Влияние «трансгенных продуктов» на  здоровье  людей 

и принципы здорового питания.
С древнейших времен в правильном питании люди видели источник здоровья красоты силы и бодрости. Всегда считалось что пища – это главный энергетический и строительный материал для человеческого тела.

Сегодня большинство людей при правильном выборе могут питаться полноценно.
Чтобы человек был здоровым многие годы сохранял активность творческую работоспособность ему нужно придерживаться основных принципов рационального питания т.е. получать достаточное количество необходимых веществ к тому же в определенных выгодных для организма пропорциях и в правильном сочетании.

Поскольку хорошее здоровье в немалой степени зависит от правильного питания, а профилактику многих болезней можно проводить именно за обеденным столом необходимо в питании использовать качественные натуральные продукты. Мы не случайно темой нашего исследования  взяли влияние «трансгенных продуктов» на  здоровье  людей. Для этого мы изучили труды многих учёных и провели некоторые эксперименты самостоятельно.
На уроках биологии мы изучали  значение питания  для организма человека, а на уроках основ безопасности жизнедеятельности учились оказывать первую помощь при пищевых отравлениях. Часто отравления у детей бывают связанны с употреблением в пищу  широко разрекламированных продуктов. 



Мы опросили 100 учащихся 6 – 11 классов нашей школы о том, что они любят кушать на перемене. И почти 100 % учащихся перечислили  такие продукты как: чипсы, шоколадки, сухарики, сырки, гамбургеры и запивают всё это газированными соками.
Мы знаем, что многие продукты изготавливают с применением генно – модифицированных компонентов, а это очень вредно для здоровья человека и особенно для детей.  Первые трансгенные продукты были разработаны фирмой "Монсанто" (США). Первые посадки трансгенных злаков были сделаны в 1988 г., а в 1993 г. первые продукты с ГМ компонентами появились в продаже. На российском рынке трансгенная продукция появилась в конце 90-х. В нашей стране разрешено использование 13 видов ГМО (генетически-модернизированных организмов) для продажи и производства продуктов питания, в том числе детского питания. Промышленное производство ГМО не разрешено, а для того, чтобы получить разрешение, каждый сорт должен пройти экологическую экспертизу.
Многие ученые опасаются, что ГМО увеличивают риск возникновения опасных аллергий, пищевых отравлений, мутаций, а также вызывают развитие невосприимчивости к антибиотикам. Более половины трансгенных белков, обеспечивающих устойчивость растений к насекомым, грибковым и бактериальным заболеваниям токсичны и аллергены. Не исключена вероятность того, что чужеродная ДНК способна накапливаться во внутренних органах человека, а также попадать в ядра клеток эмбрионов, что может привести к врожденным уродствам и даже гибели плода. В группу риска попадают дети, они меньше всего защищены от воздействия чужеродных генов.
 
 
В общем, если есть пищу, которая была генетически модифицирована, то могут мутировать те бактерии в нашем кишечнике, которые отвечают за ее переработку, (или от изменений в еде, скорее всего, одни бактерии могут вытесняться другими). Следовательно, Наш организм тоже может трансформироваться. И никто не даст гарантии, что в лучшую сторону. Исследования показали, что у крыс, питавшихся трансгенным картофелем, ухудшился состав крови, были выявлены аномалии в размерах внутренних органов, практически у всех погибших животных была выявлена патология тонкого и толстого кишечников.
Нас никто не заставляет употреблять трансгенные продукты. Не хотите - не ешьте. В соответствии с поправкой к закону "О защите прав потребителей" 2005 года, каждый продукт, содержащий любое количество ГМ ингредиентов, должен быть отмечен специальной маркировкой. Но требования и правила контроля нанесения соответствующей маркировки в настоящее время не разработаны. Это позволяет производителям пренебрегать правилами маркировки и пока не все производители пишут о содержании генетически-модифицированных компонентов продукта. 
История генно - модифицированных продуктов начинается в 1954 году, когда была открыта двойная спираль ДНК. Ген — это часть ДНК, служащая для построения белка, который поступает в наш организм. Использование без обязательной маркировки продукции, содержащей ГМИ, на Западе запрещено не от хорошей жизни, а от недоисследованных последствий употребления подобных продуктов. Остаются невыясненными вопросы взаимодействия в человеческом организме чужеродных генов и искусственных белков. Более или менее известны результаты употребления продуктов с ГМИ для детей. Детский организм к искусственным белкам еще не адаптирован, поэтому генно - модифицированные продукты вызывают повышенный риск возникновения у детей аллергий, пищевых отравлений, заболеваний щитовидной железы. Часто дети используют в питании такие продукты в которых обнаружены ГМИ. Это и хлопья, и чай в пакетиках, и майонез, и плавленые сыры, и шоколад, и чипсы, и кетчупы, и даже многие газированные напитки.              

Мы провели эксперимент: Отрезали  кусок мяса толщиной 1-1,5 см и поджарили на масле с двух сторон до образования легкой поджаристой корочки. Готовый полноценный продукт при промышленном приготовлении уже потерял излишнюю воду, потому практически не изменит свои размеры и массу, но поджарится. Продукт, насыщенный токсичной водо - соевой субстанцией, перед образованием поджаристой корочки вначале потеряет излишнюю воду, потому будет поджариваться дольше, шипеть сильнее (испаряется привнесенная вода), почти вдвое уменьшится как в визуально определяемом объемном размере (сильно съежится), так и в массе. Введенные токсичные вещества при этом останутся в продукте. 








Еще проще проверить купленный готовый продукт по быстрому намоканию бумаги (обычной писчей), в которую продукт завернут и помещен в полиэтиленовый пакет. После завертывания в новую бумагу, она вновь быстро намокает. Так и в третий, и в четвертый раз. 
Мы провели исследование  двух котлет: одна котлета была изготовлена из натурального мяса, а другую приобрели в магазине. Обе котлеты завернули в  бумагу и выяснилось, что котлета приобретённая нами в магазине быстро  теряет воду и цвет. При жарении котлета приобретенная в магазине потеряла почти половину своего веса, тогда как котлета изготовленная из натурального мяса почти сохранила свой вес,  а вкус котлет разительно отличался. Такое же исследование мы провели с колбасой. Вареная колбаса при жарении расползлась на сковороде.

 Самым простым способом мы проверили качество газированного напитка. Слили его в стакан через бумажный фильтр. На фильтре  толстым слоем осталось красящее вещество. 

Плохо помытые фрукты и овощи, консервирование, заморозка овощей, компоты, неправильно приготовленные соленья, арбуз, разрезанный на пробу прямо, на прилавке – это потенциальные источники пищевого отравления. 

Весной причины отравления - это чаще всего помидоры и огурцы с большим количеством нитратов, а летом - вырезка бахчевых культур при продаже, что категорически запрещено санитарными правилами: мякоть арбуза или дыни, полежавшая несколько минут на солнце, - является отличной питательной средой для размножения болезнетворных микроорганизмов и гельминтов. Второй фактор риска – нарушения санитарных правил при продаже. 

А что же было с этими продуктами до того, как они попали на прилавок? Они подвергались специальной обработке.

Вещества, используемые при обработке овощей и фруктов: 

Нитраты, пестициды - на полях; 

Поверхностные консерванты- при транспортировке и хранении. 

Это фактор риска номер три. За сезон урожай подвергается 12-17 химическим обработкам - и это только для защиты от вредителей. В организме человека все эти вещества, как правило, не дают мгновенной реакции и сложно определяются. Но последствия могут быть разными: от аллергических до мутагенных. 

Пищевые отравления:
Наиболее  частый вид бытовых отравлений - это отравления, вызванные употреблением в пищу недоброкачественных продуктов преимущественно животного происхождения: мяса, рыбы, колбасы, мясных и рыбных консервов, молока и молочных изделий. Как правило, причинами пищевых отравлений является либо нарушение правил приготовления этих продуктов, либо их неправильное длительное хранение.

Первые признаки отравления (общее недомогание, тошнота) появляются спустя 2—4 часа после употребления недоброкачественных продуктов. Вскоре к ним присоединяются рвота, схваткообразные боли в животе, частый жидкий стул со слизью и, возможно, прожилками крови. Температура тела повышается до 38-40 градусов. При появлении этих признаков надо обязательно вызвать «скорую помощь». Остатки пищи, ставшие, по вашему мнению, причиной отравления, желательно сохранить и показать их прибывшему по вызову врачу.
Рекомендации по оказанию первой помощи при отравлениях:

–
До приезда скорой” надо промыть желудок, выпив 1,5—2 л теплой воды и вызвать рвоту надавливанием на корень языка. Эту процедуру можно повторить 2—З раза.

–
Рекомендуется также принять внутрь соленой раствор слабительного (25 г сернистокислой магнезии на 0,5 стакана воды) или 30 мл касторового масла.

–
При пищевом отравлении необходимо обильное питье. Лучше всего крепкий горячий несладкий чай.

–
После этих процедур может появиться озноб. Поэтому надо лечь - в постель, укутаться одеялом и приложить грелки к ногам и рукам.

–
При отравлении мясом или рыбой желательно в течение 1 – 2 суток после отравления ничего не есть.
–
Очень опасно отравление грибами, особенно ядовитыми. На отравление грибами указывает такие признаки, как резкая слабость, слюнотечение, тошнота, рвота, боль в животе, головная боль, головокружение. Возможно судороги, галлюцинации, бред, расстройство зрения, понос. При появлении этих признаков надо срочно вызвать «скорую помощь» и промыть желудок теплой водой или слабым раствором марганцовки.



Делая итог нашим исследованиям, хотим сделать общие рекомендации для детей и взрослых:

1. Старайтесь исключить для своей пищи возможно большее количество стадий промышленной обработки, на которых продукты фальсифицируются (любые готовые продукты, консервы), нанося затем вред вашему здоровью, самочувствию и состоянию кошелька. 

2. Приобретайте только самые исходные сырые продукты (мясо и рыбу — только куском) и готовьте из них свою самую разнообразную пищу самостоятельно. 

3. Кисломолочные продукты, особенно для детей, готовьте только сами из приобретенного молока. (Более 70% этих продуктов, поступающих в российскую продажу, тоже фальсифицированы.) 

4. В питании недопустим маргарин — источник токсичных трансжиров, возникающих при химической гидрогенизации растительных масел. С 1 января 2008 года маргарин запрещён и в питании военнослужащих Российской Армии. 

5. Из жиров 70% должны быть животные (преимущественно молочный жир и свиной жир — особенно незаменимый при бронхо - легочных заболеваниях и их профилактике!), 30% — растительные (желательны только подсолнечное и оливковое масла). 

6. Старайтесь заменить сахарозу (сахар, эффективный иммунодепрессант - см. ниже) на полезные природные сахара — фруктозу, мед (природная смесь фруктозы и глюкозы), сладкие фрукты свежие и вяленые (финики, курага, изюм, инжир, чернослив, разные компотные смеси и др.). 

7. Необходимы различные овощи: капуста, морковь, лук, салатная и другая зелень, репка, свекла, чеснок, но не картофель - источник пустого крахмала и ожирения). 

Из круп хотя бы 2-3 раза в неделю необходима гречка.

8. Не приобретайте никакие промышленные соусы и приправы, которые вас обманывают во вкусе и травят внесенными в них веществами, напрямую воздействующими на центральную нервную систему и головной мозг. Учитывайте, что синтетический глютомат ("усилитель вкуса"), входящий сейчас во все промышленные приправы, совсем не эквивалентен природному глютомату, добываемому из водорослей, и при частом потреблении неизбежно ведет к деструктивным изменениям глазного дна - сначала к повышенной "усталости" глаз, затем к снижению зрения и частичной слепоте (особенно быстро эти изменения происходят у детей). Готовьте вкусные соусы и приправы только самостоятельно. 

9. Питание тем полезнее, чем оно разнообразнее, вкуснее (но не за счет химических присадок) и свежее.
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