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Введение

   В мире существуют десятки тысяч различных продуктов питания. Кроме искусственных, созданных человеком из натуральных продуктов (Вино, хлеб, кисломолочные продукты и др.), в естественном виде в природе не встречающихся, в последнее столетие появилось много синтетических продуктов, которые изготовлены на основе органических веществ. К ним относятся и пищевые добавки, которые вносят в продукты питания для придания аромата, вкуса и цвета, создания необходимой структуры, а также для полной или частичной замены натурального сырья. Чаще всего это химически обработанные природные или синтетические вещества.

      Многие вещества добавляют, чтобы сделать продукт более привлекательным для покупателя, замаскировать горечь или иной неприятный вкус (например, у медикаментов). Пищевые продукты иногда подкрашивают, чтобы они выглядели аппетитнее. Покупая различные продукты в красивых упаковках, мы часто даже не задумываемся об их составе. Однако во многих случаях его знание помогло бы избежать отравления или заболевания, вызванных чрезмерным содержанием красителей, загустителей и т. п., содержащихся в том или ином продукте. В производстве детского питания запрещено использовать неприродные, синтезированные (химические) пищевые добавки. Но, к сожалению, происходит как раз наоборот, и при тщательном исследовании во многих баночках и бутылочках можно обнаружить разнообразные консерванты и красители, в том числе и запрещенные.
      В продукты могут попадать загрязнения из тары, сырья, в них могут сохраняться нежелательные добавки, использованные при первичной обработке. Среди таких непреднамеренно попавших в продукты веществ могут быть ядовитые отходы промышленности, транспорта, домашнего хозяйства, микотоксины, бактериальные токсины, ядохимикаты, пластификаторы, лекарства и средства, используемые в ветеринарии, в том числе антибиотики и гормоны. Поэтому информирование потребителя о составе продуктов питания является не только маркетинговой (социальной), но и экологической проблемой.

      В организме человека выявлено около 70 химических элементов, которые входят в состав клеток и межклеточных жидкостей. Элементный состав постоянно обновляется, благодаря обмену веществ. Дефицит какого-либо элемента может иметь негативные последствия для организма.
      Из тысяч веществ, поступающих в организм с пищей, основными являются белки, жиры, углеводы, минеральные вещества и витамины – все они необходимы для роста и развития организма. Это пластический материал для формирования клеток и межклеточного вещества. Они входят в состав гормонов, ферментов, иммунных тел, принимают участие в обмене витаминов, минеральных веществ, переносе кислорода. Эти вещества наиболее важны в детском возрасте, т. к. именно в этом периоде происходит формирование организма.
      Всем понятно, что, в отличие от взрослого, детский организм резко и тяжело реагирует на некачественные продукты. Токсичные вещества легко проникают через кишечную стенку крохи и поражают разные клетки его организма. В то время системы, которые могли бы выводить токсичные вещества у ребенка, еще не сформированы. Вот почему санитарно-гигиенические требования к качеству продуктов детского питания в нашей стране очень высокие.
      Значение питания для развития ребенка трудно переоценить. Питание обеспечивает основные жизненно важные функции, являясь пластическим материалом, из которого строится, и за счёт которого быстро растёт детский организм. Организмы взрослого человека и ребенка существенно различаются, причем речь идет не о разнице в росте и массе тела, а о разнице в обмене веществ. Обмен веществ детского организма значительно выше, чем взрослого. К примеру, за первый год жизни ребёнка масса тела утраивается, а рост увеличивается на 25 см. Поэтому и рацион детского питания должен отличаться от взрослого не только уменьшенным объемом пищи, но и по составу. Кроме того, нормы питания для различных возрастных групп детей также отличаются: количество белков, жиров, углеводов, воды, минеральных солей должно соответствовать потребностям конкретного ребенка. 

      В последнее время в России наблюдается бурный рост производства продуктов, предназначенных для детского питания. Помимо этого многие производители часто используют в рекламе вполне «взрослых» продуктов, образы, эмоционально близкие детям, что дает повод и детям, и взрослым, считать такие продукты подходящими для детского питания. Это усложняет процесс контроля качества и безопасности продукции, особенно если учесть, что система правового и технического регулирования в области производства и оборота продуктов детского питания недостаточно развита. 

      Наш проект нацелен на выявление тех продуктов детского питания, которые соответствуют санитарно-гигиеническим требованиям и не навредят слабому, не до конца развитому детскому организму. Ведь мы так хотим вырастить наших детей здоровыми и способными к самостоятельной взрослой жизни. 
Общие сведения о детском питании

      По данным исследовательской компании COMCON, при выборе детского питания мамы ориентируются в первую очередь на состав продуктов питания, в частности, на отсутствие консервантов, красителей - 83%, неаллергенность - 80%, обогащенность продукта витаминами и минеральными веществами - 73%, предпочтениями ребенка - 72%. 51,7% мам отметили, что в продуктах детского питания важно отсутствие ГМИ. Уровень образования мамы напрямую влияет на выбор типа кормления: придерживаются грудного вскармливания 38,9% женщин, имеющих высшее или неполное высшее образование, и только 17,1% - имеющих неполное среднее образование. 

      В современных условиях определённую озабоченность вызывает нехватка в детском рационе белков животного и растительного происхождения, витаминов, органических кислот, минеральных веществ, пектинов, но при этом наблюдается явный избыток жиров и углеводов. Часто это происходит потому, что вместо фруктов, овощей, натуральных соков любящие родители покупают детям подкрашенные красителями сладости и сахаросодержащие напитки, а вместо мяса, молочных продуктов - так называемый «фаст фуд» и снэки. 

      Согласно информации COMCON, в возрасте 4-6 лет дети являются активными потребителями чипсов (81%), шоколадных батончиков (78%), упакованных сухариков (71%), жевательной резинки (70%) и газированных напитков (66%). Около половины младших школьников самостоятельно покупают жевательную резинку, 42% покупают чипсы, 30% - газированные напитки. 

      Особую же тревогу вызывают продукты, специально произведенные и предназначенные для детей, но имеющие в своём составе компоненты, препятствующие росту и развитию; наносящие вред здоровью (генетически модифицированные ингредиенты (ГМИ), консерванты, активные добавки и пр.). Во многих странах в законодательном порядке запрещено использование ГМИ и других ингредиентов, несущих риски для здоровья в детском и подростковом питании. В развитых странах создаются специальные государственные структуры, осуществляющие контроль качества и безопасности школьного питания. Например, по решению местных властей Великобритании (Кент, Сюррей, Оксфордшир, Северный Тайнсайд, Саутгемптон) и Шотландии запретили генетически измененные продукты в школьных завтраках и обедах. Правительство Великобритании в 2005 году выделило деньги на развитие специальной национальной программы по детскому питанию. Америка, объединённая Европа, Австралия, страны Юго-Восточной Азии, так же уделяют пристальное внимание этому вопросу, стараясь обезопасить подрастающее поколение от пищевых рисков и сделать так, чтобы питание было регулярным, сбалансированным и состоящим только из натуральных компонентов. 

      Анализ ситуации в этом сегменте рынка в России показывает, что системой правового и технического регулирования в области производства и оборота продуктов детского питания не удовлетворены и сами производители. В частности, в качестве главных проблем отрасли они указывают на отсутствие четкой законодательной базы и недостаточного внимания властей к данной проблеме. На сегодняшний момент принимаются меры по восполнению пробелов в области законодательства и технического регулирования в сфере производства и оборота пищевых продуктов для детей и подростков, в частности, проходит корректировку система национальных стандартов, в стадии публичного обсуждения находятся проекты технических регламентов. 

      В связи с неопределённостью ситуации на рынке детского и подросткового питания в России Общенациональная Ассоциация Генетической Безопасности считает одной из своих основных задач и обязанностей отслеживать качество продуктов, представленных в магазинах нашей страны и на предприятиях общественного питания, широко информировать население через средства массовой информации и на настоящем сайте о потенциальных рисках и опасностях здоровью детей, а также давать полезные советы и рекомендации по правильному и рациональному питанию.

      Прежде, чем обычная баночка с детским питанием попадает на прилавок, она проделывает длинный путь. Сначала разрабатываются медико-биологические требования к продукту, в которых указывается, каким он должен быть по составу, на основе какого сырья может быть изготовлен. В соответствии с этими требованиями расписывается рецептура продуктов, определяется технология их изготовления в промышленных условиях. Первые партии нового детского питания проходят тщательную проверку на компонентный состав, вкусовые качества. Очень важный момент: питание крохи должно отвечать физиологическим особенностям детского организма, а по составу и консистенции быть безопасным для малышей возрастной группы, указанной на этикетке.

      Особо строгий контроль – за заменителями женского молока. В них детально регламентируется качество и количество белковой части продукта, соотношение молочного и растительного жиров, состав углеводного компонента, витаминов и минеральных веществ.

      Самое главное в современных условиях – соответствие продукта санитарным правилам, нормам и гигиеническим нормативам, соблюдение которых предупреждает негативное влияние питания на здоровье малыша. Естественно, что к сырью, которое используется для производства детского питания, предъявляются жесткие требования на предмет содержания в нем химических соединений. Антибиотики, пестициды, токсины и токсические элементы (кадмий, цинк) – всего этого не должно быть в еде малыша. Продукты для крох также исследуются на бактериальную загрязненность. В производстве детского питания запрещено использовать неприродные, синтезированные (химические) пищевые добавки.

      Если продукт отвечает всем перечисленным требованиям, его сертифицируют. Как это узнать? У такой баночки или пачки на этикетке есть разрешение к использованию в детском питании, с указанием органа, его выдавшего. Выдать его могут Институт питания РАМН или Минздравсоцразвитие РФ. Определить сертифицированный товар легко по этикетке. В обязательном порядке на ней присутствуют название продукта, фирмы и страны-производителя. На ее лицевой стороне, часто под названием, указывается возраст малыша, с которого рекомендовано это питание. Обязательной информацией для покупателя является состав, а также энергетическая ценность продукта. Важные для мамы сведения – срок годности и рекомендации по приготовлению и хранению еды для малыша. Вся информация должна обязательно быть представлена на русском языке.

Химический состав продуктов детского питания

      В состав продуктов детского питания входят разнообразные вещества, которые по химической природе делятся на неорганические и органические. К первым относятся вода и минеральные вещества, а ко вторым — углеводы, белки, жиры, витамины, органические кислоты, дубильные, красящие, ароматические вещества и др. Такие вещества, как углеводы, белки, жиры, обладают энергетическими свойствами, а такие, как органические кислоты, дубильные, красящие и ароматические вещества, придают продуктам детского питания определенный вкус, аромат и окраску и, воздействуя на органы пищеварения, играют важную роль в пищеварительных процессах.

      Все продукты детского питания на растительной и животной основе состоят в основном из одних и тех же веществ, но в разных количественных соотношениях.

      Вода в продуктах детского питания находится как в связанном (сухие молочные смеси, крупы, мука для детского питания и др.), так и в свободном состоянии (соки, пюреобразные продукты, молоко для детского питания и т.д.).

      По содержанию воды ПДП можно разделить на две группы:

      • продукты с низким содержанием воды — от 4,0 до 15,0% (смеси сухие молочные ацидофильные с растительными наполнителями, каши сухие молочные с теми же наполнителями, мука для детского питания, макаронные изделия и т.д.);

      • продукты с высоким содержанием воды — от 60,0 и почти до 90,0%, в том числе в продуктах на мясной основе — от 62,8 (фрикадельки детские) до 79,0% (пюре мясное детское); на фруктово-ягодной и овощной основе — от 60,0 (паста яблочная с сахаром) до 98,9% (сок томатный), в продуктах на молочной основе — от 75,0 (творог детский) до 89,0% (кефир детский).

      Сухие вещества ПДП представлены в основном углеводами, органическими кислотами, белками, жирами, витаминами, минеральными и другими веществами.

      Углеводы в организме выполняют энергетическую функцию, обеспечивают нормальную функцию кишечника (клетчатка, полуклетчатка), защищают слизистую оболочку кишок от механических и химических раздражителей (пектиновые вещества). Поступают в детский организм только с продуктами, изготовленными с добавлением растительного и крупяного компонента. Общее соотношение белков, жиров и углеводов в рационе должно быть 1:1:4,5. Наиболее богаты углеводами ПДП на зерновой, фруктово-ягодной, овощной и молочной основе, в продуктах на мясной и рыбной основе их количество ничтожно мало.

      В продуктах на зерновой основе источником углеводов, в частности крахмала и дисахаридов, являются крупы и приготовленная из них мука, обеспечивающие растущий организм энергией. Полисахариды представлены крахмалом, который хорошо усваивается детским организмом. Высоким содержанием крахмала отличаются рисовая и гречневая мука, 72,1 и 81,6% соответственно. По сравнению с этими видами овсяная мука содержит несколько меньше крахмала — 67,6%. В ПДП присутствуют небольшие количества дисахаридов (0,4—1,6%), которые придают продукту слегка сладковатый вкус. Для детского питания основными поставщиками углеводов (крахмала, сахаров, клетчатки, гемицеллюлоз) является ПДП на зерновой основе.

      Продукты на фруктово-ягодной и овощной основе — фруктовые и овощные соки и пюре — также обеспечивают организм ребенка углеводами, и прежде всего сахарами — глюкозой, фруктозой, сахарозой, в меньшей степени — крахмалом, клетчаткой, пектиновыми веществами. Соки для детского питания изготавливают чаще всего без добавления сахара, поскольку моносахара и сахароза в достаточном количестве содержатся в плодоовощном сырье. Однако в рецептуру соков для детей более старшего возраста добавляют сахар. Особенно богаты сахарами виноградный, персиковый, абрикосовый соки, в 200 мл (т.е. в одном стакане) которых содержится 25—35 г сахаров. Для детей в возрасте 7—10 лет это количество сахаров обеспечивает около 5—6% необходимой им энергии.

      Продукты на фруктово-ягодной и овощной основе отличаются большим содержанием моно- и дисахаров: в соках — от 6,9 (абрикосовый с мякотью) до 12,7% (сливово-абрикосовый); в пюре — от 2,9 (томаты протертые) до 10,9% (яблочно-морковное). Кроме того, в овощных пюре присутствует немного крахмала — от 0,2 (морковное) до 3,7% (кабачки с молоком), а также клетчатки — от 0,1 до 0,4% как во фруктовых, так и в овощных продуктах.

      Сухие молочные продукты отличаются повышенным количеством моно- и дисахаридов, в основном лактозы и сахарозы, — от 45,3 (Бифидолакт) до 53,0% (Ладушка), тогда как в жидких продуктах их содержание невелико — от 4,1 (Кефир детский) -до 7,3% (Виталакт). В молочные смеси иногда для придания готовому продукту гетерогенной структуры в небольших количествах добавляют крахмал. Так, в Виталакте его содержание составляет 0,2%, а в Бифидолакте — 4,1%.

      Содержание углеводов в ПДП на мясной и рыбной основе, как уже отмечалось, невелико. Так, в консервах «Малыш», «Пюре мясное детское» и «Язычок крупноизмельченный» оно составляет в среднем от 2,8 до 3,0% в зависимости от вида продукта.

      Клетчатка (целлюлоза) образует клеточные стенки плодов и овощей. Содержание клетчатки зависит от вида растений: в плодах и овощах ее 1—2%, очень мало (0,2—0,5%) в мякоти кабачков, арбузов, дынь и вишни.

      Клетчатка не растворима в воде и не усваивается организмом, суточная норма потребления составляет 20,0—30,0 г. Наряду с гемицеллюлозами, пектином и лигнином клетчатка входит в состав пищевых волокон и имеет большое значение как стимулятор перистальтики желудочно-кишечного тракта, способствуя выведению из организма холестерина и других вредных веществ; играет важную роль в нормализации моторной функции желчевы-водящих путей, стимулируя выведение желчи. Содержание клетчатки в плодах и овощах составляет 0,5—5,0%. Однако высокое содержание целлюлозы делает пищу грубой и хуже усвояемой, поэтому при производстве детских консервов подбирают сырье с пониженным количеством клетчатки - кабачки, тыкву и др.

      Гемицеллюлоза (полуклетчатка) входит в состав оболочек растительных клеток. К ним относятся гексозаны (галактан, маннан) и пентозаны (арабан, ксилан). Содержание гемицеллюлоз в плодах в среднем 0,1—0,7%.

      Пектиновые вещества. К ним относятся пектовые кислоты, пектин и протопектин, которые в основном состоят из остатков лолигалактуроновой кислоты. Пектиновые вещества входят в состав клеточных стенок и срединных пластинок, в цитоплазму и сок вакуолей растительных клеток. Содержание их в плодах и овощах составляет в среднем 0,3—2,0%. Больше всего пектиновых веществ в яблоках, айве, крыжовнике, черной смородине, облепихе. Они играют важную роль в профилактическом и лечебном питании. Благодаря наличию в молекуле карбоксильных групп пектин связывает тяжелые металлы и радионуклиды в нерастворимые комплексы и выводит их из организма, т.е. обладают выраженными радиопротекторными свойствами.

      Органические кислоты (яблочная, лимонная, щавелевая, молочная и др.), входящие в состав ПДП на плодоовощной основе, придают им кислый вкус, а при купажировании высококислотного плодово-ягодного и низкокислотного овощного сырья достигается более гармоничный вкус продукта, что улучшает его усвояемость. Кроме того, органические кислоты обладают бактерицидными свойствами по отношению к микрофлоре кишечника, а также стимулируют деятельность пищеварительных желез желудка и кишечника, нередко сниженную по различным причинам у детей, особенно дошкольного и младшего школьного возраста.

      Наряду с ПДП на плодоовощной основе источником органических кислот, в основном молочной, могут служить кисломолочные продукты для детского питания.

      Белки являются основным структурным элементом клеток и тканей. С белками связаны осуществление процессов обмена веществ в детском организме, способность к росту и размножению, раздражимость и сократимость, защитная функция микроорганизмов, формирование опорных тканей и костей, антител, ферментов, участие в формировании клеточного субстрата. Поэтому обеспечение белками растущего организма можно рассматривать как одно из важнейших направлений, определяющих здоровье населения и сохранение его генофонда. Белками богаты в основном ПДП на животной (мясной, молочной, рыбной), а также зерновой основе. Наиболее ценными являются животные белки, а также белки гречихи и овса.

      ПДП на зерновой основе богаты растительными белками, которые перевариваются в пищеварительном тракте детей хуже, чем животные белки. Повышенным содержанием белков обладает овсяная и гречневая мука — соответственно 13,0 и 13,6%.

      Жирами богаты ПДП на зерновой, молочной, мясной и рыбной основах. В ПДП на плодоовощной основе они отсутствуют. В пищевом рационе жиры являются источником образуемой организмом энергии, а также влияют на усвоение и использование им белка, минеральных солей и витаминов. При этом существенное значение имеет жирнокислотный состав жиров, т.е. соотношение насыщенных и полиненасыщенных жирных кислот.

      Содержание жиров в ПДП на зерновой основе колеблется в пределах 0,6-13,6%. Максимум же жиров содержит только овсяная мука — 6,8%, а в рисовой и гречневой их немного — 0,6 и 6,8% соответственно.

       Жирнокислотный состав липидов в детских мясных продуктах определяется с учетом усвояемости различных комбинаций животного и растительного жира, причем в качестве эталона для детей первого года жизни служит жирнокислотный состав жира материнского молока. Поэтому при составлении рецептур детских мясных консервов ориентируются на общее содержание жира и количество в нем линолевой кислоты.

      Жировой компонент представлен в основном растительными маслами (чаще всего соевым), обеспечивающими обогащение консервов полиненасыщенными жирными кислотами — линолевой и линоленовой. Однако при избытке жира в рационе повышается выделение из организма кальциевых и магниевых солей жирных кислот, что ухудшает усвоение и приводит к уменьшению накопления кальция и фосфора в костях.

      Поэтому Институтом питания РАМН рекомендовано оптимальное соотношение белкового и жирового компонентов в мясных продуктах, предназначенных для питания здоровых детей, которое должно составлять 1:1. Высокое содержание полиненасыщенных жирных кислот в этих продуктах обеспечивается в основном линолевой кислотой.

      По сравнению с жидкими сухие молочные смеси отличаются повышенным содержанием белков, что обусловлено способами их изготовления и рецептурой. Так, в жидких продуктах белка содержится от 2,3% до 2,9%, а в сухих — от 13,7% до 17,5%.

      Сравнивая состав мясных и мясорастительных консервов можно сказать, что первые отличаются повышенным содержанием белков - от 8,9% до 15,7%, жиров - от 5,9%  до 15,4%. В мясорастительных же консервах содержание белков было несколько меньшим и составило: белков — от 2,1 до 3,5%, жиров — от 2,3 до 3,5%.

      Витамины играют исключительно важную роль, поскольку обеспечивают нормальное течение биохимических и физиологических процессов. Как уже отмечалось, в организме детей они не синтезируются, а поступают только с пищей. Поэтому ПДП на растительной и животной основе служат для ребенка основными источниками витаминов. В то же время витамины не обладают энергетическими и пластическими свойствами.

      Продукты на зерновой основе, в частности мука овсяная и гречневая для детского питания, являются хорошим источником витаминов В, В2 и PP. Рисовая мука занимает по этим показателям промежуточное положение.

      Они показывают, что присутствие в кашах фруктов способствует повышению их физиологической ценности, особенно это касается Абрикос-яблоко, в которой содержится максимальное количество витаминов (кроме фолиевой кислоты).

      Таким образом, производство комбинированных продуктов на зерно-молочной и зерно-фруктовой основах, равно как и витаминизация ПДП на зерновой основе, способствует существенному повышению витаминной ценности и улучшению структуры их ассортимента.

      Консервы на фруктово-ягодной и овощной основе — соки и пюре — являются основным источником витаминов С, Р и в-каротина для детского организма. Они содержат умеренное количество витаминов группы В, а также РР: от 0,01 до 0,60 мг/100 г и от 0,2 до 0,60 мг/100 г в зависимости от вида консервов соответственно. Содержание витамина С колеблется от 1,4 (сок сливово-абрикосовый) до 9,6 мг/100 г (томаты протертые). Однако аскорбиновая кислота в процессе переработки в большей степени разрушается, поэтому соки дополнительно обогащаются ею в количестве от 15 до 50 мг/100 мл, что удовлетворяет от 30 до 100% суточной потребности детского организма в ней. Максимальное количество в-каротина варьирует от 3,7 (сок морковно-виноградный) до 7,0 мг/100 г (морковное пюре), что обусловлено составом исходного сырья — богатой этим витамином моркови.

      Важным источником в-каротина помимо морковного являются абрикосовый, облепиховый и томатный соки. Известно, что в-каротин обладает антиоксидантными и антиканцерогенными свойствами, что в сложившейся экологической ситуации во многих промышленно развитых регионах страны делает их неотъемлемой частью суточного рациона детей.

      Иногда в соки лечебно-профилактического назначения добавляют железо, что усиливает их антианемический эффект.

      Продукты на молочной основе — умеренный источник витаминов группы В, содержание которых колеблется от 0,04 до 1,04 мг/100 г, но хороший источник витамина РР: от 29,0 до 49,0 мг/100 г, В-каротин в продуктах на молочной основе содержится также в небольшом количестве и колеблется от 0,01 до 0,05мг/10о г в зависимости от вида продукта.

      Консервы для детского питания на мясной и рыбной основах ценятся в основном по содержанию белков, а количество витаминов в них невелико. Так, содержание витамина B1 варьирует от 0,27 до 0,34 мг/100 г, РР - от 1,8 до 3,0 мг/100 г в зависимости от вида продукта. Обращает внимание повышенное содержание каротина — от 5,6 (Конек-горбунок) до 7,44 мг/100 г (Геркулес).

      Мясные детские продукты являются умеренным источником витаминов группы В: В1 — тиамина, В2 — рибофлавина, РР — ниацина. В таких ПДП содержание других витаминов незначительно, а витамин С полностью отсутствует. Поэтому с целью повышения физиологической ценности, а также положительного влияния их на качественные показатели сырья и готовых ПДП на мясной и рыбной основах их обогащают синтетическими витаминами.

      Минеральные вещества в ПДП представлены в основном макроэлементами — натрием, калием, кальцием, магнием, фосфором, а также железом. Они обеспечивают построение опорных тканей скелета (кальций, фосфор, магний), поддерживают необходимую осмотическую среду клеток в крови, участвуют в образовании специфических пищеварительных соков (хлор), гормонов (йод, цинк, медь), переносе кислорода в организме (железо, медь). Сбалансированность минеральных веществ в рационе в наибольшей степени изучена в отношении кальция, фосфора и магния. Институтом питания РАМН для детей дошкольного возраста рекомендовано следующее наиболее благоприятное сочетание кальция и фосфора в соотношении 1:1,2...1,5, кальция и магния — 1:0,25...0,3.

      Ученые установили, что применение продуктов с соотношением кальция и фосфора 1:1 и 1:1,3 позволяет корректировать начальные нарушения фосфорно-кальциевого обмена и может быть профилактической мерой развития остеопатии у детей с хроническими болезнями.

      Продукты на зерновой основе отличаются повышенным содержанием калия и фосфора от 130 (гречневая) до 280 (овсяная) и от 250 до 350мг/100 г соответственно. Содержание остальных минеральных веществ невелико и варьирует от 1,3 (железо) до110 мг/100 г (магний) в зависимости от вида муки.

      Соки на фруктово-ягодной и овощной основе богаты калием и фосфором: от 153 (абрикосовый) до 181 мг/100 г (морковно-виноградный) и от 14 до 26 мг/100 г соответственно (в тех же видах соков). Однако железа и натрия в них немного — от 0,05 (морковно-виноградный) до 1 мг/100 г (абрикосовый) и от 1,5 (абрикосовый) до 5 мг/100 г (сливово-вишневый), за исключением морковно-виноградного сока, содержащего 16 мг/100 г натрия.

      В пюре отдельных видов содержится много натрия — до 183 (кабачки с молоком) и калия - до 290 мг/100 г (томаты протертые). Фруктово-ягодные пюре являются хорошим источником кальция — от 14 (томаты протертые) до 77 мг/100 г (кабачки с молоком) и фосфора — от 23 (яблочно-морковное) до 61 мг/100 г (морковное). Железа и магния немного — от 0,3 (кабачки с молоком) до 1,5 мг/100 г (яблочно-морковное) и от 10 (яблочно-морковное) до 20 мг/100 г (томаты протертые) соответственно.

      Минеральные вещества играют важную роль для процессов роста и формирования детского организма. Железо входит в состав гемоглобина крови, т.е. участвует в процессах кровеобразования и кроветворения. Особенно богаты железом айвовый, яблочный и абрикосовый соки.

      Калий необходим для нормального формирования и функционирования скелетной мускулатуры и поддержания тонуса желудка и кишечника, что имеет большое значение для детей и подростков с учетом их высокой мышечной активности и недостаточной зрелости физиологических механизмов регуляции функций гладких мышц. Высокое содержание в соках калия на фоне относительно небольшого количества натрия обусловливает легкий мочегонный эффект. Это является положительным моментом, поскольку организм детей и подростков имеет интенсивный метаболизм, сопряженный с образованием ряда конечных продуктов обмена веществ, постоянная экскреция которых является необходимым условием поддержания в организме гомеостаза.

      Консервы на мясной основе отличаются повышенным содержанием калия — от 122 до 192 мг/100 г и натрия - от 120 до 216 мг/100. Содержание кальция и фосфора в них невелико и варьирует от 13,4 до 20 мг/100 г и от 1,3 до 1,9 мг/100 г.

      В консервах на рыбной основе содержится много фосфора и кальция — от 82  до 139 мг/100 г  и от 180 до 187 мг/100 г соответственно, но железа немного — от 7,5  до 8,7 мг/100 г.

      Дубильные и красящие вещества. Эти вещества обладают Р-активными свойствами. Дубильные вещества придают плодам терпкий вяжущий вкус. В целом в растительном сырье их содержание колеблется от 0,05 до 0,2 %, больше только в черной смородине (до 0,4%) и терне (до 1,7%). В овощах их содержание ниже, чем в плодах. От содержания и превращения полифенолов

      От особенностей химического состава зaвисят цвет, аромат и вкус плодов. Дубильные вещества легко окисляются в присутствии кислорода воздуха с образованием темноокрашенных флобафенов, которые приводят к побурению мякоти плодов. Темноокрашенные соединения образуются и при взаимодействии дубильных веществ с солями металлов (с солями железа — соединения черного цвета; с солями олова — розового цвета). Чтобы предотвратить потемнение плодов при производстве консервов, необходимо инактивировать фермент полифено-локсидазу, вызывающий окисление дубильных веществ. Кроме того, необходимо применять оборудование с антикоррозийным покрытием для предупреждения взаимодействия полифенолов с железом и другими металлами, так как образующиеся соединения придают консервам несвойственную окраску. Красящие вещества (пигменты) обусловливают окраску плодов и овощей. Они представлены хлорофиллами (зеленая окраска), антоцианами (от розового до темно-фиолетового), флавонами и флавонолами (желтая окраска), каротиноидами (от желтого до красного). При переработке красящие вещества частично разрушаются.

      Приведенные сведения по химическому составу ПДП различных групп свидетельствуют о том, что они являются физиологически полноценными продуктами, необходимыми для обеспечения нормального роста и развития детского организма в соответствии с потребностями организма в них. Это весьма важный аргумент в пользу создания новых видов ПДП, в том числе и обогащенных различными микронутриентами, которые организм ребенка получает только с пищей, что позволит существенно повысить их физиологическую ценность и расширить ассортимент выпускаемой продукции.

      Важнейшими факторами, формирующими качество продуктов детского питания, являются собственно сырье, его химический состав и особенности технологии производства.
      Основное содержание химических веществ в продуктах детского питания представлено в таблице 1 «Химический состав образцов»:
	Название
	Массовая доля

сухих веществ,

%
	Массовая доля клетчатки,

%
	Массовая доля

сахаров, %
	Крахмал
	Вода

	Продукты на

зерновой основе

(рисовая, гречневая,

овсяная муки)
	Не менее 95%
	от 0,8 до 8,0%
	0,4—1,6%
	72,1%; 81,6% и 67,6% соответственно.
	от 4,0 до 15,0%

	Фруктовые и овощные соки и пюре
	Около 30%
	от 0,6 до 3,1%
	в соках — от 6,9 до 12,7%; в пюре — от 2,9 до 10,9%
	от 0,2 до 3,7%
	от 60,0 и почти до 90,0%,

	Сухие молочные продукты
	Не менее 95%
	-
	от 45,3 до 53,0%
	Около 75%
	от 4,0 до 15,0%

	Жидкие молочные продукты
	Не более 10%
	-
	от 4,1 до 7,3%


	от 0,2% до 4,1%.


	от 60,0 до 90,0%,


     Физико-химические показатели качества продуктов детского питания (таблица 2):

	Название
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Минеральные

вещества
	Витамины
	Дополнительные

вещества

	ПДП на зерновой основе
	+
	+
	+
	+
	+
	+

	ПДП на мясной основе
	+
	+
	+
	+
	+
	+

	ПДП на плодоовощной основе
	-
	-
	+
	+
	+
	+

	ПДП на рыбной основе
	+
	+
	+
	+
	+
	+


Основные и дополнительные вещества пищи

      1. Белки.

      При недостатке белков:

• нарушаются процессы пищеварения, 

• кроветворения, 

• деятельность эндокринных желез, 

• нервной системы, 

• уменьшается масса мышц, печени, 

• возникают трофические повреждения кожных покровов, волос и ногтей. 

Компенсировать недостачу белков невозможно. Безбелковое питание ведет к гибели организма. Избыточное поступление белков в организм вызывает неполное их расщепление, приводит к интоксикации, увеличивает нагрузку на печень, почки, ведет к нарушению функций головного мозга. 

Растительные белки усваиваются организмом хуже, чем животные. Это объясняется значительным содержанием в растительных продуктах клетчатки, которая снижает усвояемость и других компонентов пищи.

      2. Жиры.

      Жиры – не только источник энергии, они содержат необходимые организму полиненасыщенные жирные кислоты, фосфолипиды, холестерины. 

Они участвуютв пластических процессах, способствующих поступлению в организм жирорастворимых витаминов. Жиры улучшают вкусовые свойства пищи.

Недостаточное поступление их в организм может привести: 

• к нарушению функций ЦНС, 

• заболеваниям кожи, почек, органов зрения, 

• снижению сопротивляемости организма. 

Избыточное потребление жиров способствует развитию атеросклероза и ожирения.

      3. Углеводы.

      Углеводы – основные источники энергии для обеспечения обмена веществ. Углеводы выполняют и пластическую функцию, т.к. входят в состав клеток и тканей. Они стимулируют усвоение белков, способствуют нормальной деятельности печени, мышц, нервной системы, сердца. 

При полном исключении их из рациона: 

• резко снижается вес тела, 

• ухудшается усвоение белков и жиров, 

• теряются минеральные соли. Из каждых 100 г углеводов образуется 30 г жира, а избыток сахаров приводит к нарушению обмена холестерина.

      4. Минеральные вещества.

      Минеральные вещества очень важны в рационе питания. Они участвуют в пластических процессах, входя в состав всех тканей организма (особенно костной), принимают участие в процессах обмена веществ, синтезе ферментов и обеспечении их функций, входят в состав витаминов, гормонов, нормализуют водно-солевой обмен, поддерживают кислотно-основное равновесие.

      5. Витамины.

      Витамины обеспечивают нормальное течение биохимических и физиологических процессов в организме. Особенно важны антиоксидантные витамины, например бета-каротин. Эта группа витаминов блокирует появление в организме радикалов, в основном активных и токсичных форм кислорода. Эти витамины снижают вероятность радиационного поражения и риск заболевания раком.

      6. Дополнительные вещества.

      К дополнительным веществам пищи можно отнести ПИЩЕВЫЕ ДОБАВКИ – вещества природного или искусственного происхождения, используемые для усовершенствования технологий получения продуктов питания, сохранения или придания им необходимых свойств, увеличения сроков хранения.

Пищевые добавки, их классификация.

По своему действию пищевые добавки (ПД) делятся на структурообразующие, вкусо-ароматические и используемые при технологической обработке.

Добавки можно сгруппировать и по происхождению: естественные вещества – сахар, соль, витамин С; лабораторные аналоги природных веществ – ванилин; синтетические вещества – сахарин и т.п.

По санитарному законодательству РФ пищевые добавки – это природные или синтетические вещества, вводимые в пищевые продукты для придания им заданных свойств и не употребляемые сами по себе в качестве пищевых продуктов или обычных компонентов пищи.

Применение ПД допустимо лишь в тех случаях, когда они при длительном хранении не становятся опасными для жизни человека. Они должны быть безвредными, не вызывать токсических проявлений, не иметь канцерогенных, мутагенных или тератогенных (вызывающих мутации или уродства) свойств.

В мире известно более 500 наименований ПД. Сюда отнесены отбеливатели, нитриты, нитраты, антиокислители. В соответствии с технологическим предназначением их можно сгруппировать следующим образом.

А. ПД, обеспечивающие необходимый внешний вид и органолептические свойства продукта

1. Улучшители консистенции. 

2. Поверхностно-активные вещества. 

3. Пищевые красители. 

4. Душистые вещества. 

5. Вкусовые вещества. 

6. Пищевые кислоты. 

Б. ПД, предотвращающие микробную или окислительную порчу продуктов (консерванты)

1. Антимикробные средства:

а) химические; 

б) биологические. 

2. Антиоксиданты, препятствующие химической порче продуктов.

В. ПД, необходимые в технологическом процессе производства пищевых продуктов

1. Ускорители технологического процесса. 

2. Фиксаторы миоглобина. 

3. Разрыхлители, пенообразователи. 

Принята единая система обозначения пищевых добавок, придающих продукту заданные свойства. Это индекс «Е» (европейский) с цифрами.

Что добавляют в нашу пищу. Запрещенные и разрешённые пищевые добавки.

      В настоящее время когда, нам вечно некогда, и наша жизнь сплошная гонка. Когда, приходя в магазин, супермаркет или на рынок, начинаешь ощущать головокружение от обилия красивых этикеток и очень мелкого шрифта. Мы часто выбираем товар по его красивой упаковке, и мало кто смотрит из чего это сделано. Некоторые стараются выбрать продукты подешевле, аргументируя это тем, что надо ещё и одеваться. Но только задумайтесь, разве можно экономить на своём здоровье? Ведь потерянное здоровье вернуть очень сложно и дорого. Если в результате употребления недоброкачественной пищи вы потеряете своё здоровье, то и красивая одежда вам будет ни к чему, да и тогда деньги будут уходить лишь на лекарства. Стоит ли так безалаберно относиться к своей жизни? Ведь наше с вами здоровье интересует только нас самих. Так давайте же будем внимательны, прежде всего, к себе. 

      Одна из наиболее часто встречающийся добавок – это глутамат натрия (monosodium glutamate), Е 621 или усилитель вкуса , а японцы называют его Umami.

   Ещё в начале ХХ века японские учёные, выяснили, что, при добавлении в соевый соус некоторых сушеных водорослей, возникает насыщенный вкус и аромат, в результате мононатриевой соли глютаминовой кислоты, содержащейся в этих водорослях. Уже в 1909 году Кикунае Икеда получил патент на способ химического производства глутамата натрия.

      Трудно найти консервы, полуфабрикаты или готовые продукты, сделанные промышленным способом, в которых бы не было глутамата натрия. В настоящее время, он широко используется в производстве концентратов (супы, бульонные кубики и т.д.), соусов, консервов (например, маринованные грибы и др.), смесей приправ, чипсов и прочих суррогатов. Глутамат применяют при приготовлении изделий из мороженного или низкосортного мяса, при использовании сои в качестве заменителя мяса, используют при изготовлении колбасных изделий и полуфабрикатов (мясных, рыбных, куриных, грибных, соевых), а также продуктов питания из конины и др. Посмотрите на упаковки специй, которые вы используете для приготовления пищи. Очень часто в пакетике с натуральными пряностями, аджикой или карри, добавлен глутамат натрия. Глутамат натрия «оживляет» продукты, вкус которых теряется в результате хранения. А также придаёт некоторым продуктам вкус, который они не имеют от природы (например, у сои).

      Узнать, есть ли в продукте глутамат натрия, обычно несложно – он указывается в составе на этикетке. Иногда его обозначают как добавку Е 621, а иногда глутамат скрывается за неким абстрактным "усилителем вкуса" - редкая из таких добавок не содержит глутамата натрия.

      Самая распространенная пищевая добавка, усиливающая вкус продуктов, может привести к слепоте. К такому сенсационному выводу пришли японские ученые из университета Хиросаки, изучавшие влияние глутамата натрия на зрение у крыс. Не исключено, что это исследование "взорвет" всю пищевую промышленность. По мнению японских исследователей, глутамат связывается клетками сетчатки и уничтожает их. Профессор Огуро считает, что этот механизм лежит в основе высокого распространения в Восточной Азии особого типа глаукомы, при которой глазное давление не увеличивается.

      Глутамат натрия - мононатриевая соль глютаминовой кислоты, применяемая для усиления вкуса и аромата мяса, мясных концентратов и консервов; при приеме в больших количествах могут отмечаться неприятные ощущения жжения в области желудка, гиперемия лица, головокружение, тошнота и слабость.

      Американские учёные обнаружили, что это вещество может вызывать повреждение мозга у крыс. Предполагают, что глутамат может вызывать ухудшение течения болезней (например, бронхиальной астмы). Возможно проявление «синдрома китайской кухни» головная боль, сердцебиение, тошнота, боль в груди, сонливость и слабость, ощущение жжения в шеи и в предплечьях, возникающего после употребления пищи с глутаматом натрия. Из более серьёзных реакций являются нарушение сердечного ритма и затруднённое дыхание. Также может быть причиной астматических и аллергических реакций.

      Использовать глютаминовую кислоту нужно ограниченно, так как в организме человека глютаминовая кислота превращается в гамма - аминомасляную кислоту, которая является возбудителем центральной нервной системы.

      Поэтому, для взрослых установлена допустимая суточная доза — 1,5 г., для детей — 0,5 г. Запрещено использовать ароматизаторы в детском питании, в производстве хлеба, круп, молока, муки и макаронных изделий, масла, а также, соков, сиропов, какао, чая, пряностей.

      Особенности глютамината как вещества:

      Натуральная глютаминовая кислота служит, в основном, топливом для мозга. Она обладает способностью улавливать избыток аммиака, который тормозит высшие функции мозга и превращает его в буферный глютамин.

      Так как глютамин создаёт заметное повышение уровня глютаминовой кислоты, то, из-за недостатка его в рационе, может произойти недостаток глютаминовой кислоты в мозге. Наряду со способностью повышать интеллект (повышается даже коэффициент интеллекта у умственно-отсталых детей), было показано, что глютамин может быть полезен в лечении алкоголизма.

      Учёные обнаружили, что он сокращает время заживления язв, уменьшает усталость, депрессию и импотенцию. Недавно его успешно использовали в лечении шизофрении и старческих отклонений.

      Всё это говорит о том, что глютамин — вещество хорошее, нужное и иногда, даже необходимое, в качестве лекарства, но стоит ли есть его горстями просто так? Тем более, когда он не натуральный, а синтетический.

      Общие обозначения пищевых добавок, входящих в состав продуктов :

Е – 100-182: красители, усиливают, восстанавливают или имитируют цвет продукта.

Е – 200-299: консерванты, повышающие срок хранения продукта.

Е - 300-399: антиокислители, защищают от окисления, от прогоркания жиров и изменения цвета.

Е – 400-499: стабилизаторы и загустители, повышают плотность и вязкость, создавая иллюзию «качественного» продукта.

Е – 500-599: эмульгаторы, создают однородную смесь несмешиваемых фаз, например воды и масла.

Е – 600-699: усилители вкуса и аромата.

Е -900-999: пеногасители, предупреждают или снижают образование пены. В эту группу также относятся подсластители, разрыхлители, регуляторы кислотности и др. добавки.

Запрещенные в России пищевые добавки:

Е - 121: цитрусовый красный краситель.

Е - 123: красный амарант, краситель.

Е – 240: формальдегид, консервант.

А также: Е–103, Е–107, Е–125, Е-127, Е–128, Е–140, Е-153-155, Е–160d, E-169f, E-166, E–173-175, E-180, E-182.

E-209, E–213-219, E–225-228, E–230-233, E–237, E–238, E-241, E–263, E-264, E-281-283.

E–302, E–305, E–308-314, E–317, E–318, E–323-325, E–328, E-329, E–343-345, E–349-352, E–355-357, E-359, E–365-368, E–370, E–375, E–381, E–384, E-387-390, E–399.

E–403, E-408, E-409, E–418, E–419, E–429-436, E-441-444, E-446, E–462, E-463, E-465, E–467, E-474, E–476-480, E–482-489, E–491-496.

E–505, E-512, E-519, E–521-523, E–535, E-537, E-538, E-541-542, E-550, E–554-557, E-559, E-560, E-574, E–576, E-577, E-580.

E-622-625, E-628-629, E–632-635, E–640.

E–906, E-908-911, E-913, E-916-919, E–922-923, E-924b, E-925-926, E-929, E-943a, E-943b, E–944-946, E-957, E-959, E–1000-1001, E-1105, E–1503, E–1521.

Разрешённые в России, но, представляющие опасность для здоровья, добавки:

Вызывающие злокачественные опухоли:

Е–103, Е–105, Е–121, Е–123, Е–125, Е–126, Е–130, Е–131, Е–142, Е–152, Е-210, Е–211, Е–213-217, Е–240, Е–330, Е–447. 

Вызывающие заболевания желудочно-кишечного тракта:

Е–221-226, Е–320-322, Е–338-341, Е-407, Е–450, Е–461-466. 

Аллергены:

Е–230, Е–231, Е–232, Е–239, Е–311-313. 

Вызывающие болезни печени и почек:

E-171-173, Е–320-322. 

Какие ещё добавки вы можете найти на прилавках и в своих холодильниках:

Кислоты, антиоксиданты, минеральные соли (Е296 - Е385)

E296 - Яблочная кислота (DL-) - Не рекомендуется употреблять с пищей младенцам и маленьким детям.

E297 - Фумаровая кислота - Побочные эффекты неизвестны.

E300 - Аскорбиновая кислота (L-) - Витамин С.

E301 - Аскорбат натрия - Натриевая соль витамина С.

E302 - Аскорбат кальция - Витамин С может увеличивать образование оксалата кальция в костных тканях.

E303 - Аскорбат калия - Калиевая соль витамина С.

E304 - Аскорбил пальмитат - Такие же функции как у витамина С.

E306, E307 E308, E309 - Токоферолы - Производные витамина Е.

E310 - Пропилгаллат - Запрещен к использованию в продуктах питания для младенцев и маленьких детей, так как может вызывать расстройство желудка, раздражение кожных покровов. Типичные продукты: маргарин, жиры, масла. В ходе некоторых исследований были выдвинуты предположения, что пропилгаллат может вызывать образование раковых опухолей.

E311 - Октилгаллат - См. Е310

E312 - Додецилгаллат - См. Е310.

E317 - Изоаскорбат калия - Побочные эффекты неизвестны.

E318 - Изоаскорбат кальция - Побочные эффекты неизвестны.

E319 - трет-Бутилгидрохинон - Может вызывать тошноту, рвоту, галлюцинации. 5 гр. – смертельная доза для человека. Типичные продукты: жиры, масла, маргарин.

E320 - Бутилгидроксиниазол (БГА) - Запрещен к использованию в детском питании. Некоторые исследования свидетельствуют, что он вызывает образование раковых опухолей у крыс. Типичный продукты: орехи, жиры, масла, маргарин, продукты быстрого приготовления из картофеля.

E321 - Бутилгидрокситолуол - Исследования на животных показали, что он либо увеличивает, либо уменьшает риск возникновения раковых опухолей. Запрещен к использованию в детском питании. Типичный продукт: орехи.

E322 - Лецитины, фосфатиды - Не токсичны.

E325 - Лактат натрия - Может вызывать аллергические реакции у детей с непереносимостью к лактозе.

E326 - Лактат калия - См. Е325.

E327 - Лактат кальция - См. Е325.

E328 - Лактат аммония - См. Е325.

E329 - Лактат магния - См. Е325.

E330 - Лимонная кислота - Встречается в естественном виде в цитрусовых.

E331 - Цитраты натрия - Побочные эффекты неизвестны.

E332 - Цитраты калия - Побочные эффекты неизвестны.

E333 - Цитраты кальция - Для малых количеств побочные эффекты неизвестны.

E334 - Винная кислота - Для малых количеств побочные эффекты неизвестны.

E335 - Тартраты натрия - Побочные эффекты неизвестны.

E336 - Тартраты калия - Побочные эффекты неизвестны.

E337 - Тартрат калия-натрия - Побочные эффекты неизвестны.

E338 - Ортофосфорная кислота - Побочные эффекты неизвестны.

E339 - Фосфаты натрия - Большое количество вызывает нарушение кальциево- фосфорного баланса в организме.

E340 - Фосфаты калия - См. Е339.

E341 - Фосфаты кальция - Побочные эффекты неизвестны.

E343 - Фосфаты магния – Минералы.

E350 - Малаты натрия - Побочные эффекты неизвестны.

E351 - Малат калия - Побочные эффекты неизвестны.

E352 - Малаты кальция - Побочные эффекты неизвестны.

E353 - мета-Винная кислота - Побочные эффекты неизвестны.

E354 - Тартрат кальция - Кажется безопасным.

E355 - Адипиновая кислота - Побочные эффекты неизвестны.

E357 - Адипаты калия - Побочные эффекты неизвестны.

E363 - Янтарная кислота - В некоторых странах запрещен.

E365 - Фумараты натрия - Побочные эффекты неизвестны.

E366 - Фумараты калия - Побочные эффекты неизвестны.

E367 - Фумараты кальция - Побочные эффекты неизвестны.

E375 - Никотиновая кислота - Витамин В3.

E380 - Цитраты аммония - Может влиять на функцию печени.

E381 - Цитраты аммония-железа – Минералы.

E385 - Этилендаминтетраацетат кальция-натрия - Запрещен в некоторых странах.

Красители и добавки (Е100 – E181)

E100- Куркумин - Цвет оранжево-желтый, изготавливается из растения семейства имбиря.

E101 - Рибофлавин (витамин В2), рибофлавины - Цвет желтый, витамин.

E102 - Тартразин - Цвет желтый, используется в безалкогольный напитках, кондитерских изделиях. Рекомендуется не давать детям во избежание появления аллергии.

E104 - Желтый хинолиновый - Запрещен в некоторых странах.

E107 - Желтый 2G - Не рекомендуется давать детям во избежание появления аллергии. Может вызывать аллергическую реакцию у людей, страдающих астмой. Традиционно используется при производстве б/а напитков.

E110 - Желтый «солнечный закат» FCF - Типичные продукты: крепкие напитки, кондитерские изделия, быстро растворимые супы. Может вызывать аллергические реакции: сыпь, опухание, тошноту.

E120 - Кармины - Используются в конфетах, мороженом, йогуртах, напитках и т.д. Могут вызывать аллергические реакции от простой сыпи до анафилактического шока.

E122 - Кармуазин - Цвет красный. Рекомендуется избегать аллергикам, астматикам, детям. Типичные продукты конфеты, марципаны, желе.

E123 - Амарант - Запрещен (в США не используется с 1976 г.)

E124 - Понсо 4R, пунцовый 4R - Цвет красный. Рекомендуется избегать детям, астматикам и людям с аллергией на аспирин.

E127 - Эритроцин - Запрещен. Может повышать уровень гормонов щитовидной железы в крови, вызывать светочувствительность.

E128 - Красный 2G - В некоторых странах Запрещен.

E129 - Красный очаровательный AC - Может вызывать кожные аллергические реакции. Типичные продукты фруктовые начинки, печенье, пирожные.

E131 - Синий патентованный V - Запрещен в некоторых странах.

E132 - Индигокармин - Следует избегать людям склонным к аллергии. Вызывает следующие аллергические реакции: тошноту, рвоту, сыпь, высокое кровяное давление, затрудненное дыхание.

E133 - Синий блестящий - Не рекомендуется употреблять детям во избежание аллергических реакций.

E140 - Хлорофилл, хлорофиллин - Цвета от зеленого до оливкового. Естественный краситель, не имеет побочных действий.

E141 - Медные комплексы хлорофилла и хлорофиллина - Цвет оливковый. Побочные эффекты неизвестны.

Консерванты (Е200 - Е290)

E200 - Сорбиновая кислота - Возможны раздражения кожи.

E201 - Сорбат натрия - Побочные эффекты неизвестны.

E202 - Сорбат калия - Побочные эффекты неизвестны.

E203 - Сорбат кальция - Побочные эффекты неизвестны.

E210 - Бензойная кислота - Вызывает аллергические реакции, типичные продукты напитки, кетчупы.

E211 - Бензоат натрия - Вызывает аллергические реакции, типичные продукты напитки, кетчупы.

E212 - Бензоат калия - Вызывает аллергические реакции, типичные продукты напитки, кетчупы.

E213 - Бензоат кальция - Вызывает аллергические реакции, типичные продукты напитки, кетчупы.

E214 - пара-Оксибензойной кислоты этиловый эфир - В некоторых странах запрещена.

E215 - пара-Оксибензойной кислоты этилового эфира натриевая соль - В некоторых странах запрещена.

E216 - пара-Оксибензойной кислоты пропиловый эфир - Вызывает аллергические реакции.

E217 - пара-Оксибензойной кислоты пропилового эфира натриевая соль - В некоторых странах запрещена.

E218 - пара-Оксибензойной кислоты метиловый эфир - Аллергические реакции в основном кожные.

E219 - пара-Оксибензойной кислоты метилового эфира натриевая соль - В некоторых странах запрещена.

E220 - Диоксид серы - Может вызывать фатальные аллергические реакции у астматиков, разрушает витамин В1. Типичные продукты питания: пиво, б/а напитки, сухофрукты, соки, алкогольные напитки, вино, уксус, картофельные продукты. Если вы считаете себя склонным к аллергии вам лучше избегать диоксида серы и его производных.

E221 - Сульфит натрия - См. Е220.

E222 - Гидросульфит натрия - См. Е220.

E223 - Пиросульфит натрия - См. Е220.

E224 - Пиросульфит калия - См. Е220

E225 - Сульфит калия - См. Е220.

E226 - Сульфит кальция - В некоторых странах запрещен.

E227 - Гидросульфит кальция - В некоторых странах запрещен.

E228 - Бисульфит калия - См. Е220.

E230 - Дифенил - В некоторых странах запрещен (Австралия), типичные продукты цитрусовые. Может использоваться для сельскохозяйственных нужд.

E231 - орто-Фенилфенол - В некоторых странах запрещен (Австралия). Может использоваться для сельскохозяйственных нужд. Типичные продукты: груши, морковь, персики, сливы, цитрусовые, ананасы, помидоры, перцы, вишни, нектарины.

E232 - орто-Фенилфенола натриевая соль - См. Е231.

E233 - Тиабендазол - В некоторых странах запрещен (Австралия). Может использоваться для сельскохозяйственных нужд. Типичные продукты: цитрусовые, яблоки, груши, картофель, бананы, грибы, молоко, мясо.

E234 - Низин - Побочные эффекты неизвестны.

E235 - Натамицин, Пимарицин - Типичные продукты, мясо, сыр. Может вызывать, тошноту, рвоту, диарею и раздражение кожи.

E236 - Муравьиная кислота - В некоторых странах запрещен.

E237 - Формиат натрия - В некоторых странах запрещен.

E238 - Формиат кальция - В некоторых странах запрещен.

E239 - Гексаметилентетрамин (уротропин) - В некоторых странах запрещен.

E249 - Нитрит калия - Запрещен для использования в продуктах детского питания. Может вызывать слабость, головные боли, затрудненное дыхание, потенциальный канцероген, типичные продукты: мясо.

E250 - Нитрит натрия - См. Е249. Добавление его к пище ведет к образованию небольшого количества белковых ракообразующих элементов (нитрозаминов) особенно в жареной свинине. Нитриты также могут образовываться в слюне из нитратов, содержащихся в сельскохозяйственных продуктах. Производители добавляют в продукты наряду с нитритом аскорбиновую кислоту, что препятствует образованию нитрозаминов. Тем не менее, стоит ли рисковать? 

E251 - Нитрат натрия - См. Е250.

E252 - Нитрат калия - См. Е249.

E260 - Уксусная кислота - Побочные эффекты не известны.

E261 - Ацетаты калия - Рекомендуется избегать людям с заболеваниями почек. Типичные продукты: соусы, маринованные огурцы.

E262 - Ацетаты натрия - Побочные эффекты неизвестны.

E264 - Ацетат аммония - Может вызывать тошноту и рвоту.

E270 - Молочная кислота - Может вызывать проблемы у маленьких детей. Типичные продукты: б/а напитки, приправы, кондитерские изделия, детское питание.

E280 - Пропионовая кислота - Побочные эффекты неизвестны.

E281 - Пропионат натрия - Возможно, вызывает мигрени, типичные продукты: мучные изделия.

E282 - Пропионат кальция - См. Е281.

E283 - Пропионат калия - См. Е281.

E290 - Углерода диоксид - Увеличивает эффект, оказываемый на организм алкоголем, типичные продукты: вино, б/а напитки, кондитерские изделия.

      Не забывайте, что наличие какого – либо вкуса в продуктах (грибов, ветчины и т.д.), вовсе не говорит о том, что эти вещества содержатся в данной пище. В наше время, вкус и запах достигаются путём химического синтеза. Вы, конечно, можете обмануть свой желудок, но вот клетки своего организма (ради которых мы и едим) обмануть нельзя.

Мифы и правда о баночном питании

Специалисты придерживаются мнения, что до года наиболее оптимальным питанием для ребенка являются специальные детские консервы промышленного производства. Но многие мамы и особенно бабушки с недоверием относятся к баночному питанию. 

И в первую очередь оно объясняется недостатком информации и обилием мифов, связанных с детским питанием. Редакция благодарит за помощь в подготовке материала Департамент пищевой, перерабатывающей промышленности и детского питания 

Миф 1: В пюре и соках, приготовленных в домашних условиях, больше витаминов, чем в детском питании промышленного производства. 

На самом деле: Свежие овощи и фрукты богаты витаминами только в «свой» сезон. Несколько месяцев хранения - даже с соблюдением всех норм, что, к сожалению, встречается крайне редко - и кроме клетчатки и крахмала в них мало что остается. При приготовлении пюре из свежих овощей и фруктов большая часть витаминов и питательных веществ также «исчезает». Так, при варке теряется около 20% витамина В и более 50% витамина С. Восстановить утерянное «богатство» в домашних условиях невозможно. А вот приготовленный в промышленных условиях продукт обладает всем необходимым. Некоторые детские консервы дополнительно обогащены бета-каротином, железом, йодом, калием и витамином С в дозах, приближающихся к суточной потребности детей соответствующего возраста. 

Кроме того, никто не даст вам гарантию, что овощи и фрукты, купленные на рынке, выросли в экологически чистом районе, а не на обочине автомагистрали. Покупая их, вы не можете проверить, содержат ли они свинец и радионуклиды. И уж, конечно, вам никто не сознается в том, что их удобряли химическими удобрениями. Вы кормите кроху только тем, что выросло у вас в саду и на огороде? Берете яйца и мясо у хорошо знакомой соседки? К сожалению, и тут нельзя полностью гарантировать безопасность продуктов. Кто знает, как и куда сбрасывает отходы близлежащее промышленное предприятие?.. Что касается баночного питания, то оно изготовлено из проверенных качественных продуктов, выращенных, собранных, переработанных и упакованных с соблюдением всех норм безопасности. 

Миф 2: Баночное питание содержит опасные консерванты 

На самом деле: Применение химических консервантов при производстве детского питания запрещено. Современные технологии тепловой обработки и вакуумная упаковка обеспечивают возможность длительного хранения продукта без их использования. В качестве «консерванта» при промышленном производстве детского питания используется только витамин С (аскорбиновая кислота), который не причиняет никакого вреда детскому организму и значительно повышает пищевую ценность продукта. 

Миф 3: В детских консервах много добавок. 

На самом деле: В состав детских консервов, помимо основного продукта, действительно входит определенный набор компонентов (кукурузный или пшеничный крахмал, рисовая мука и т.д.) Каждый из них выполняет определенную функцию, обеспечивая тем самым сбалансированность продукта за счет взаимодополняющего сочетания различных ингредиентов. Дополнительные добавки значительно повышают пищевую ценность и способствуют легкой усвояемости продукта. Пюре и соки промышленного производства соответствуют метаболическим особенностям детского организма. А вот использование ароматизаторов, специй, красителей и вкусовых добавок при производстве детского питания запрещено. 

Миф 4: На баночное питание у детей бывает аллергия. 

На самом деле: Детские консервы промышленного производства изготовлены с учетом особенностей здоровья современных детей. Производители выпускают специальное питание для малышей с непереносимостью белков коровьего молока, глютена (белка злаков) или пищевой аллергией. Что касается аллергической реакции на баночное питание, то она, в большинстве случаев, объясняется неправильным введением прикорма. Часто мамы раньше времени спешат порадовать малышей новым деликатесом. Сами того не подозревая, они подвергают детский организм чрезмерной нагрузке. В результате не привыкшее к подобным изыскам чадо покрывается аллергической сыпью. Чтобы этого не допустить, соблюдайте основные правила введения прикорма. Каждый новый продукт нужно давать малышу в небольшом количестве, постепенно увеличивая дозу. Если продукт вызывает аллергию, то следует на некоторое время исключить его из рациона ребенка. Практика показывает, что риск возникновения нежелательных реакций при соблюдении всех правил введения прикорма на баночные продукты меньше, чем на домашние. 

Миф 5: Баночное питание дороже. 

На самом деле: Возможно, яблочное или картофельное пюре домашнего приготовления действительно обходится дешевле. Но детям необходимо разнообразие в питании. Посчитайте, сколько абрикосов (персиков, черешни, кабачков, цветной капусты) вам потребуется для приготовления 100 г соответствующего пюре. А сколько стоят эти продукты зимой? Простейшие арифметические расчеты показывают, что порция пюре собственного приготовления обойдется значительно дороже, чем аналогичная баночка готового пюре. При этом мы не берем в расчет время, потраченное на поиски необходимых ингредиентов и приготовление пюре. Не говоря уж о том, что, к примеру, зимой найти хорошие свежие овощи и фрукты сложно. 

Миф 6: Свежеприготовленное пюре и сок дети едят лучше. 

На самом деле: Действительно, иногда дети лучше едят пюре домашнего приготовления. Это объясняется тем, что, как правило, мамы для улучшения вкуса добавляют в пюре соль или сахар, которых нет в баночном питании. При этом детям до 1,5 лет категорически не рекомендуется подсаливать и подслащивать пищу. Дело в том, что почки ребенка еще недостаточно развиты и плохо выводят натриевую соль из организма. А излишнее количество сахара способствует развитию кариеса, оказывает нагрузку на поджелудочную железу и формирует привычку к сладкому. До тех пор пока ребенок не попробовал соль и сахар, он легко обходится без них и с удовольствием ест пюре из баночек. Но, узнав соленый или сладкий вкус, начинает испытывать в нем потребность и категорически отвергает полезное, но пресное баночное питание. 

Миф 7: Детское питание часто подделывают. 

На самом деле: Сейчас в России осуществляется жесткий контроль за качеством детского питания. Все питание, поступающее в продажу, проходит строгий экспертный контроль. Экспертиза включает в себя оценку соответствия продуктов нормам безопасности, исследование пищевой ценности (содержание белков, жиров, витаминов и др.). В обязательном порядке проводится органолептическая экспертиза: вкус, запах, цвет, расслоение/нерасслоение продукта, скорость его растворения, упаковка. Информация в СМИ об изъятиях из продажи очередной партии некачественного детского питания объясняется именно строгим контролем за качеством детского питания. Приобретая «баночки» в крупных магазинах, вы защищаете себя от некачественного товара. 

Миф 8: После баночного питания ребенку будет трудно перейти на «взрослый» стол. 

На самом деле: Сложности при переходе с готового питания на «взрослый» стол связаны с применением баночного питания, несоответствующего возрасту малыша. Часто мамы до 10-12 месяцев кормят ребенка пюре, предназначенным для 3-4-месячных крох, а потом резко переводят его на «твердую» пищу. Такой резкий переход не только будет тяжелым для малыша, но и неблагоприятно скажется на работе желудочно-кишечного тракта. В данном случае ребенок «проскакивает» питание, предназначенное для 6, 8 и 10-месячных детей, а его организм остается не подготовленным к переходу на «взрослый» стол. Ведь готовое питание выпускается с разными степенями измельчения. Для детей до 6 месяцев - гомогенизированные пюре, для 6-8-месячных малышей - пюреобразные, а для детей старше 9 месяцев, имеющих зубы, - крупноизмельченные продукты. В зависимости от возраста ребенка, развития навыка жевать ему необходимо покупать продукты с учетом степени их измельчения - от гомогенизированных пюреобразных до содержащих мелкие кусочки. Баночное питание, соответствующее возрасту, постепенно «готовит» желудочно-кишечный тракт ребенка к «взрослой» пище. В то время как в домашних условиях очень сложно следить за консистенцией пюре и постепенно ее менять. 

Преимущества 

Баночное питание содержит в нужном количестве все необходимые питательные вещества, витамины и микроэлементы. 

Консистенция пюре промышленного производства соответствует возрасту малыша. В то время как в домашних условиях практически невозможно регулировать степень измельчения продуктов, входящих в состав пюре. 

Баночное питание не содержит соли и сахара. 

Детские консервы приготовлены из экологически чистого сырья. 

Баночное питание обеспечивает ребенку разнообразный рацион. 

Использование пюре промышленного производства экономит время. Достаточно только разогреть баночку. 

Готовое питание удобно при транспортировке. Баночку можно взять с собой в дорогу, в гости или на пикник. У вас всегда будет возможность обеспечить малышу полноценный рацион. 

Покупая баночное питание, обращайте внимание на: 

· Целостность упаковки: если банка или крышка повреждены, то покупать такое питание ни в коем случае нельзя. 

· Дату изготовления и срок годности: необходимо убедиться, что продукт годен к употреблению. На детском питании, как правило, сроки годности выставляются на дне или на крышке банки. Если что-то непонятно, цифры стерты или неразборчивы - лучше не приобретать такую баночку. Еще одним показателем «годности» продукта является крышка баночки: если продукт свежий, ее середина должна быть чуть вдавлена, а если просроченный или бракованный - она вздута. При открывании свежего продукта вы должны услышать характерный хлопок, который указывает на то, что банка была плотно закрыта. 

· Возраст, указанный на этикетке. Например, 8-месячному малышу не возбраняется предложить фруктовое или овощное пюре, рассчитанное на 5-6-месячного малыша. А вот давать ребенку младшего возраста пюре, предназначенное для более взрослой возрастной категории - нельзя. 

· Состав. Необходимо правильно подбирать питание по ингредиентному составу. Если ребенок не переносит молоко или творог, то покупать пюре на их основе нельзя.
Основные производители детского питания

      Производители детского питания, как и наши, так и зарубежные, очень дорожат своей репутацией и не позволяют себе брак в работе и оплошности. Да, конечно, бывают случаи, когда партии детского питания отзываются из торговой сети после обнаружения экспертизой какого-то несоответствия стандартам. Но этих случаев не так много, и компания надолго запоминает урок и приложит все усилия, чтобы такого больше не повторялось: экономические потери от подпорченной репутации очень велики, и еще на протяжении нескольких лет потребители относятся к продукции этой компании с осторожностью.  
1. «Фрутоняня»
    ФрутоНяня – один из лидирующих брэндов на рынке детского питания, современная марка, сочетающая в себе исключительно натуральные компоненты и высокотехнологичное производство, стабильное высокое качество и доступность – производится компанией «Лебедянский». «Лебедянский» – крупнейший российский производитель соков и детского питания. Основной завод компании расположен в г. Лебедянь Липецкой области и имеет многолетний опыт производства соков и пюре для малышей. История компании берет начало в 1967 г., когда в Лебедяни был открыт небольшой консервный завод. На сегодняшний день «Лебедянский» - группа динамично развивающихся современных предприятий, в которую входят завод «Лебедянский» (Лебедянь) и ОАО «Прогресс» (Липецк). 

     ФрутоНяня представляет соки ФрутоНяня ДЛЯ ДВОИХ, рекомендованные для употребления женщинами в период беременности. Кормящая мать должна правильно питаться и полноценно отдыхать. Питание должно быть разнообразным и содержать достаточное количество витаминов и минеральных веществ. Соки дополнительно обогащены железом, витаминами группы. Комплекс витаминов В1, В2, В3, В6, В12 и фолиевой кислоты активизирует синтез гемоглобина, витамин С cпособствует всасыванию железа в желудке и кишечнике. Ежедневное употребление соков ФрутоНяня ДЛЯ ДВОИХ во время беременности предотвратит развитие анемии. Это подтверждают данные клинических исследований, проведённых Институтом Питания РАМН.
2. «Nutricia»

Компания «Нутриция» вот уже более 100 лет занимает одно из лидирующих мест в производстве детского питания и молочных смесей. Имея крупный научно-исследовательский центр в Европе, «Нутриция» определяет во всем мире качественно новые стандарты в детском питании. С 2000 года компания входит в международный концерн Numico.

Сегодня «Нутриция», работая более чем в 100 странах мира, предлагает детское питание высочайшего качества. Представительство компании «Нутриция» в России было открыто в 1995 году. На сегодняшний день завод «Истра-Нутриция» является самым современным заводом по производству детского питания в России.

Рецептуры для всех продуктов детского питания, выпускаемых заводом, разрабатываются совместно с Институтом Питания РАМН ведущими российскими и европейскими диетологами специально для российских детей, учитывая их потребности.

Сейчас на заводе выпускаются современные детские молочные смеси под маркой «Малютка», «Малютка Плюс» а также ассортимент детских каш под маркой «Малышка».

Компания Nutricia усовершенствовала состав и технологии производства популярных российских молочных смесей «Малютка» и каш «Малышка». Европейские инновации позволили дополнить витаминно-минеральный комплекс продуктов, сделать их вкус более нежным и насыщенным. 

Для производства каш «Малышка» и детских смесей «Малютка» используется качественное сырье из экологически чистых регионов России. Поставщики Nutricia проходят строгий контроль на соответствие поставляемого сырья европейским стандартам качества. Готовые продукты «Малышка» и «Малютка» также полностью отвечают современным российским и европейским требованиям, предъявляемым к детскому питанию.
3. «Бабушкино лукошко»

Во всем мире родители отдают предпочтение традиционному для их страны питанию. Врачи также убеждены в пользе веками сложившихся традиций питания, к которым у каждого народа формируется глубокая генетическая предрасположенность. Поэтому отечественное детское питание наилучшим образом обеспечивает правильное развитие организма ребенка. «Бабушкино лукошко» - это традиционные для России овощи, фрукты, ягоды и их сочетания. Продукты детского питания, выпускаемые под маркой «Бабушкино лукошко», тщательно сбалансиро-ваны и содержат в оптимальных соотношениях все необходимые питательные вещества: белки, жиры, углеводы, витамины, микроэлементы. Они приготовлены исключительно из натуральных продуктов, без добавления консер-вантов, красителей, ароматизаторов и загустителей. 

Продукция разработана и изготовлена в соответствии с рекомендациями Института питания РАМН для ребенка 1-га года жизни. Наше питание полностью готово к употреблению и красиво оформлено. Цвета этикеток радужного спектра соответствуют разным группам продуктов(соки плодовые, пюре плодовые, пюре ягодные, пюре овощные, плодово-ягодные и др.) и помогают разобраться в широком ассортименте детского питания "Бабушкино лукошко". 

Пюре расфасованы в удобные баночки по 100 г., а соки - в бутылочки по 195 мл.

Производитель - завод детского питания ОАО "Фаустово".  Завод пущен в эксплуатацию в июле 1994 года и специализируется на выпуске продуктов прикорма детей первого года жизни. Мы предлагаем пюреобразные консервы в стеклянных банках, емкостью 100 гр. следующего ассортимента: консервы мясорастительные; консервы из рыбы с овощами и крупами; консервы плодово-ягодные с творогом: консервы овощные, фруктовые, плодовые с добавлением молока и круп; суфле плодово-овощные. Мы работаем в тесном контакте с институтом питания РАМН, институтами мясной, рыбной и овощесушильной промышленности. 

Предприятия гарантирует: продукты без консервантов, изготовлены из экологически чистого сырья отечественного производства; качество продуктов, подтвержденное сертификатами и Дипломами 1 степени ВВЦ и Продуктов питания - 97; сохранность продукта в течение 12, 18, 24 месяцев со дня изготовления. Надеемся, что предлагаемая нами продукция заинтересует Вас выбрать тот ассортимент, который в полной мере удовлетворит запросы Ваших малышей (матерей).

4. «Gerber»

Вот уже 80 лет Gerber ведет активные исследования в области правильного питания грудных и маленьких детей. Накопленные знания и опыт используются на всех стадиях производства полноценной и вкусной пищи для малышей. 

Деятельность компании Gerber ведется при сотрудничестве с известными учеными и специалистами в сфере питания и охраны здоровья. 

Продукты Gerber полностью натуральны, не содержат консервантов, красителей, искусственных вяжущих и вкусовых добавок. 

Богатый ассортимент детского питания Gerber максимально соответствует потребностям организма маленького ребенка на всех этапах его развития. 

Научно обоснованный календарь развития поможет Вам правильно определять, на какой стадии развития ребенка какие продукты Gerber являются оптимальными. 

Разнообразие однокомпонентных продуктов Gerber дает возможность подобрать гипоаллергенную диету для малыша и безболезненно начать прикорм. 

Уникальная технология «Полнота Вкуса», позволяющая сохранить больше природной свежести в пюре Gerber, подарит Вашему малышу натуральный вкус, запах и больше полезных веществ. 

Уже четвертое поколение родителей во всем мире доверяет Gerber заботу о том, как и чем накормить своих малышей.
Компания "Gerber products company" сейчас является крупнейшим производителем детского питания в мире с годовым оборотом более одного миллиарда долларов. Первоначальный ассортимент расширился в несколько десятков раз, предоставляя уникальную возможность мамам и малышам во всем мире пользоваться здоровым и разнообразным детским питанием "Gerber". Уже 80 лет марка "Gerber" ассоциируется с качеством, заботой о детях и передовыми технологиями.

Согласно исследованию, проведенному в США в 1998 году, потребители доверяют марке "Gerber" больше, чем любой другой марке.

В России ассортимент продукции представлен более чем 80 наименованиями продукции, в которую входит фруктовые, фруктово-злаковые, овощные, мясные, мясоовощные пюре, фруктовые соки, палочки из мяса и птицы, печенье и тосты.
5. «Vita»

Под маркой VITA: 

- Детское питание соки и пюре в стеклобанке твист-офф; - Соки и нектары в стеклобутылках твист-офф и тетра-пакетах; - Джемы, варенья, повидла, конфитюры, сиропы, компоты; - Консервированные огурцы, томаты, патиссоны и другие овощные консервы. 

Собственные плантации и производство, позволяют использовать экологически чистое сырье, что гарантирует высокое качество продукции, с насыщенным вкусом, неоднократно подтвержденное на международных выставках золотыми и серебряными наградами. Оригинальный дизайн упаковки делает ее узнаваемой на полках магазинов, облегчая возможность повторной покупки для всех тех, кто убедился в высоком качестве и оценил неизменно отличный вкус наших продуктов. Товар не содержит генетически модифицированных ингредиентов.
6. «Агуша»

О компании:
ООО «Рилантес» уже давно занимается на отечественном рынке реализацией детского молочного питания «Агуша». Имея огромный опыт в работе с продукцией ОАО « Завод детских молочных продуктов», компания стала настоящим корифеем в своем нелегком деле. Так как ООО «Рилантес» является эксклюзивным дистрибьютором ОАО «Завод детских молочных продуктов», оно занимается реализацией продукции только торговой марки «Агуша». 
О продукции:

Идеальным питанием для грудного ребенка является материнское молоко, так как его качественный и количественный состав адаптирован к особенностям пищеварения и обменным процессам ребенка, особенно в первые месяцы жизни. Однако по различным причинам не все дети получают грудное молоко, поэтому для удовлетворительного развития детей, находящихся на смешанном и искусственном вскармливании, важен правильный выбор молочной смеси. Сотрудниками Института питания РАМН совместно с творческой группой ОАО «Завод детских молочных продуктов» были созданы молочные продукты для детей с первых дней жизни до 3 лет.

7. «Nestle»

Швейцарская компания «Нестле» является одной из самых крупных торговых марок по производству детского питания с более чем 140-летним опытом.

«Нестле» предлагает целый комплекс детских молочных смесей. Среди них серия смесей под названием «NAN» - «NAN 1», «NAN 2 с бифидобактериями», «NAN 3 с 10 месяцев», гипоалергенные смеси «NAN Н.А. 1» и «NAN Н.А. 2» и другие. Также у «Нестле» есть смеси «Nestogen 1, 2» с пребиотиками, смесь «Clinuten Junior» для детей от 1 года до 10 лет (рекомендуется для тех детей, кто плохо набирает вес, часто болеет, много учится или интенсивно занимается спортом). 
Богат выбор молочных и безмолочных каш «Нестле», например «Молочная пшеничная каша с яблоком» с 5 месяцев или «Молочная овсяная каша с грушей и бананом» с 6 месяцев, в состав которых включены 11 витаминов и 7 минералов. Также у «Нестле» есть серия безмолочных каш «Помогайка» с пребиотиками для развития здоровой микрофлоры и нормализации пищеварения, а также с пробиотиками для укрепления иммунитета малыша.
Как и другие торговые марки, «Нестле» предлагает фруктовые и овощные соки, а также фруктовые и овощные пюре с творогом или сливками; йогурто-фруктовые и мясные пюре.

Необходимая информация о продуктах детского питания.

1. «Nestle»

А. Молочная овсяная каша с грушей и бананом.

Состав: овсяная мука, молоко сухое обезжиренное, сахар, банан, растительные масла, груша, витамины, минеральные вещества. Без искусственных консервантов, стабилизаторов и красителей. Содержит глютен. 
Изготовлено: 23. 04. 08.

Годен до: 18. 04. 09.

С 6 месяцев.

В. Молочная адаптационная сухая смесь с пребиотиками.

Состав: деминерализованная сыворотка, обезжиренное молоко, мальтодекстрин, лактоза, растительные масла, галактоомиосахариды (ГОС), соевый лецитин, цитрат кальция, фруктоомиосахариды (ФОС), витамины, хлорид натрия, хлорид магния, цитрат калия, таурин, хлорид кальция, сульфат меди, сульфат железа, сульфат цинка, L-карнитин, иодид калия, сульфат марганца, селенат натрия.
Изготовлено: 01. 10. 08.

Годен до: 01. 10. 10.

С рождения.
С. Творог с бананом.

Состав: Бананы, яблоки, творог, крахмал (для консистенции), сливки, сахар, растительное масло, лактоза, подкислитель, молочная и лимонная кислота, витамин С, загуститель, гуаровая камедь, дифосфат железа, сульфат цинка.

Изготовлено: 05. 09. 08.

Годен до: 06. 03. 10.

С 6 месяцев.

D. Пюре мясное (индейка)

Состав: индейка, крахмал, растительное масло. 

Изготовлено: 12. 06. 08.

Годен до: 12. 12. 09.

С 6 месяцев.

2. «Фрутоняня»

А. Овсяная молочная каша с яблоком и бананом.

Состав: мука овсяная, молоко сухое, пюре яблочное, пюре банановое, витамины минеральные вещества, кислота лимонная.
Изготовлено: 17. 07. 08.

Годен до: 17. 07. 09.

С 6 месяцев.

В. Пюре (банан с мякотью)

Состав: пюре банановое, сахар, вода, кислота лимонная, кислота аскорбиновая.

Изготовлено: 25. 10. 08.

Годен до: 25. 10. 09.

С 6 месяцев.
С. Пюре (свинина)

Состав: свинина, вода, кукурузный крахмал (1,8 % для консистенции)
Изготовлено: 03. 08. 08.

Годен до: 03. 08. 10 

С 6 месяцев.

D. Пюре (яблоко, абрикос, сливки)

Состав: пюре яблочное, сливки из коровьего молока, вода, пюре абрикосовое, концентрированное.

Изготовлено: 19. 07. 08.

Годен до: 19. 07. 09.

С 6 месяцев.
3. «Babe»

А. Детская молочная каша (яблоко)

Состав: рисовая крупа, цельное сухое молоко, сгущенный яблочный сок, сахароза, витамины и минералы (ретинал ацетат, калекальциферол, токаферол ацетат, фитолинадион, тинолина гидрохлорид, рибофлавин, пиридоксин гидрохлорид, аскорбиновая кислота, кальция D, пантотенат, фолиевая кислота, никотинамид, цианокобаламин, дифосфат железа, подидкалил. 
Изготовлено: 25. 08. 08.

Годен до: 25. 02. 10.

С 4 месяцев.

4. «Heinz»

А. Смесь

Состав: рисовая, овсяная, гречневая, пшеничная, кукурузная мука, сахар, карбонат кальция, железо, окись цинка, йодистый калий, витамины: А, D, E, B1, B2, B6, B12, PP, C, фолиевая кислота, биотин, пантотеновая кислота.

Изготовлено: 14. 10. 08.

Годен до: 14. 04. 10.

С 6 месяцев.

5. «Малыш»

А. Смесь

Состав: молоко коровье, мука рисовая, сахарная пудра, мальтодекстрин, подсолнечное, кокосовое, пальмовое масла, минеральные вещества, витамины, соевый лецитин.

Изготовлено: 24. 10. 08.

Годен до: 24. 10. 09.

С 6 месяцев.

6. «Топ-топ»

А. Сок (яблоко-груша)

Состав: яблочный сок, яблочное пюре, грушевое пюре, витамин С.

Изготовлено: 27. 06. 08.

Годен до: 27. 06. 10.

С 4 месяцев.

В. Пюре (яблочно-тыквенное)

Состав: яблочное пюре, тыквенное пюре, концентрированный яблочный сок, витамин С. Содержание питательных веществ может колебаться в пределах, допустимых для натуральных ингредиентов.

Изготовлено: 21. 06. 08.

Годен до: 21. 06. 10.

С 5 месяцев.

7. «Gerber»

А. Пюре (брокколи)

Состав: брокколи (30%), вода (используется при приготовлении)

Изготовлено: 21. 07. 08.

Годен до: 21. 07. 10.

Старше 5 месяцев.

В. Пюре (чернослив)

Состав: чернослив (28%), вода (используется при приготовлении).

Изготовлено: 29. 07. 08.

Годен до: 29. 07. 10.

Старше 4 месяцев.

8. «Бабушкино лукошко»
А. Нектар (персик)

Состав: пюре персиковое, сахарный сироп.

Изготовлено: 30. 07. 08.

Годен до: 30. 07. 10.

С 5 месяцев.

9. «Тема»

А. Пюре мясное (говядина с языком)

Состав: говядина, языки, жир свиной топленый, крахмал картофельный, соль, экстракт петрушки, вода.

Изготовлено: 27. 10. 07.
Годен до: 27. 10. 09.

С 8 месяцев.
Безопасны или вредны смеси

      Часто от родителей детей, а еще чаще от их бабушек приходится слышать высказывания относительно того, что искусственные продукты для детей небезопасны и даже вредны. Понятны настроения родителей, с настороженностью относящихся к детскому питанию, произведенному промышленным способом, но, основываясь на многочисленных данных, можно с уверенностью сказать, что порошок или готовая смесь из банки намного безопаснее, чем питание, которое вы могли бы приготовить дома самостоятельно.

      На заводах, где производится детское питание, созданы оптимальные условия для того, чтобы никакие посторонние примеси, никакие инфекции не могли попасть в продукты. В заводских условиях контроль таких параметров, как чистота исходного сырья, очень строгий. Некоторые производители даже содержат свои хозяйства, в которых то же молоко гарантированно получено от коров, питающихся экологически чистыми кормами.
      А для того, чтобы не нарваться на плохой продукт, не нанести вреда своему ребенку, нужно следовать определенным правилам (которые, в принципе, не отличаются от правил покупки других продуктов).

· Покупайте смеси известных производителей, зарекомендовавших себя на рынке. В этом вам помогут советы врача и информация, которую можно найти в специализированных изданиях, в Интернете. 

· Делайте покупки только в специализированных магазинах, аптеках или солидных торговых сетях. Здесь контроль закупаемых товаров сильнее, и больше внимания уделяется правильному хранению продуктов. Сетевые магазины часто работают напрямую с производителями или эксклюзивными поставщиками детского питания, и наценки, на удивление, будут ниже, чем в обычном «магазине за углом». Вообще же, если вы видите, что продукт в каком-то магазине стоит намного дешевле, чем в среднем по городу, это должно вас насторожить – значит что-то, скорее всего, не в порядке, или с документами, или со сроками хранения. 

· При возникновении сомнений помните, что у вас есть полное право, защищенное законом, потребовать у продавца сертификат качества, в котором указаны все необходимые сведения: производитель, поставщик, сроки хранения, соответствие продукта стандартам.
· При выборе и покупке товара обязательно обращайте внимание на дату производства и сроки годности. Конечно, в магазине не должно присутствовать никаких товаров с истекшим сроком годности, но иногда случается, что персонал не успевает убрать просроченный товар с полок, это нарушение закона.

· Смотрите на целостность упаковки, не покупайте продукт в мятой коробке, деформированной банке. Если видно, что надписи выцвели, значит, товар хранился не по правилам. Крышечка у детского питания в баночках должна быть слегка вогнута по центру, а при ее открывании должен раздаваться характерный хлопок. Если этого не происходит или банка вздулась, продукт безнадежно испорчен и ни в коем случае не может быть употреблен.
· На этикетке товара должны быть указаны исчерпывающие сведения как о самом продукте (его состав, пищевая ценность, инструкция по приготовлению и использованию), так и о производителе.

· Обязательно читайте информацию о том, для какого возраста предназначена эта смесь! Это очень важно: если 5-месячному малышу можно употреблять смесь, рассчитанную на возраст 4 месяца, то наоборот сделать нельзя, это может вызвать непредвиденные проблемы!

· Не следует опасаться наличия в продуктах, предназначенных для питания маленьких детей, наличия красителей, консервантов, генетически модифицированных продуктов – их там не может быть, поскольку их использование в детском питании категорически запрещено! 

Как выбирать смесь в магазине

      Придя в магазин, даже после консультации с доктором, вы можете столкнуться с проблемой, какую смесь из многочисленных, представленных на полке, выбрать. Вы знаете, к какой группе должен относиться продукт, то есть знаете основные требования, но какую конкретно упаковку взять?
      Сначала несколько слов о цене. Она может отличаться у разных производителей весьма в значительных пределах. С чем это связано? Далеко не всегда с качеством продукта. Так же как и для всех остальных товаров, для детского питания действуют те же законы рынка, то есть в стоимость продукта закладываются средства, затраченные на продвижение товара. Поскольку реклама продуктов детского питания запрещена, прямых расходов на нее нет, но, тем не менее, производитель все равно тратится на публикации в специализированных изданиях, так называемых «промоутерских» мероприятиях.

      Кроме того, солидные производители немалые средства вкладывают в исследовательскую деятельность, которая позволяет им разрабатывать новые продукты и совершенствовать рецептуру тех, что уже присутствуют на рынке. Цена может отличаться также и в зависимости от того, где вы покупаете продукт – в крупном супермаркете, специализированном магазине, аптеке или специальном отделе обычного гастронома. Крупные торговые предприятия имеют возможность закупать детское питание у оптовиков или непосредственных производителей со значительными скидками и могут позволить себе продать его дешевле. Рекомендуется родителям сделать своеобразную разведку – выяснить, в какой точке города можно купить питание по наиболее приемлемой цене. Специализированные детские магазины, кроме того, могут давать своим постоянным покупателям карты на скидки, поэтому может оказаться, что, несмотря на более высокую цену, делать покупки в таких магазинах выгоднее.
      Разница в цене между искусственными смесями отечественных и зарубежных производителей, часто в пользу первых, может объясняться тем, что продукты, сделанные у нас, дешевле в производстве, расфасованы в более простую упаковку, и перевозка их обходится дешевле.

      Если вам не нужна специальная смесь с особыми свойствами, которую производят только отдельные фирмы, не имеет особого значения, продукт какой компании покупать. Все детские смеси отвечают требованиям безопасности и прошли сертификацию.

      Стоимость продукта не определяет его качество, но она может быть выше, если смесь специальная, то есть рекомендована при проблемах со здоровьем ребенка, и значительно выше просто потому, что производят такие продукты в меньших количествах, а значит, и себестоимость их выше (плюс затраты на научные исследования, клинические испытания). Теперь несколько слов об упаковке. Детские сухие питательные смеси могут продаваться как в картонных коробках, так и в жестяных банках. Ваш выбор должен определяться только удобством пользования – и в том, и в другом случае продукт упакован со всеми требованиями безопасности, он стерилен. Смеси в коробке весят меньше, их удобнее хранить в шкафу. Но картонная тара более чувствительна к механическим воздействиям – она легче рвется. Банки в этом плане надежнее, если вы собираетесь в поездку.
      И еще один важный момент – информация на упаковке. Здесь должны быть представлены исчерпывающие сведения о продукте. Если вы знаете, что у вашего малыша непереносимость молочного белка, при прочтении состава обращайте внимание на его наличие в смеси. То же самое касается проблем с молочным сахаром (лактозой) или белком зерновых (глютеном).

      У каждого ребенка есть свои вкусовые предпочтения, поэтому, если вы покупаете смесь впервые, не берите сразу несколько упаковок – вполне может оказаться, что это питание не понравится ребенку или вызовет у него отрицательную реакцию. Тогда придется смесь менять, а назад неиспользованные коробки уже не вернуть.
      По тому, на какой основе сделаны питательные смеси, их можно разделить на две группы:

· Простые смеси, полученные путем разведения коровьего молока. К сожалению, у питания на основе обычного коровьего молока есть много недостатков, и один из самых серьезных – высокая вероятность возникновения расстройств пищеварения. Пищеварительный тракт малыша в первые месяцы жизни не может справиться с расщеплением молочных белков, отсюда и плохая усвояемость этой пищи.

· Адаптированные смеси, состав которых максимально приближен к составу грудного молока. В настоящее время для искусственного вскармливания детей используют только адаптированные смеси. Они бывают начальными (для детей первых 56 месяцев жизни) и последующими (для детей второго полугодия).
По тому, какая форма молока используется для приготовления смеси, их подразделяют

на:

· Пресные (сладкие), сделанные на основе коровьего молока;

· Кисломолочные, произведенные на основе различных заквасок (кефира, бифидобактерий и пр.). В этих смесях молочный белок находится в створоженном состоянии, они задерживаются в желудке на большее время и, соответственно, лучше усваиваются. Такие смеси перевариваются легче: молочная кислота, накапливающаяся при створаживании, помогает секреторной деятельности желудочно-кишечного тракта, то есть выделению нужных соков и ферментов.

Заключение

      Исследовав большое количество продуктов детского питания, можно с уверенностью сказать, что искусственное питание гораздо безопаснее, чем приготовленное в домашних условиях. К сожалению, пока не все принимают это во внимание и продолжают кормить своих детей пищей, которую детский организм не приемлет. А в баночном питании содержатся вещества, необходимые нашим детям: витамины, белки, жиры, углеводы. Умелое сочетание готового питания с домашними пюре позволит вам разнообразить рацион вашего ребенка и уменьшит время, проведенное у плиты.

      В первый год своей жизни ребенок должен привыкнуть к разнообразной по вкусу еде, научиться жевать и глотать пюреобразную пищу. Поэтому вам придется больше времени уделять приготовлению блюд для вашего малыша. И вот тут вам может пригодиться баночное детское питание – более 200 готовых блюд. В его состав входят продукты высокого качества, его вкус и консистенция специально адаптированы для каждого возраста. Кроме того, оно обеспечивает кроху всеми необходимыми питательными веществами. 

      Но, прежде чем отдать предпочтение той или иной баночке, вы должны выслушать советы педиатра, который определит, что должен есть ваш ребенок исходя из его веса и развития.

Обязательно надо обратиться к педиатру перед тем, как начинать прикармливание в первый раз. Но без консультации специалиста не обойтись и в том случае, если вы собираетесь расширить ставшее уже привычным "баночное" меню. Только педиатр подскажет, какое "блюдо" ваш малыш сможет благополучно переварить, получив при этом все необходимое, а какое лучше не давать из опасения спровоцировать негативную реакцию организма. Например, не каждому подходят каши, содержащие клейковину, так как она может вызвать аллергию. А рыбные и фруктовые пюре с лактозой противопоказаны тем грудничкам, которые плохо усваивают этот углевод.

     Обычно мамы с предубеждением относятся к готовому детскому питанию, а зря. В нем содержатся те питательные вещества, которые при обычном приготовлении пищи не всегда сохраняются. Например, во время варки рыбы теряется до 20% магния, до 50% калия и до 100% витамина С. То же самое происходит с овощами и фруктами, которые среди прочих полезных веществ теряют 20% витамина В и 50% витамина С. Восстановить утерянное в домашних условиях невозможно, а вот приготовленный в промышленных условиях продукт обладает всем необходимым для вашего малыша. И каждый раз вы будете точно знать, сколько питательных веществ получает ваш ребенок. Кроме того, фирмы-производители используют метод вакуумной упаковки, что позволяет сохранять все полезные свойства без использования консервантов.
      Так что со спокойной душой включайте в дневной рацион маленького гурмана готовое питание из баночек. 

