мочевина (жевательная резинка «Дирол» не разрешена в странах Западной Европы), используемая для создания в полости рта слабощелочной среды, что уменьшает вероятность возникновения кариеса. Интересным является то, что растворы мочевины имеют близкую к нейтральной реакцию среды и не способны нейтрализовать кислоту. В полости рта под действием ферментов слюны происходит гидролиз мочевины.
Интересна находка производителей напитка «Спрайт», которые для поддержания постоянной кислотности этого напитка используют буферную систему - смесь дигидроцитрата натрия и лимонной кислоты.
Роль регуляторов кислотности в пищевых продуктах также могут выполнять карбонаты натрия и калия (Е502), оксид кальция (Е529, негашёная известь), серная кислота (Е513) и гидроксид натрия (Е524).
5. Ароматизаторы
Ароматизаторы используют во многих производимых в настоящее время продуктах. Один из наиболее распространённых ароматизаторов, применяемых при изготовлении жевательной резинки, - ментол (n-ментанол-3). У ментола четыре стереоизомера, которые отличаются друг от друга запахом и вкусом. Чистым мятным запахом и холодящим вкусом в наибольшей степени обладает ментол.

Он и составляет 80% эфирного масла перечной мяты. Разработаны методы синтетического получения ментола, некоторые из них применяются в промышленности. Однако большую часть ментола получают, по-видимому, из эфирного масла перечной мяты. 

Из эфирных масел тмина и укропа получают карвон (1-метил-4-изопропенилциклогексен-6-он-2) - вещество, обладающее тминным запахом.

Для создания приятного аромата в творожной массе, мороженом, креме, шоколаде, выпечке часто используют ванилин (4-гилрокси-3-метоксибензальдегид).

Раньше применяли природный продукт - ваниль, получаемый из лианы, принадлежащей к семейству орхидей. Сейчас используют ванилин синтетический продукт, относящийся даже не к малотоннажной, а к среднетоннажной химии. Его применяют в пищевой отрасли промышленности, а также как сырьё при производстве лекарств (циквалон, фтивазид) и в гальванотехнике (для придания блеска покрытиям).

Для создания фруктовых и ягодных вкусов и ароматов используют целый спектр природных ароматизаторов, а также идентичных и не совсем идентичных с натуральными по строению или только по запаху. Проблема создания фруктовых запахов усложняется тем, что нередко соответствующий аромат вызван не каким-либо одним веществом, а их комплексом.

Результаты идентификации компонентов внушительны, особенно для хорошо известных, легкодоступных фруктов и ягод. Так, в яблочном запахе более 210 составляющих, у абрикоса - более 120, примерно столько же у земляники.

Нередко для создания ароматов используют синтетические вещества, неидентичные натуральным. Так, запах малины, получаемый из синтетических веществ неидентичных природным, достигается за счёт смешения цис-3-гексен-1-аля. 4-(2,6,6- триметилциклогексадиен-1,3-ил-1) бутаиола-2 и4-(6,6-диметил-2-метиленциклогексен-3-ил-1) бутанола-2.
6. Добавки, сохраняющие свежесть, включают в первую очередь антиоксиданты. Их добавляют к маслам и к упаковочным материалам, чтобы предотвратить прогоркание. Используют также хелатирующие агенты и секвестранты. Они предотвращают взаимодействие между металлами и компонентами пищи, что сводит к минимуму обесцвечение, а также утрату вкуса и аромата. Ряд веществ используется для того, чтобы предотвратить потемнение фруктов на поверхности разреза. 

7. Добавки, облегчающие переработку или изготовление.
 Для улучшения вкуса пищевых продуктов очень важны вещества, способные изменять реакцию в кислую или щелочную сторону. Кроме того, в эту группу входят хелатирующие агенты и секвестранты, а также вещества, изменяющие текстуру продуктов, вызывающие коагуляцию белков (их применяют в сыроварении), способствующие изменению цвета, желатинированию в молочных продуктах, изготовлению взбитых сливок или осветлению кофе.
 8. Консерванты
   В перечне ЕЭС консерванты обозначены номерами от Е20 до Е290. Консерванты предотвращают размножение микроорганизмов (бактерий, вирусов, грибов), т.е. предотвращает порчу продуктов.

Для увеличения сроков хранения ветчины, колбасы и других мясных продуктов в них добавляют нитрат натрия  (Е250) и нитрат натрия  (Е251). Эти вещества в пищевом продукте выполняют роль стабилизатора цвета. Многие мясные и колбасные изделия имеют розовую окраску благодаря нитрит-ионам, образующим комплексное соединение с гемоглобином крови.

Бензойную кислой (Е210), бензонат натрия  (Е211) и бензоат калия (Е212) вводят в некоторые пищевые продукты в качестве бактерицидного и противогрибкового средств. К таким продуктам относятся джемы, фруктовые соки, маринады и фруктовые йогурты. Например, в газированных напитках «Кристина» (Казань) и «Лесная долина» (Ульяновск) в качестве консерванта использован бензоат натрия. Продукты, содержащие бензоаты натрия и кальция, не рекомендуется употреблять астматикам и людям, чувствительных к аспирину.

Для сохранения хлебных продуктов нередко применяют пропионат кальция  (Е282) (запрещён в России), который препятствует росту плесени. Нередко, чтобы предотвратить порчу пищевых продуктов, используют сорбиновую кислоту  (Е200) (икра осетровых рыб). Иногда для этой цели применяют уротропин (гексаметилентетрамин, Е239, икра осетровых рыб) и даже формальдегид  (Е240). 

Эти анти микробные агенты, предназначенные для того, чтобы долгое время сохранять продукты годными к употреблению. С самых давних пор люди использовали для этой цели соль, сахар кислоты и дым, в котором продукты коптили. В качестве консервантов для фруктов и овощей используют бензоат натрия и бензоат калия. В хлебопечении и производстве молочных продуктов применяются пропионаты, подавляющие развитие плесневых грибов. Многие продукты консервируют с помощью уксусной кислоты (уксуса). Нитриты и нитраты тоже служат консервантами. Сухие фрукты и овощи обрабатывают сернистым газом (диоксидом серы) и сульфитами. Для стерилизации зерновых продуктов и пряностей с целью уничтожения насекомых-вредителей и микроорганизмов применяется ряд газов.

       9.  Текстуранты
Так называют различные добавки, предназначенные для улучшения текстуры пищевых продуктов. Соединения кальция делают консервированные томаты более плотными и крепкими. Фосфаты улучшают вкус консервированных груш, делая их более нежными. Пирофосфаты улучшают текстуру пудингов быстрого приготовления и молочных продуктов. Эмульгаторы придают стабильность водным и масляным эмульсиям в заправках для салата. Разнообразное применение находят вещества типа крахмала, придающие продуктам большую плотность. Разрыхлители обеспечивают соответствующую текстуру выпекаемых хлебобулочных и кондитерских изделий. 
10. Подсластители
Природные подсластители, такие как сахар, известны людям на протяжении тысячелетий. Их всегда добывали в больших количествах. Однако забота о снижении калорийности пищи вынудила обратиться к непищевым подсластителям. В США в настоящее время разрешены к применению пять таких веществ: сахарин, аспартам, ацесульфам, тауматин и глициризин. Рассматривается и возможность применения ряда веществ, разрешенных в других странах. Аспартам и ацесульфам приблизительно в 200 раз слаще сахарозы, и ведутся работы по созданию новых, более эффективных искусственных подсластителей. 
11. Наполнители
Эта тенденция к применению непищевых подсластителей заставила искать вещества, которые могли бы выполнять роль, традиционно выполняемую сахарами в напитках, джемах, желе и копченостях. Желатинированный крахмал люди употребляют на протяжении веков, теперь же получен ряд производных крахмала и целлюлозы. Используется полидекстроза – также одно из производных сахара.
12. Пряности
Во времена, когда не было постоянных торговых путей, обеспечивающих ввоз пряностей, пища европейцев была крайнообразной и неудовлетворительной не только в количественном, Нои в качественном отношении. В наше время в ходу свыше 2000 различных пряностей для любого мыслимого употребления. Природные пряности имеют очень сложный состав; в кофе, например, содержится свыше 1000 различных соединений (впрочем, обычно пряности далеко не столь сложны). Большинство пряностей, которыми мы пользуемся теперь,- это смеси, составленные из синтетических веществ.

13. Прочие
В эту категорию входит целый ряд веществ. К пищевой соли добавляют, например, алюмосиликат, чтобы она не сбивалась в комки, а сорбит добавляют к кокосовой стружке для того, чтобы она оставалась мягкой.

Пищевые добавки (диетические)
На первый взгляд, диетические пищевые добавки кажутся быстрым и удобным решением проблемы лишнего веса. Гарантия безвредности для здоровья, привлекательная упаковка и натуральные ингредиенты, а также широкий ассортимент (около 50 отдельных добавок или 125 комбинированных) склоняют в их пользу выбор сотен тысяч желающих похудеть. Тем не менее, безвредность и эффективность таких пищевых добавок вызывает некоторые сомнения и споры.

Вот наиболее распространенные и популярные ингредиенты диетических

пищевых добавок: горький апельсин (синефрин), кофеин, хром, женьшень, гуаровая смола, подорожник, глюкоманнон, зеленый чай, гидроксилиновая кислота, витамин В5, лакрица, пировиноград, хитозан (молотые панцири ракообразных), крушина, яблочный уксус, зверобой, спирулина. 
Эти компоненты влияют на определенные биологические функции организма. Увеличение расхода энергии, например, ускоренное использование жиров и углеводов, возникновение чувства насыщения и даже переедания, ограниченное усвоение жиров и диуретические свойства - вот самые распространенные функции диетических пищевых добавок. Зверобой якобы способствует потере веса благодаря своему ценному свойству снимать депрессию, и, как следствие, уменьшать потребление пиши как средства борьбы со стрессом.

Поскольку производители диетических добавок не проходят проверку уполномоченных органов, не существует точных правил составления информации на упаковке, Поэтому на упаковке часто фигурирует не точная информация о действии того или иного  средства, а изложены функции того или иного вещества, входящего в его состав. Например, свойство хрома ускорять обмен жиров и углеводов дает основания изготовителям содержащих хром добавок утверждать, будто их средство способствует похудению. Однако практические данные не подтверждают эту теорию. Так, считается, что женьшень влияет на толерантность к глюкозе, но исследования не подтвердили, что это может способствовать потере веса.

Также на упаковке не указано точное содержание того или иного ингредиента. Кофеин - стимулятор, который используется в большинстве диетических добавок. Так, по результатам одного исследования, содержание кофеина в пищевой добавке соответствовало 30 банкам колы, хотя, если верить информации' на упаковке, оно не должно было превышать содержания кофеина в одном стакане колы. В ряде аналогичных исследований было установлено, что в состав подобные диетических добавок входят ингредиенты в количестве, достаточном для необратимого изменения систем обмена веществ.   

Вред  и польза для здоровья
Не секрет, что диетические пищевые добавки имеют ряд серьезных побочных эффектов. Хвойник (эфедра) официально запрещен в США, поскольку негативно влияет на кровяное давление и сердечный ритм. Горький апельсин во многом схож с хвойником, поэтому содержащие его добавки следует принимать с осторожностью. К сожалению, о многих побочных эффектах становится известно только после того, как пострадали люди.

Более того, благодаря отсутствию строгой процедуры проверки правдивости информации на этикетках диетических добавок многие компании-производители утверждают, что их продукт безвреден для здоровья, хотя это заявление и не подвержено тестами. Главную опасность представляет чрезвычайно высокое содержание некоторых ингредиентов. Мигрени, расстройства желудка и нарушение сердечного ритма - вот лишь некоторые последствия потребления добавок кофеином. Кроме того, как уже говорилось, диетически добавки влияют на метаболические системы организма, поэтому они не рекомендованы людям, страдающим диабетом или сердечными болезнями.

Эффективность
Как правило, для реальной потери веса необходимо принять какое-то совершенно немыслимое количество добавок. Например, чтобы добиться желаемого эффекта, т.е. подавить аппетит, сжечь калории и ускорить выработку энергии, нужно выпивать несколько литров зеленого чая в день. Часто добавки даже не содержат вещества в  количествах, необходимых, чтобы вызвать потерю веса.

Помните, что не существует одного универсального витамина, минерала, травы или их сочетания, способствующих потере веса. По результатам тестов, большинство таблеток для похудения оказались неэффективными. Клетчатка насыщается при потреблении меньшего количества калорий, но лучше все же заменить таблетки и добавки богатой клетчаткой пищей. И вообще, лучший способ похудеть - перейти на здоровое рациональное питание и регулярно заниматься фитнесом. Этот способ намного эффективнее и безопаснее, чем прием диетических добавок.

Время от времени появляются "черные списки", в которых приводятся данные о том, что некоторые «Е» способны вызывать аллергические реакции, желудочно-кишечные расстройства и даже приводить к развитию злокачественных опухолей. С другой стороны, некоторые специалисты в области гигиены питания заверяют, что синтетические пищевые добавки даже полезнее натуральных. Мы обратились к трудам  заведующего лабораторией гигиенических исследований пищевых добавок НИИ питания РАМН, кандидату биологических наук Геннадию Шатрову.

Он пишет, что за безопасностью пищевых добавок следят Всемирная организация здравоохранения (ВОЗ) и Продовольственная и сельскохозяйственная организация при ООН (FАО). Объединённый  комитет экспертов FАО/ВОЗ оценивает токсичность, выявляет мутагенные свойства пищевых добавок. Прежде чем попасть в продукт, "Е" проходит испытания на животных, чаще всего на крысах.

Периодически по уже давно внедренным пищевым добавкам проводятся новые исследования. И прежние данные либо полностью опровергаются, либо изменяются допустимые суточные дозы. К примеру, в 70-е годы в продуктах активно использовался краситель амарант. Затем, когда было выявлено его побочное токсическое действие, в России препарат запретили. Однако в некоторых странах он применяется до сих пор.

Многие слышали о глютамате натрия - широко применяемом усилителе вкуса, который добавляют в мясо, супы и лапшу быстрого приготовления, консервы, соусы, готовую еду, смеси приправ, маринады, чипсы и колбасу. Недавно японские ученые установили, что глютамат натрия в больших дозах вызывает слепоту у крыс. Конечно, нормы для человека значительно ниже. Однако, по мнению исследователей, есть вероятность того. Что глютамат может повлиять на наше зрение, особенно если употреблять его в течение многих лет.
Вся токсикология построена на количестве: одно и то же вещество в определенных условиях может быть ядом, но чуть уменьшите дозу - и оно станет нейтральным, - уверяет Геннадий Шатров. - Скажем, чтобы вареная колбаса была розового цвета, в нее добавляют нитрит плюс миоглобин. Если съесть столовую ложку одного нитрита, можно отравиться. Но доза, применяемая в производстве колбасы, абсолютно безвредна Пищевые добавки опасны только а случае передозировки. А превысить норму очень сложно, человек просто не в состоянии съесть так много продукта.

Некоторые добавки, например отдельные красители, конечно, могут вызвать аллергическую реакцию. Но только если у вас повышенная чувствительность к этим веществам. Ведь аллергенные ствойства и у натуральных ароматизаторов. И вообще многие абсолютно натуральные продукты фрукты, цитрусовые - некоторым людям противопоказаны.

Про пищевые добавки Е
На прилавках появляется все больше продуктов, в составе которых фигурирует загадочное для многих "Е"; Е123, Е210,-. Что же это такое и можно ли вообще это самое "Е" есть?

Прежде всего, не стоит беспокоиться: индекс "Е" означает всего лишь систему кодификации, разработанную в Европе Цифры - Е121, Е142 и т.д. - говорят о типе добавки. Имеются в виду консерванты, стабилизаторы, антиокислители, эмульгаторы и усилители вкуса – все то, на чем держится мировая пищевая промышленность. Именно благодаря пищевым добавкам продукт, даже очень высокого качества, приобретает выигрышный вкус, цвет, запах и консистенцию.                                                                              
Индекс "Е" ввели в свое время для удобства. За каждой пищевой добавкой стоит длинное химическое наименование, которое трудно уместить на маленькой этикетке. А. скажем, код Е 115 на всех языках выглядит одинаково и не занимает много места в перечислении состава продукта. Наконец, наличие кода означает, что добавка официально разрешена в европейских странах.               

Проблема в том, что все чаще в промышленности стали использовать не натуральные добавки, а синтетические. Это раньше, к примеру, чтобы булочка пахла ванилью, брали стручки натуральной ванили и растирали их в порошок. Затем ваниль синтезировали, точнее, синтезировали вещество, которое и придает продуктам соответствующий запах и вкус, и теперь ванильное мороженое и ванильный крем обязаны своим происхождением именно искусственному ванилину. Многие производители отнюдь не скрывают, что делают ставку исключительно на искусственные добавки: мол, натуральное сырье - дорогое и запасы его небезграничны. К тому же натуральные добавки «плохо ведут себя» непосредственно в технологическом процессе ароматизаторы - слабые, красители - неустойчивые...
Классификация пищевых добавок в системе

"Codex Alimentarius"
Е100-Е182 - Красители. Усиливают или восстанавливают цвет продукта.

Е200-Е299 - Консерванты. Повышают срок хранения продуктов, защищая их

от микробов, грибков, бактериофагов, химические стерилизующие добавки при 

созревании вин, дезинфектанты.

Е300-399 - Антиокислители. Защищают от окисления, например, от

прогоркания жиров и  изменения цвета.

Е400-499 - Стабилизаторы. Сохраняют заданную консистенцию. Загустители.

Повышают вязкость.

Е500 -599 - Эмульгаторы. Создают однородную смесь несмешиваемых фаз,

например, воды и масла.        

Е600-699 - Усилители вкуса и аромата.
Е900-999 - Пеногасители. Предупреждают или снижают образование пены.

Глазирователи, подсластители, разрыхлители, регуляторы кислотности и другие

не классифицированные добавки входят во все указанные группы, а так же

новую группу Е1000. 
Запрещённые пищевые добавки - это добавки, по которым доказано, что их действие приносит вред организму.
	Опасен

	Е102,110, 122, 124,127,150а,160а,210,211,212,213,214,215,216,217,220,221,222,223,224,225,226,239

	Запрещены
	Е103,
105, 106, 111, 120, 125, 126, 130, 152, 171,422



	Очень опасен
	Е123


	Противопоказан при гипертонии
	Е250


	Разрушает витамин
	Е220



	Выбывает нарушения пищеварения
	
Е221,224,226,338,340,341,407,450,453,455,456,461,462,463,465.

	Вызывает сыпь
	Е311


	Нарушает F кожи
	Е230


	Является причиной крапивницы. слезотечении, отёков, приступов астмы, головной боли
	Е102,110,122,123,124,127,128,129,151,311,312,313


Поискав информацию о пищевых добавках, которые вызывают аллергию, головные боли и т. д., я привела все данные в таблицу:

Запрещены в России

Е121 -  Краситель цитрусовый красный 2
Е123 -  Красный амарант
Е240 -  Консервант формальдегид
Опасные добавки

Вызывает злокачественные опухоли

Е103 Е105 Е121 Е123 Е125 Е126 Е130 Е131 Е142 Е152 Е210 Е211 Е213-217 Е240 Е330 Е447

Вызывают заболевания желудочно-кишечного тракта

Е221-226 Е320-322 Е338-341 Е407 Е450 Е461-466

Аллергены

Е926—Лиоксид хлора

Е929—Перекись ацетона

Разрешены в России, но запрещены в Евросоюзе:

· Е102 — Тартразин

· Е142 — синтетический пищевой краситель Зелёный S
· Е425 — конжак, конжаковая мука, конжаковая камедь и конжаковый глюкоманнан
Потенциально опасные добавки — это добавки, которые могут быть опасны

для людей с хроническими заболеваниями.

•  Аллергикам не рекомендуется употребление продуктов питания, содержащих:

Е131, Е132, Е160Ь, Е210, Е214, Е217, Е230, Е231, Е232, Е239, Е311-Е313, Е951;

•  Спровоцировать приступы у астматиков могут: 

Е102, Е107, Е 122-Е 124, Е155, Е211-Е214, Е217, Е221-227;

•  Людям, чувствительным к аспирину, не рекомендуются:

Е107, Е110, Е122-Е124, Е155, Е214, Е217;

•  Беременным женщинам не рекомендуется употребление продуктов питания,

содержащих: 

Е233.

•  Расстройство пищеварения могут вызвать: 

Е338-Е341, Е407, Е450, Е461, Е463,

Е465,Е466.                                                

•  Нежелательны для маленьких детей пищевые добавки: 

Е249, Е262, Е310-Е312,

Е320, Е514, Е623, Е636-Е635.

•  Людям с повышенным уровнем холестерина в крови не рекомендуется: 

Е320.

 •  Причиной нарушения функции щитовидной железы может стать:

 Е127.

•  Людям с кожными заболеваниями не рекомендуются: 

Е230-Е233.            

•  Людям с заболеванием печени и почек не рекомендуются:

 Е171-Е173, Е220, Е302, Е320-Е322, Е510, Е518.
Безопасность продукции

На этом я не остановилась и продолжила рассматривать продукции, свободно продающиеся в нашем городе. Собрав несколько обёрток от такой продукции, я сравнила их состав с данными приведенными в таблице. Информация о результатах данной работы приведены ниже.

Мороженое

Пищевые красители (Е160в), стабилизаторы и эмульгаторы (Е471, 466,412,407). Вызывает нарушения пищеварения - Е407

Кетчуп
Консерванты (Е202, 211), стабилизатор (Е412), модифицированный крахмал (Е1422), пищевой краситель (Е124). Опасен-Е124

Горчица

Стабилизатор (Е412), консерванты (Е202. 211). Опасен - Е211

Рулет бисквитный

Разрыхлитель (Е450), эмульгаторы (Е471, 475). 

Вызывает нарушения пищеварения - Е450

Х-сite
Мальтит (Е965), загуститель (Е414), краситель (Е171), подсластители (Е951), глазурь (Е903). антиоксилант (Е320).

Запрещён- Е171
Леденцы

Лакат натрия (Е325), пищевые красители (Е104, 110, 122, 133). 
Является причиной крапивницы, слезотечений, отёков, приступов астмы, головной боли-Е122

Опасен-Е110

Печенье

Регуляторы кислотности (Е270, 500), разрыхлитель (Е503), эмульгатор (Е322), регуляторы кислотности (Е330), краситель пищевой (Е124). Опасен - Е124.
БЕЗЕ БЕЗ "Е"

Новые технологии приводят к созданию нового поколения пищевых продуктов. Все чаще мы говорим о низкой калорийности, пониженном содержании сахара и жира. Мы выбираем каши быстрого приготовления и сыр, который долго хранится А без пищевых добавок в их производстве не обойтись. И все-таки натуропатам не стоит отчаиваться. Существует много продуктов первой необходимости в которых нет никаких примесей и добавок. Достаточно заглянуть в свод «Гигиенические требования по применению пищевых добавок" -документ, утвержденный Минюстом. Именно в нем приведен четкий список.
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Покупая импортные продукты, содержащие различные пищевые добавки: консерванты, красители, эмульгаторы, обращайте внимание на первые четыре символа (Е102) на упаковке. Исследования подтвердили, что при частом употреблении целый ряд таких веществ представляет серьезную угрозу здоровью.
        Условные обозначения вредных воздействий добавок

ВК - вреден для кожи  З – запрещенный   Р – ракообразующий  

ОО – очень опасный   П – подозрительный   РЖ – расстройство желудка   РД – артериальное давление   С – сыпь   Х – холестерин   РК – кишечные расстройства   О – опасный
Выводы

Работая над проектом, я изучила большое количество материала о пищевых добавках. И теперь я имею представление о целях и спектре веществ, добавляемых в пищевые продукты. Все вновь вводимые пищевые добавки обычно испытывают в больших дозах на животных, например крысах и мышах. Недостаток состоит в том, что жизнь подопытных животных значительно короче человеческой и на их опыте не удается в полной мере оценить риск влияния на организм уротребляемого вещества. И образ жизни человека существенно отличается от образа жизни животных. 

 Благодаря этой работе, я поняла, что лучше всего покупать продукты, менее содержащие пищевые добавки. Изучив, весь материал  я выяснила, что пищевые добавки очень плохо влияют на наш организм, и лучше вообще исключать их из своего рациона. Поэтому, прежде чем покупать продукты, следует посмотреть состав и выяснить, содержит ли данный продукт пищевые добавки.
Существуют различные пищевые добавки, человек должен их использовать в разумных количествах и для определенных целей, чтобы сохранить свое здоровье. 
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