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       Введение
Я  выбрала  эту  научно-исследовательскую   работу,  потому  что в наше 
время  многие знают о вреде накопления больших количеств нитратов в овощах и во фруктах: они вызывают у человека пищевые отравления, а продукты их превращений в пищеварительном тракте и тканях обладают канцерогенным действием.

Накопление нитратов оказывает влияние содержание в почве азота.        
    Цель работы: Изучить литературу о нитратах, овладеть методикой их определения, провести исследовательскую работу на выявление во фруктах и овощах нитратов, определить содержание нитратов в сельскохозяйственной продукции и во фруктах, купленных в магазине и выращенной на собственном огородном  участке (провести качественный и количественный метод, с помощью дифениламина и иономера), опросить население на тему: «что вы, знаете о нитратах», составить памятку по результатам исследовательской работы.

          План работы:

1) Найти источники информации 
2) Посещение СЭС

3) Выполнение исследовательской работы

4) Составление памятки по результатам исследовательской работы

5) Опросить население

      Объект исследования: Фрукты, овощи, информационные источники, дифениламин, иономер.

      Метод: Провести качественный и количественный состав, работа с иономером, опрос населения, найти источники информации на тему: нитраты.

         Актуальность: Моя  тема  на  современном этапе  очень  актуальна. Чтобы  быть здоровым  нашему  организму требуются  витамины. Конечно же, мы можем их  купить  в  аптеке, которые  сделаны  искусственным  путем,  но лучше употреблять фрукты  и  овощи. Ведь это  натуральные  продукты и я считаю что фрукты  и  овощи  незаменишь ничем, так как необходимый  продукт  для  организма. Во фрукты и овощи попадают нитраты, если  витамины  помогают  поддерживать  нам  жизнь, то нитраты эту жизнь уничтожают. 
    Гипотеза: В ходе исследовательской работы была выдвинута рабочая гипотеза, что овощи,  выращенные  в  колхозах  и  теплицах,  особенно  ранние  сорта   нитратные, а созревшие  осенью, менее  нитратные овощи  и  фрукты, которые  пережили зиму до весны  теряют нитраты.        
Глава 1.
	

	Нитраты могут содержаться
в домашних блюдах


             Нитраты
Нитраты – соли азотной кислоты, например NaNO3, KNO3, NH4 NO3,
Mg(NO3)2. Они являются нормальными продуктами обмена азотистых веществ любого живого организма – растительного и животного, поэтому «безнитратных» продуктов в природе не бывает. Даже в организме человека в сутки образуется и используется в обменных процессах 100 мг и более нитратов. Из нитратов, ежедневно попадающих в организм взрослого человека, 70% поступает с овощами, 20% – с водой и 6% – с мясом и консервированными продуктами.
Но почему же говорят об опасности нитратов? При потреблении в повышенных количествах нитраты в пищеварительном тракте частично восстанавливаются до нитритов (более токсичных соединений), а последние при поступлении в кровь могут вызвать метгемоглобинемию. Кроме того, из нитритов в присутствии аминов могут образоваться N-нитрозамины, обладающие канцерогенной активностью (способствуют образованию раковых опухолей). При приеме высоких доз нитратов с питьевой водой или продуктами через 4–6 ч появляются тошнота, одышка, посинение кожных покровов и слизистых, понос. Сопровождается все это общей слабостью, головокружением, болями в затылочной области, сердцебиением. Первая помощь – обильное промывание желудка, прием активированного угля, солевых слабительных, свежий воздух. Какова же безопасная доля нитратов?
Допустимая суточная доза нитратов для взрослого человека составляет 325 мг в сутки. Как известно, 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 остается 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 следующие значения предельно допустимых концентраций нитратов (табл. 1).
Таблица 1
Предельно допустимые концентрации нитратов
в продуктах растениеводства

	Продукт
	Содержание,
мг/кг

	Kартофель
	250

	Kапуста белокочанная ранняя
	900

	Kапуста бело-кочанная поздняя
	500

	Морковь ранняя
	400

	Морковь поздняя
	250

	Томаты
	150/300

	Огурцы
	150/400

	Свекла столовая
	1400

	Лук репчатый
	80

	Листовые овощи
(салат, петрушка, укроп)
	2000

	Перец сладкий
	200

	Kабачки
	400

	Дыни
	90

	Арбузы
	60

	Виноград
	60

	Яблоки, груши
	60


Каковы же основные источники пищевых нитратов? Практически это исключительно растительные продукты. В животных продуктах (мясо, молоко) содержание нитратов весьма незначительно. Максимальное накопление нитратов происходит в период наибольшей активности растений при созревании плодов. Чаще всего максимальное содержание нитратов в растениях бывает перед началом уборки урожая. 
Поэтому недозрелые овощи (кабачки, баклажаны) и картофель, а также овощи раннего созревания могут содержать нитратов больше, чем достигшие нормальной уборочной зрелости. Кроме того, содержание нитратов в овощах может резко увеличиться при неправильном применении азотистых удобрений (не только минеральных, но и органических). Например, при внесении их незадолго до уборки.
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	Овощи – источники нитратов


Мы говорили об общей закономерности накопления нитратов. Однако у различных растений есть и свои индивидуальные особенности. Известны «накопители» нитратов. К ним относятся зеленые овощи: салат, ревень, петрушка, шпинат, щавель, которые могут накапливать до 200–300 мг нитратов в 100 г зелени. Свекла может накапливать до 140 мг нитратов (это предельно допустимая концентрация), а некоторые сорта и больше. А вот в других овощах нитратов значительно меньше. Фрукты, ягоды и бахчевые содержат нитратов очень мало (меньше 10 мг в 100 г плода).
В растениях нитраты распределены неравномерно. В капусте, например, нитраты больше всего накапливаются в кочерыжке, в огурцах и редисе – в поверхностных слоях, в моркови – наоборот. В среднем при мойке и зачистке овощей и картофеля теряется 10–15% нитратов.
 Еще больше – при тепловой кулинарной обработке, особенно при варке, когда теряется от 40% (свекла) до 70% (капуста, морковь) или 80% (картофель) нитратов. Поскольку нитраты химически довольно активные соединения, то при хранении овощей их содержание уменьшается за несколько месяцев на 30–50%.
Теперь, когда все известно о пищевых нитратах, попробуем представить их реальную опасность для здоровья. Рассмотрим основные источники нитратов. Начнем с зеленых овощей (салат, петрушка, укроп и т.д.). Их потребление практически редко превышает 100 г в день, а чаще всего около 50 г, т.е. с одной порцией можно получить менее трети от безопасной суточной дозы. (Выше отмечалось, что с учетом биоэквивалента безопасная доля нитратов в пищевых продуктах составляет около 320 мг.) Теперь перейдем к свекле. Ее, как известно, потребляют только в отваренном виде. Поскольку при варке (40%) и зачистке (10%) теряется половина нитратов, а общественное питание рекомендует порцию отваренной свеклы в 125 г, то со свеклой мы можем получить 100 мг нитратов (меньше трети суточной дозы). Картофель и капуста в отваренном виде потребляются порциями по 300 г. С учетом потерь при зачистке и кулинарной обработке с одной порцией этих продуктов можем потребить около 60 мг нитратов.
Аналогичные расчеты были сделаны и по остальным овощам и другим кулинарным обработкам. Оказывается, при обычном рациональном потреблении овощей в свежем виде или кулинарнообработанном виде мы с пищевыми продуктами практически никогда не сможем превысить безопасную суточную дозу нитратов. Тем более что в соответствии с рекомендациями по рациональному питанию не следует постоянно питаться одними и теми же продуктами, например картофелем или капустой.
Действительно, если обратиться к рекомендуемому рациональному среднему суточному набору продуктов, то картофеля следует потреблять 265 г (в расчете на покупной продукт), овощей и бахчевых – 450 г (включая 100 г капусты). Такой рацион может дать нам максимум 200 мг нитратов. Практически же, как показали расчеты, среднесуточное потребление нитратов с основными корнеплодами, овощами, бахчевыми и фруктами с учетом данных фактического питания и фактического содержания нитратов в пище не превышает 100 мг. При этом примерно треть нитратов попадает со свеклой, чуть меньше – с капустой и картофелем. На остальные овощи и фрукты – менее 10%. Если же нарушить принципы рационального питания, например, питаться одними овощами, да еще сырыми (как это рекомендуют некоторые поклонники вегетарианства и сыроедения, съедать до 1,5 кг сырых овощей в день), то тут действительно можно превысить безопасную дозу нитратов почти в два раза (более 650 мг в сутки), на что мы обращаем внимание.
Для дополнительной безопасности нелишне вспомнить второй принцип рационального питания, предусматривающий необходимость разнообразия пищи. Поэтому не рекомендуем постоянно потреблять, да еще три раза в день, на закуску один и тот же овощ. Ограничивать же использование овощей и фруктов в питании из-за опасности нитратного отравления не следует, это лишит нас необходимых витаминов. За содержанием нитратов сейчас устанавливается строгий контроль в местах производства овощей и на торговых базах.[1].
Глава1.1.
             Нитраты в азотных удобрениях         

Наряду с тяжелыми металлами большую опасность для организма человека представляют нитраты, поступающие с продуктами питания. Максимум безвредной дозы нитратов для человека составляет 5мг оксида натрия на 1кг массы тела. Наибольшую опасность  представляют сами нитраты, а образующиеся из них соединения- нитраты и нитрозамины, которые разрушают гемоглобин крови. Накопление нитратов в сельскохозяйственной продукции сильно зависит от доз и сроков внесения азотных удобрений, длины светового дня, освещения (для культур, выращенных в защищенном грунте) и времени посева семян. В загущенных посевах и на затененных участках, а также при внесении высоких доз азотных удобрений содержание нитратов выше. Проблема повышенного содержания нитратов в некоторых видах овощей и продуктах питания иногда упрощается применением азотных удобрений. Очень часто виновником всё ухудшающихся условий окружающей среды считают химию. Этому в немалой степени способствует появление многочисленных сообщений в средствах массовой информации, которые порой носят субъективный характер и недостаточно научно обоснованы. Действительно, продукты химического производства любого вида чужды природе. Однако следует иметь в виду, что дальнейшее развитие человеческого общества без химии немыслимо. Вся проблема состоит в том, чтобы правильно её использовать для нужд человечества. Накопление нитратов в растениях - следствие чрезмерного содержания азота в почве. Внесение большого количества азотных удобрений, что часто имеет место, уже не способствует соответствующему повышению урожая, но зато значительно ухудшает питательную, технологическую и гигиеническую ценность продуктов, осложняет послеуборочную их обработку и хранение. Кроме того, переудобрение почвы азотом сопровождается всё возрастающим загрязнением воды. Эта проблема остро стоит сейчас во всём мире. Отрицательные явления имеют место в том случае, если растения поглощают избыточное количество азота, которое они в силу своих генетических особенностей или других причин не в состоянии использовать обычным физиологическим путём. В связи с эти необходимо систематически контролировать содержание азота в почве и поддерживать его на должном уровне путём правильного применения приёмов технологии. Это один из важнейших критериев дальнейшего развития сельского хозяйства и производства.(2) 

При производстве овощей в первую очередь следует предусматривать оптимизацию дозы вносимых удобрений, сроков их применения и формы использования. Внесение азота в почву следует регулировать не только в зависимости от содержания его в почве на данный момент, но и от предполагаемой эффективности использования. Наука настойчиво рекомендует и доказывает необходимость использования азотных удобрений в разумных пределах, однако на практике эти рекомендации не выдерживаются. В период роста и развития растений происходит большое потребление азота, недостаток которого сильно угнетает их. Исключительная роль азота для растений и всего живого на земле определяется прежде всего тем, что он входит в состав белков (16-18 %) и хлорофилла, без которого невозможна важнейшая функция зелёного растения - фотосинтез. Не менее важна его роль в образовании многих витаминов. Растения недостаточно обеспеченные азотом, слабо растут, имеют светло-зелёную или даже желтоватую окраску. Вегетативное развитие заканчивается раньше обычного и растения выглядят физиологически более старыми. Нормальное же снабжение растений азотом повышает содержание хлорофилла и интенсивность фотосинтеза, увеличивает ассимиляционную поверхность листьев и срок их жизни. Влияет этот элемент и на процессы водообмена в растениях. Поэтому овощные растения нуждаются, в первую очередь, в азотных удобрениях, поскольку почва лучше обеспечена фосфором и калием, чем азотом. Избыточное несбалансированное питание азотом способствует накоплению в овощах вредных для здоровья людей нитратов и нитритов. Большие дозы минеральных удобрений способствуют увеличению урожайности овощных растений. Однако применение повышенных доз азотных удобрений ведёт к избыточному содержанию свободных ниратов, которые отрицательно влияют на здоровье человека. Кроме того, существенно уменьшается количество сухого вещества углеводов, некоторых витаминов и микроэлементов.(2)    
Глава 1.2
Содержание нитратов в продуктах растительного происхождения.
В зелёных овощах большая часть нитратов (163-833 мг) находится в стеблях и черешках листьев, меньше их в жилках листа, а минимальное количество - в листовых пластинках. В стебли и черешки листа поступает из почвы основное количество солей азота (табл. 2). В корне шпината, кориандра, укропа содержится от 74 до 384 мг/кг, а в листьях - 14-231 мг. В листовых пластинках шпината обнаружено в три раза меньше нитратов, чем в стебле, а кориандра и укропа - примерно в 5-12 раз. Высший уровень нитратов отмечен в корнях укропа. 

Таблица 2. 

Содержание нитратов в органах зелёных растений ( мг/кг ) 

	Орган 
	Шпинат 
	Кориандр 
	Укроп 

	Корень 
	74 
	90 
	384 

	Стебель 
	833 
	163 
	487 

	Черешок листа 
	814 
	165 
	441 

	Лист 
	213 
	14 
	95 


Во внешних листьях салата кочанного и кресс - салата нитратов в 4,2 раза больше, чем во внутренних. Много их находится и в жилках внешних листьев. Уменьшить потребление нитратов (в среднем на 15 - 20 %) возможно, если в пищу листья с небольшим нежным стеблем петрушки, сельдерея, укропа, щавеля. В связи с этим при уборке зелени следует применять высокий срез над зеленой массой, оставляя на грядке черешки листьев и стебли. При производстве детского питания учитывают различное содержание нитратов в отдельных частях растений ( пример : черешки и листья шпината, внешние и внутренние слои моркови ). Для этих целей используют только экологически безопасные виды и части растений. Установлена зависимость содержания нитратов от размера продуктового органа овощей. Исследования профессора А.С. Болотских показывают, что содержание в плодах огурца нитратного азота зависит не только от сортовых особенностей, но и от размера.

Наименьшее количество нитратов - (56 - 140 мг/кг) имеют плоды длиной 7,1 - 12 см и больше. Мелкие плоды ( пикули и корнишоны ) содержали примерно в 2 раза больше нитратов ( от 61 до 249 мг ). Содержание в плодах огурца нитратов в зависимости от сортового состав и длины плода (мг/кг сырой массы). 

Таблица 3. 

Зависимость содержания нитратов от длины плода огурца. 

	Сорт 
	Длина плода, см 

	
	3 - 5 
	5,1-7 
	7,1 - 9 
	9,1 - 12 
	12,1 - 14 

	«Харьковский» 
	249 
	111 
	111 
	56 
	39 

	«Кустовой» 
	187 
	61 
	45 
	67 
	44 

	«Витязь» 
	125 
	99 
	140 
	111 
	71 

	«Непсинский - 12» 
	249 
	176 
	140 
	79 
	70 


Таким образом, накопление нитратов в целом растения и в отдельных частях его происходит крайне неравномерно. Одна из причин этого - неодинаковая активность нитратредуктазы, то есть фермента, участвующего, а ассимиляции нитратов. Характер распределения нитратов определяется биологической особенностью растений и строением органа. Корнеплоды моркови диаметром 1,3 - 1,6 см содержат в 1,4 раза больше нитратов, чем корнеплоды диаметром 2,5 - 3,0 см. Сорта, имеющие выраженные морфологические различия, накапливают разное количество нитратов. Фактор неустойчивого содержания их следует учитывать при селекции и подборе выращиваемых сортов. Возможно, подобрать сорта и гибриды овощных растений, которые генетически не могут накапливать большое количество нитратов в продуктовых органах. Влияние сорта растения на содержание нитратов обусловлено рядом факторов. Одним из них является морфологическая особенность растений того или иного сорта. Способность растений аккумулировать азот может быть также связана с активностью фермента нитратредуктазы, которая обусловлена генетической особенностью сорта. При выращивании в одних и тех же условиях содержание нитратов в отдельных сортах варьирует от 200 до 500 мг. В этой связи выращивание сортов, обладающих пониженной способностью к накоплению нитратов, можно считать одним из реальных путей снижения их в овощах. У капусты белокочанной обнаружено повышенное содержание нитратов у раннеспелых сортов (№1) и среднеспелых («Слава 1035»). В позднеспелых лежких сортах («Амагер 611», «Харьковская зимняя»), оно было значительно ниже. Промежуточное положение занимали среднепоздние сорта капусты «Лангендейкер децима» и «Вьюга». Установлено, что сорта с более коротким вегетативным периодом содержат нитратов больше, чем с длинным. Низким содержанием нитратов характеризуются гибриды томата для защищенного грунта - «Сюжет», «Гамаюн», «Совет». Если овощное растение характеризуется низким содержанием нитратов, то различия между сортами по этому показателю незначительны. Исследования показывают, что на одинаковом фоне минерального питания различные сорта огурцов по накоплению нитратов разнятся между собой в 2 - 3 раза и более. Зеленцы огурца (длина плода 7,1 - 9 см) сорта «Кустовой» накапливают от 28 до 62 мг/кг нитратов, «Харьковский» - 111 мг/кг, а «Витязь» и «Нежинский» 12 - по 140 мг/кг. Много накапливают нитратов плоды сорта «Конкурент». Сорта и гибриды огурца для защищенного грунта, которые опыляют с помощью пчел, накапливают нитратов значительно меньше, чем партенокарпические. Тепличные огурцы сорта «Апрельский» при прочих равных условиях содержат нитратов в три раза больше, чем гибрид «Московский тепличный». Среди партенокарпических гибридов огурца следует отдать предпочтение гибридам «Стелла», «Легенда», у которых содержание нитратов в плодах на 10 - 70 % ниже, чем у гибридов «Фламинго», «Лада», «НИИОХ - 412», «Грибовчанка». Корнеплоды моркови с  интенсивной окраской содержат меньше нитратов. Сорт «Нантская горийская» накапливает в 2 раза больше, чем «Артек», «Бирючекутская 415», «Нантская харьковская» и «Шантанэ 2461». Много нитратов содержат корнеплоды сорта Лосиноостровская. Лучшим сортом свеклы столовой с меньшим количеством нитратов (853-982 мг/кг) на южных чернозёмах является «Носовская плоская», «Бордо 237». Кабачки сорта «Грибовский» содержат в плодах нитратов 400 мг/кг, а разновидности цуккини 284 мг/кг (ПДК - 400 мг/кг). Больше нитратов накапливается в плодах перца сладкого сорта «Виктория» - 56,5 мг, чем в сорте «Кристалл» - 30,2 мг и «Тополёк» - 26,6 мг/кг. Салат различных сортов различается по длине и диаметру розетки, величине и характеру поверхности листьев, толщине жилок и т.д. Обычно в салате, имеющем грубые, пузырчатые листья, содержится нитратов больше, чем в салате с гладкими листьями. Мало накапливается нитратов в шпинате сорта «Жирнолистный». Бобы (лопатка) фасоли с зелёной окраской содержат больше нитратов, чем с желтой. Картофель нового сорта «Украинский розовый» накапливает в 1,5 раз больше нитратов, чем старые сорта. Позднеспелые сорта картофеля при уборке содержат нитратов меньше, чем ранние. В раннем картофеле количество их в редких случаях бывает ниже 200-300 мг/кг. Большое содержание нитратов в картофеле определяется биологическими особенностями, количество нитратов в нём убывает в процессе вегетации. Среди сортов одной и той же группы также имеются различия. Например, в группе поздних сортов, по данным Белорусского научно-исследовательского института картофельного хозяйства, содержание нитратов в клубнях колеблется от 102 до 250 мг/кг. Низкой концентрацией NO3 – отличаются сорта картофеля «Белорусский 3», «Орлёнок» - соответственно 102 и 104 мг/кг. Высокое содержание нитратов было у сорта «Дивосный» 25 мг/кг. 
Глава 1.3.
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.к. они (как мы 
уже знаем) обладают высокой токсичностью для человека
сельскохозяйственных растений и для животных. Нитраты в основном скапливаются в корнях, корнеплодах, стеблях, черешках и крупных жилках листьев, значительно меньше их в плодах.
Нитратов также больше в зеленых плодах, чем в спелых. Из разных
сельскохозяйственных растений больше всего нитратов содержится в салате (особенно в тепличном), в редьке, петрушке, редисе, столовой свекле, капусте, моркови, укропе: в свекле и моркови больше нитратов в верхней части корнеплода, а моркови также и в сердцевине его.
В капусте - в кочерыжке, в толстых черешках листьев и в верхних листьях.
Выяснено также, что у всех овощей и плодов больше всего
содержатся нитраты в их кожице.
По способности накапливать нитраты овощи, плоды и фрукты делятся
на 3 группы (2):с высоким содержанием (до 5000мг/кг сырой массы): салат, шпинат, свекла,
укроп, листовая капуста, редис, зелёный лук, дыни, арбузы.
Со средним содержанием (300-600мг): цветная капуста, кабачки, тыквы,
репа, редька, белокочанная капуста, хрен, морковь, огурцы. 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: 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 (“розовый с белым кончиком”, “жара” др.). 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. 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, свеклу, 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 (KNO3, NaNO3, Ca(NO3)2), чем при
употреблении аммонийных. За последние годы (со слов руководителя
лаборатории пищевой токсикологии института питания Т.С.Хотимченко) произошло существенное снижение нитратов в продуктах отечественного растениеводства по причине меньшего использования химических удобрений ввиду их дороговизны. Если в 1988-89 годах ПДК по нитратам превышал 15% у овощей, то теперь - не более 3%.
Накопление нитратов зависит и от факторов окружающей среды (температуры, влажности воздуха, почвы, интенсивности продолжительности светового освещения): чем длиннее световой день, тем меньше нитратов в растениях; при влажном и холодном лете (1985г.) количество нитратов увеличилось в 2,5 раза.
при повышении температуры до 20.°С количество нитратов снизилось в столовой свекле в 3 раза. Нормальная освещённость растений снижает содержание нитратов, поэтому в тепличных растениях нитратов больше (10)
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 с огорода вечером.
При употреблении фруктов в пищу мы должны внимательно следить за их качеством. Чтобы яблоки дольше хранились, их покрывают эмульсионным налётом и насыщают консервантами. Такие яблоки внешне очень привлекательны, но порой в них нет ни вкуса, ни запаха, ни живой сочности, а консерванты в них убивают в кишечнике человека его полезную микрофлору. Такие же консерванты используются и для хранения других продуктов (растительного масла, сосисок, колбас). Поэтому надо бдительно следить за сертификатами импортных продуктов.
Глава № 2

Влияние нитратов на организм человека.
Впервые заговорили о нитратах в нашей стране в 70-х годах, когда
в Узбекистане случилось несколько массовых желудочно-кишечных отравлений арбузами, при их чрезмерной подкормке аммиачной селитрой (1).
В мировой науке о нитратах знали уже гораздо раньше. Сейчас
общеизвестно, что нитраты обладают высокой токсичностью для человека и сельскохозяйственных животных:
Нитраты под воздействием фермента нитраты восстанавливаются до нитратов, которые взаимодействуют с гемоглобином крови и окисляют в нём2-х валентное железо в 3-х валентное. В результате образуется вещество
метгемоглобин, который уже не способен переносить кислород. Поэтому нарушается я нормальное дыхание клеток и тканей организма (тканевая гипоксия), в результате чего накапливается молочная кислота, холестерин, и резко падает количество белка.
Особенно опасны нитраты для грудных детей, т.к. их ферментная основа несовершенна и восстановление метгемоглобина в гемоглобин идёт медленно.
Нитраты способствуют развитию патогенной (вредной) кишечной микрофлоры, которая выделяет в организм человека ядовитые вещества токсины, 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; понос, часто с кровью, увеличение печени, желтизна белков глаз; головные боли, повышенная усталость, сонливость, снижение работоспособности;
одышка, усиленное сердцебиение, вплоть до потери сознания;
при выраженном отравлении - смерть.
Нитраты снижают содержание витаминов в пище, которые входят в состав многих ферментов, стимулируют действие гормонов, а через них влияют на все виды обмена веществ.
У беременных женщин возникают выкидыши, а у мужчин – снижение  потенции. При длительном поступлении нитратов в организм человека (пусть даже в незначительных дозах) уменьшается количество йода, что приводит к увеличению щитовидной железы.
Установлено, что нитраты сильно влияют на возникновение раковых опухолей в желудочно-кишечном тракте у человека.
Нитраты способны вызывать резкое расширение сосудов, в результате чего понижается кровеносное давление. 

Глава 2.1.
Допустимые нормы нитратов для человека.
При всём вышеизложенном следует помнить, вред наносят организму
человека не сами нитраты, а нитриты, в которые они превращаются при определённых условиях. 
Для взрослого человека предельно допустимая норма нитратов 5мг на
1кг массы тела человека, т.е. 0,25г на человека весом в 60кг. Для ребёнка допустимая норма не более 50мг. Сравнительно легко человек переносит дневную дозу нитратов в15-200мг; 500мг - это предельно допустимая доза (600мг - уже токсичная доза для взрослого человека). Для отравления грудного малыша достаточно
и 10мг нитратов.
В Российской Федерации допустимая среднесуточная доза нитратов -
312мг, но в весенний период реально она может быть 500-800мг/сутки.
Пути попадания нитратов в организм человека.
Нитраты попадают в организм человека через различные пути (9).
Через продукты питания:
а) растительного происхождения;
б) животного происхождения;
Через питьевую воду.
Через лекарственные препараты.
Основная масса нитратов попадает в организм человека с консервами
и свежими овощами (40-80% суточного количества нитратов).
Не значительное количество нитратов поступает с хлебобулочными
изделиями и фруктами; с молочными продуктами попадает их - 1% (10-100мг на литр. Часть нитратов может образоваться в самом организме человека при
его обмене веществ.

Глава 3
           Ионометрический  метод определения  нитратов.
В ходе  своей  работы я посетила лабораторию в СЭС, где встретилась со специалистом по нитратам. В лаборатории мне этот специалист рассказала о нитратах и способах определения нитратов. В лабораторных  условиях  нитраты определяют с помощью иономера.
Ионометрический метод используется  при количественном определении  нитратов. Сущность метода состоит в извлечении из анализируемого материала раствором алюмокалиевых квасцов с последующим измерением, где их концентрации в полученной вытяжке с помощью ионоселективного электрода. Для ускорения анализа вместо вытяжки может быть использован сок анализируемой  продукции. При анализе капусты для разрушения примесей, мешающих определению нитратов, приводят их окислению марганцевокислым калием. Метод непригоден, если содержание хлоридов анализируемом материале более чем 25 раз превысило содержание нитратов при их концентрации до 50 мг/кг и в 5 раз при более высоких.
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Глава 3.1.
            Отбор и подготовка проб для анализа. 
Ионометрический метод анализа (количественный способ).
1) Картофель. Клубни моют водой, вытирают чистой тканью досуха и разрезают крестообразно вдоль оси на 4 равные части. От каждого клубня берут четвертую часть, отобранный материал используют для анализа

2) Свекла и другие корнеплоды. Корнеплоды моют водой, вытирают чистой тканью досуха, срезают шейку и тонкий конец корня и разрезают крестообразно вдоль вертикальной оси на 4 равные части.

3) Капуста. Кочаны разрезают крестообразно вдоль вертикальной оси на 4или 8 равных частей и берут соответственно по ¼ или 1/8 части от каждого кочана в пробу для анализа. При этом отбрасывают верхние несъедобные листья и остаток кочерыжки. 
4) Луковичные растения. Отбрасывают несъедобные части. С луковиц удаляют  чешуи, срезают и отбрасывают основания корня и сухую шейку, разрезают их крестообразно вдоль вертикальной осина на 4 равные части и от каждой луковицы берут четвертую часть в пробу для анализа.
5) Томаты, огурцы и кабачки. Плоды моют водой, вытирают чистой тканью досуха, удаляют плодоножки и разрезают крестообразно вдоль оси на 4 равные части. От каждого плода в пробу для анализа берут пот ¼ части.

6) Бахчевые культуры. Плоды разрезают вдоль оси на сегменты шириной 6-8 см по окружности плода и в пробу для анализа от каждого плода берут по 2-4 сегмента с противоположных сторон таким образом, чтобы их число попали затемненные и освещенные солнцем части. С отобранных частей плода снимают верхний слой, неупотребляемый в пищу, удаляют семена.
7) Перец сладкий. Плоды моют водой, вытирают чистой тканью досуха, разрезают крестообразно вдоль оси на 4 равные части и берут в пробу для анализа по ¼ части от каждого плода.

8) Зеленые овощи (салат, шпинат, петрушка, щавель, сельдерей, кинза, укроп и т.д.). Обрезают и отбрасывают несъедобные части. Растения моют водой и подсушивают сначала между листьями фильтровальной бумаги, или слоями чистой ткани, а затем на воздухе.
9) Яблоки и груши. Плоды моют водой, вытирают чистой тканью досуха, разрезают крестообразно вдоль оси на 4 равные части и берут в пробу для анализа по ¼ части от каждого плода.

10) Виноград. Ягоды винограда отделяют от веток, моют водой и сушат на листе фильтровальной бумаги.

Глава 3.2.
Аппаратура, материалы и реактивы для ионометрического 
метода анализа.
Для проведения анализа применяют иономер тип И-120М, И-115М; милливольтметр рН-340, рН-121, нитратомер или аналогичный прибор с погрешностью измерения не более 5 мВ; нитратный электрод; электрод вспомогательный лабораторный; весы лабораторные; колбы мерные 2-го класса вместимостью 50, 100, 1000 см, дозатор или мерный цилиндр, пипетки, стаканы лабораторные, ступка фарфоровая с пестиком, капельница, встряхиватель, мешалка, квасцы алюмокалиевые, калий хлористый, калий азотнокислый, кислота серная, вода дистиллированная, перекись водорода. 
Глава 3.3

Проведение анализа
Отбор проб для анализа проводят в соответствии с разделом о подготовке проб к анализу. Подготовка проб к испытанию. Пробы, отобранные измельчают до однородной массы,  или отжимают из них сок.

   Приготовление раствора алюмокалиевых квасцов для овощей. 10,0 г  алюмокалиевых квасцов взвешивают с точностью до первого десятичного знака, переносят в мерную колбу, растворяют в дистиллированной воде и доводят объем воды до метки.

Приготовление экстрагирующего раствора для определения нитратов капусте. 10,0 г алюмокалиевых квасцов взвешивают с точностью до первого десятичного знака переносят в мерную колбу, растворяют в дистиллированной воде. Затем 1,0 г марганцевокислого калия, помещают в ту же колбу, туда же добавляют 0,6 л  концентрированной серной кислоты. Полученную массу взбалтывают до растворения всех ингредиентов, раствор доводят  до метки дистиллированной воды и хранят в склянке с притертой пробкой не более одного года.
Глава 4

       Исследовательская    работа
Тема: Выявление нитратов в овощах и во фруктах.
Цели исследования: Выявить во фруктах и в овощах нитраты, найти наиболее опасные для питания овощи и фрукты, сравнить овощи купленные в магазине  и  овощи со своего участка.
План работы: 1) Приобрести вещество дифениламин для опытов.
2) Провести качественный метод определения нитратов
3) Определить в каких овощах и фруктах больше нитратов.
4)   Составить  памятку   по   исследовательской работы.

Реактивы для качественного анализа: Вещество дифениламин, концентрированная серная кислота, ступка с пестиком, пипетка, весы лабораторные, овощи купленные в магазине и со своего участка, фрукты купленные в магазине, колбы лабораторные.
Глава 4.1

                   Проведение анализа.
          Проведение анализа на определение нитратов в овощах и во фруктах, купленных в магазине и выращенных на своем участке.

      Сначала приготовляем раствор. Растворяем 0,1 мл дифениламина в 10  мл концентрированной серной кислоте.

Шкала показания нитратов

0 баллов  - совсем ничего невидно

1 балл - незначительное помутнение

2балла - еле видный голубой оттенок

3 балла - голубой

4балла - темно голубой

5 баллов - синеватый

6 баллов - синий

7баллов – темно-синий

               Анализ  овощей.

1. Картофель (купленный в магазине). Приготовляем картофель для анализа, растираем в ступке до появления сок и капаем 0,5 мл  раствора дифениламина на одну часть картофеля. Через несколько секунд видно, что та часть картофеля, куда добавили раствор становится синеватой, что свидетельствует о наличие нитратов. По шкале показания нитратов 5 баллов.
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   2.   Картофель (со своего участка). В ходе анализа наблюдалось небольшое помутнение. По шкале показания нитратов 2 балла. 
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2. Морковь (купленная в магазине). Приготовление сок моркови и с помощью пестика и ступки делаем кашицу. Добавляем сначала дифениламин в сок, видно еле видный голубой оттенок. При добавлении в кашицу видно незначительное помутнение. По шкале показания нитратов 2 балла.
3. Морковь (со своего участка).  При добавление дифениламина  наблюдалось небольшое помутнение. По шкале показания нитратов 1 баллов.
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4. Капуста (купленная в магазине). При проведении анализа ничего не наблюдалось. По шкале показания нитратов 0 баллов.
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5.Капуста (со своего участка). Ничего ни наблюдалось.

6. Огурец. Высокое содержание нитратов. По шкале показания нитратов 5 баллов.

7. Помидор. Добавляя дифениламин видно высокое содержание нитратов. По шкале нитратов 6 баллов.

  Анализ фруктов купленных в магазине.

1. Яблоко. Приготовляем сок на соковыжималке. Добавляем раствор дифениламина. Через несколько секунд видно незначительное помутнение. По шкале показания нитратов 1 балл.
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2. Груша. С помощью пестика и ступки приготовляем кашицу. Добавляем раствор и дальше вся эта масса становится еле видным голубым оттенком. По шкале показания нитратов 2 балла.
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3. Банан. Измельчаем до однородной массы и капаем раствор дифениламина. Вся эта масса становится голубой. По шкале показания нитратов 3 балла.
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4. Апельсин.  Выжали сок и добавили в это сок дифениламин. Наблюдался темно голубой оттенок. По шкале показания нитратов 4 балла.  
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     5.Мандарин. При проведение анализа наблюдалось незначительное   помутнение. По шкале показания нитратов 1 балл.



 «Как недопустить высокого содержания нитратов в овощах»
Чтобы недопустить высокой концентрации нитратов в растениях, огороднику необходимо соблюдать рекомендованные дозы, способы и сроки внесения удобрений. Вот несколько советов:
1) Весной неспешите вносить удобрения сразу после оттаивания почвы, растение сначала должно вегетировать, 
2) Для каждой культуры минеральные удобрения применяют в оптимальном соотношении основных элементов питания. Фосфорные и калийные снижают отрицательное действие азотных.

3)  Минеральные удобрения желательно вносить вместе с органическими

4) На кислых почвах перед применением азотных удобрений необходимо провести известкование. Известь положительно действует на снижение нитратов в овощах на протяжении четырех лет.
5)  Азотные подкормки прекращают за 1-1,5 месяца до уборки урожая.

6) При совместном использовании азотных удобрений и пестицидов усиливается токсический эффект.
7) Следует подбирать сорта, менее склонные к накоплению нитратов
В ходе своей работы я провела опрос населения

Таблица№2   

	Вопрос


	Ответ

От 18 до 30 лет
	Ответ

От 30 до 50 лет
	Ответ

От 50 и дальше 

	Что вы знаете о нитратах?
	Средне проинформированы
	Хорошо проинформированы
	Хорошо проинформированы

	Что вы знаете о влиянии нитратов на организм?
	Очень вредно влияют
	Опасно для здоровья
	Нитраты небезопасны


Выводы: Опрос населения показал, что в целом население очень хорошо проинформировано. Люди следят за своим питанием и здоровьем.  

Заключение
Проблема токсичного накопления нитратного азота в
сельскохозяйственной продукции и вредного воздействия его на человека и
сельскохозяйственных животных на современном этапе является одной из
наиболее острых и актуальных. 
Решением этой задачи заняты многие научно-исследовательские
учреждения всего мира, но, несмотря на пристальное внимание к этой
проблеме до сих пор радикального решения пока не найдено.

Но, несмотря на это люди должны следить, чем они питаются и что в этом содержится. 
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