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Введение

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

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

Пищевые добавки используются человечеством достаточно давно. К числу наиболее древних и наиболее распространенных пищевых добавок относятся соль и сахар.

На этикетках продуктов питания пищевые добавки маркируются буквой  « Е» и обозначаются трехзначным числом. Код, начинающийся на 1, означает красители; на 2 – консерванты, на 3 – антиокислители (они предотвращают порчу продукта), на 4 – стабилизаторы (сохраняют консистенцию), на 5 – эмульгаторы (поддерживают структуру), на 6 – усилители вкуса и аромата, на 9 – противопенные вещества.

Приходя в магазин, мы постоянно сталкиваемся с продуктами, в состав которых входят различные пищевые добавки: консерванты, красители, эмульгаторы и т.д. Исследования показали, что целый ряд таких веществ,  при постоянном употреблении,  представляют серьезную угрозу здоровью. Кроме того, далеко не всегда поставщиков заботят сроки хранения этих продуктов.  
Целью нашей работы явилось: ознакомление с разновидностями пищевых добавок, их использованием в пищевых продуктах, влиянием, которое они оказывают на качество продуктов и на организм человека.
 Для достижения этой цели поставлены следующие задачи:

1. На основе анализа литературы установить, какие пищевые добавки являются вредными, и выявить их опасное воздействие на организм.
2. Собрать материал о наличии пищевых добавок в продуктах питания, употребляемых  школьниками.
3. Сделать выводы о продуктах питания, которые любят учащиеся 5-7 классов.
4. Разработать памятку школьникам «Экологически грамотный потребитель».

I. Литературный обзор

 Пищевые добавки –  это разрешенные Министерством здравоохранения Российской Федерации химические вещества и природные соединения, сами по себе не употребляемые как пищевой продукт или обычный компонент пищи.  Пищевые добавки  добавляются в пищевой продукт по технологическим соображениям на различных этапах производства, хранения, транспортировки,  с целью получения или облегчения производственного процесса или отдельных операций, увеличения стойкости продукта к различным видам порчи, сохранения структуры и внешнего вида и намеренного изменения свойств.

  На этикетках пищевых товаров пищевые добавки маркируются буквой  « Е» и обозначаются трехзначным числом. Код, начинающийся на 1, означает красители; на 2 – консерванты, на 3 – антиокислители (они предотвращают порчу продукта), на 4 – стабилизаторы (сохраняют консистенцию), на 5 – эмульгаторы (поддерживают структуру), на 6 – усилители вкуса и аромата, на 9 – противопенные вещества.

Насколько безопасны эти добавки? Специалисты -  пищевики считают, что если  их применение разрешено во многих странах, то большинство из добавок не дает побочных эффектов. Но у медиков часто иное мнение.

В таблице (см. Приложение) приведены пищевые добавки, которые используют при производстве популярных продуктов питания и их влияние на здоровье человека.

Консерванты

Консерванты - это вещества, которые используют для предотвращения порчи продуктов, происходящей под воздействием микроорганизмов. Размножение бактерий можно временно задержать путем охлаждения или нагревания. Но с помощью консервантов это можно сделать намного эффективнее. При внесении консервантов продукты приобретают очень важные качества. Их можно перевозить на дальние расстояния, хранить и при этом точно знать, что они не испортятся.  Консерванты  -  нужные добавки. Они дают человечеству замечательную возможность готовить продукты впрок, доставлять их в труднодоступные районы – туда, где люди страдают от недостатка пищи. Это очень ценная группа пищевых добавок. В домашних условиях в качестве консервантов используют соль, сахар, уксус, но они полностью меняют вкус продукта. Промышленные же консерванты практически не модифицируют вкус изделия. 

Но в применении консервантов есть и минусы.  Даже самые безопасные из них - бензойная и сорбиновая кислоты - обладают нежелательными свойствами.  Сорбиновая кислота, например, может угнетать ферментные системы организма, а бензойная кислота плохо переносится маленькими детьми. 

Универсальных консервантов, которые могли бы защитить продукт от развития в нем бактерий, пока нет. 

Эмульгаторы
Эмульгаторы используют в производстве маргаринов, кулинарных жиров в кондитерских и хлебобулочных изделиях для образования стойких коллоидных систем.  Их включают в состав хлебобулочных изделий, хлопьев, сыров, порошкообразных продуктов и газированных напитков.  
Среди эмульгаторов особенно небезопасны фосфаты, которые связывают воду и поэтому стабилизируют консистенцию.  Фосфорную кислоту используют для приготовления Кока-колы. Фосфаты кальция и аммония применяются в качестве дрожжей для выпечки. В колбасном производстве широко используют фосфат натрия (Е339) и пирофосфаты (Е450), потому что они увеличивают влагосвязывающую способность колбасного фарша. Использование фосфатов может привести к нарушению баланса в организме между фосфором и кальцием. Чрезмерное употребление фосфатов чревато ухудшением усвоения кальция, что приводит к отложению в почках кальция и фосфора и способствует развитию остеопороза. Поэтому нужно осторожно относиться к употреблению продуктов, содержащих фосфаты. Особенно рискуют люди, в рационе которых много продуктов, содержащих природный фосфор. 

Красители

Красители делятся на натуральные (например β-каротин или краситель из шиповника) и синтетические (индигокармин, тартразин, метиловый фиолетовый, родамин С, фуксин кислый). 

Считается, что лучше использовать только красители натурального происхождения, но они изменяют цвет под действием высоких температур, поэтому их использование ограниченно. В основном их используют для придания нужного цвета в маргаринах, сливочных маслах, твердых сырах, кондитерских изделиях. 

Иногда красители применяют при подделке продуктов. Так добавка желтого красителя может имитировать большое количество яиц в тесте, а коричневого в кондитерских изделиях – большое количество шоколада. Сразу вспоминаются макаронные изделия, весело желтеющие на полках наших магазинов, хотя на упаковке написано, что состоят они только из муки и воды. 

Запрещено добавлять красители в следующие продукты питания:  минеральные воды, молоко и молочные продукты (кроме сыров), подсолнечное масло, яичные продукты, муку, хлеб и хлебопродукты, макаронные изделия, сахар (кроме рафинада), томатную пасту и консервы из помидоров, фруктовый сок, варенья, джемы. 

Среди синтетических красителей практически нет безопасных. Большинство из них оказывают в разной степени аллергенное, мутагенное и канцерогенное действие. Так что, красота продукта требует жертв? 

Ароматизаторы

Использование этих пищевых добавок с каждым годом расширяется, потому что с их помощью значительно увеличивается ассортимент товаров. В товары, пользующиеся популярностью, особенно в напитки и кондитерские изделия, выгодно добавлять искусственные ароматизаторы и красители, так как они намного дешевле, чем природные компоненты – соки, сиропы, экстракты из свежих ягод. Развилась целая индустрия ароматизаторов и усилителей вкуса. Их количество настолько огромно, что проверить все их на безопасность просто невозможно. 

Современные пищевики используют три вида ароматизаторов: натуральные, идентичные натуральным и искусственные. 

Натуральные соединения получают из натурального сырья. Ароматизаторы, идентичные натуральным, представляют собой искусственные соединения, полностью имитирующие ароматы натуральных продуктов. Искусственные ароматизаторы не имеют аналогов в природе. 

Аромат современного пищевого продукта, приобретаемого нами в магазинах, складывается из комбинации множества пищевых ароматизаторов. Можно выделить 50-250 отдельных ароматических веществ, которые создают характерный для данного продукта аромат (например, аромат кофе обеспечен 370-ю отдельными ароматами). 

____________________________________________________________________
Булдаков А.С., Пищевые добавки. – М.: Пищевая промышленность», 2003
Харитонов С.Н., Разрешенные и запрещенные пищевые добавки. -  Журнал «Спрос», № 7

II. Результаты исследования
Среди учащихся школы № 1 было проведено анкетирование, направленное на определение продуктов питания, наиболее часто употребляемых школьниками. В исследованиях приняли участие учащиеся 5 – 7 классов.

В результате анализа  литературы и результатов анкетирования учащихся, мы предположили, что в  продуктах питания школьников содержатся вредные пищевые добавки. Это и стало гипотезой нашего исследования.

Для проверки нашей гипотезы мы в течение трех месяцев собирали этикетки различных продуктов питания. Предпочтение отдавалось тем продуктам, которые употребляются школьниками чаще обычного.

  Этикетки от  шоколадок, газированных напитков, конфет, йогуртов, жевательных резинок, сухариков,   и т.п.   собирались,  классифицировались по наличию  различных пищевых добавок в них.

  Исследовались продукты питания как отечественного, так и импортного производства.
Для сравнения уровней безопасности различных пищевых добавок, указанных на этикетках, была использована таблица их буквенно –цифровых кодов (Приложение).

После детального изучения упаковок пищевых продуктов, было установлено, что все исследуемые образцы содержат целый ряд пищевых и вкусовых добавок.

 Результаты исследований представлены в таблицах.
2.1 Пищевые добавки, используемые в производстве продуктов питания
 Состав сухариков.

Таблица 2
	Марка сухариков
	Пищевые и вкусовые добавки

	«Light»
	усилители вкуса Е 621, Е 627, Е 631 антислеживатель диоксид кремния Е 220, фосфид кальция

	«Cheetos»
	глутомат натрия Е 621, гуанилат натрия, инозиат натрия, лимонная кислота Е330

	«Хрус team»
	глутомат натрия Е 621, натрий 5 – рибонуклиотид Е 635, лимонная кислота Е 330,  экстракт паприки Е 160

	«Кириешки»
	усилители вкуса Е 621, гуанилат натрия Е 627, Е 631

антислеживатель Е 551, краситель Е 100

	«Воронцовские»
	глутомат натрия Е 621, антислеживатель Е 551, краситель Е 160с,

лимонная кислота Е330

	«Емеля»
	глутомат натрия Е 621, антислеживатель Е 551, лимонная кислота Е330, Е 631, Е 341


 Как видно из таблицы 2, в соответствии с таблицей 1 (Приложение), все исследуемые образцы сухариков содержат пищевые и вкусовые  добавки, которые отрицательно сказываются на здоровье человека.  Например, глутомат натрия (Е621),  может  вызвать аллергию и запрещён в детском питании; лимонная кислота (Е330) запрещена в применении Евросоюза, но разрешена в Российской Федерации. Усилители вкуса и аромата  Е 600-699 вызывают кишечные расстройства. 
Если говорить о пользе сухариков, то думаю, что кроме вкусовых качеств, вряд ли найдутся другие. Этот продукт насыщен приправами и солью. Интенсивное употребление соли вредно для здоровья. Поэтому злоупотреблять этим продуктом не рекомендую.
Состав йогуртов.
Таблица 3

	Марка йогурта
	Пищевые и вкусовые добавки

	«Растишка»

DANON
	Е 1442 (загуститель), Е 330

Е 120 (краситель кармин)

	«Campina»
	Е 1442, Е 330, Е 160 с

	«Fruttis»
	Е120, Е330, Е 331

	«Чудо»
	Е 120, Е 412 (гуаровая камедь)

	«Услада»
	Е1422, Е412, Е120, Е160 с, Е 330

	«Данисимо»
	Е1442, Е412

	«Фруктовый»
	Е1442, Е330

	«Активия»
	Е1442


При исследовании состава йогуртов выяснилось, что некоторые продукты называемые йогуртами в своем составе не имеют йогуртовой закваски, а красители и пищевые добавки на упаковках написаны так мелко, что приходилось использовать лупу. Самым полезным из всех рассмотренных йогуртов является «Активия». В его составе не содержится вредных пищевых добавок и красителей. Йогурты: «Услада», «Чудо», «Данисимо» содержат гуаровую камедь (Роспотребнадзор принял решение снимать с продажи молочные продукты, содержащие Е412).
Среди марок леденцовой карамели: «Бон-Пари» (Е102, Е124,Е104, Е171, Е321), «Чупа-Чупс» (красители, Е330)  отмечается присутствие пищевых добавок, красителей, являющихся опасными пищевыми добавками. Воздействие на организм от желудочно-кишечных расстройств до накопления канцерогенов.

Состав безалкогольных напитков.

Таблица 4

	Марка безалкогольного напитка
	Пищевые и вкусовые добавки

	«Сосa-Cоla»
	Е 951 (подсластитель аспартам), Е330, Е 211(консервант бензоат натрия), ортофосфорная кислота, кофеин

	«Сосa-Cоla Light »
	 Е211, Е330, Е338 (ортофосфорная кислота)

	«Fanta»
	Е 211, Е 330

	«Миринда»
	Е110, Е211, Е330, Е338

	«Дюшес»
	Е290, Е330, Е951, Е130д

	«Пепси»
	Е150, Е358, Е330

	«Лимонад»

(Великий - Устюг)
	Е211, Е330


 Анализ этикеток безалкогольных напитков показал содержание в их составе веществ, которые считаются опасными для здоровья. Консервант бензоат натрия (Е211), лимонная кислота (Е330), ортофосфорная кислота обладают канцерогенной активностью. Кофеин, содержащийся в напитке «Сосa-Cоla», оказывает на организм как позитивное (возбуждающее нервную систему), так и негативное воздействие, вызывающее у человека постоянную потребность в нем. 
Среди жевательных резинок, особенно пользующихся популярностью в наши дни:

-«Dirol» (содержит в своем составе загуститель Е414, провоцирующий заболевания желудочно-кишечного тракта; Е330, Е296, Е171, Е322, Е321, Е903);
- «Orbit» (Содержит сорбит Е420, Е965-опасен, Е422, Е414, Е171, Е951);
Изучая состав, по этикетке, жевательных резинок: «Eclipse», «Double mint», «Juicy fruit», «Малабар», «Хубба-Бубба» мы определили, что более безопасными являются «Eclipse», «Double mint», потому что содержат меньше вредных пищевых добавок. Например, в них нет лимонной кислоты (Е330).

В исследуемом шоколаде: «Сладко» и «Alpen Gold»(Е476), «Несквик» (Е124, Е476), содержание пищевых добавок минимально. Используется только антиокислитель, вызывающий угнетение желудочно-кишечного тракта. Необходимо потребление шоколада в разумных пределах. 
______________________________________________________________________
Зайцев А.Н.,  О безопасных пищевых добавках и «зловещих» символах «Е». -  Журнал «Экология и жизнь», № 4, 1999.

         Материалы Центра независимой экологической экспертизы «Кедр»
Заключение
Изучение литературы показало, что использование пищевых добавок необходимо для изготовления продуктов питания. Однако для того, чтобы увеличить срок хранения и улучшить внешний вид производители зачастую употребляют вредные и иногда запрещенные пищевые добавки. 

Проведенное анкетирование среди учащихся нашей школы показало, что часто школьники употребляют продукты, содержащие вредные пищевые добавки.

Нами были собраны и исследованы этикетки различных продуктов питания.   Практически в каждом из рассмотренных продуктов были обнаружены пищевые добавки, которые влияют на состояние здоровья человека. Мы выявили, что 38% учеников 5-7 классов употребляют в пищу продукты, содержащие вредные добавки каждый день.

Несмотря на то, что эксперимент был проведен с прохладительными напитками, жевательными резинками, йогуртами, сухариками, продаваемые в магазинах нашего города, он дал ощутимые результаты. Цель, поставленная в начале этого небольшого исследования, была достигнута. Основной вывод заключается в том, что однозначно ответить на вопрос, можно ли по этикетке продукта определить уровень его экологической безопасности, не получится. Ведь зачастую производители, указывая на этикетке стандарт, все равно применяют опасные спецдобавки в чисто коммерческих целях, то есть для повышения спроса на продукт они изменяют его внешний вид, консистенцию различными красителями. Делая это, они, не задумываются о здоровье покупателя.

 Проведенное нами исследование содержания вредных пищевых добавок в продуктах питания, часто употребляемых школьниками, окончательно убедило нас в том, что мы в своей работе смогли рассмотреть лишь малую часть одной из самых глобальных экологических проблем человечества – проблему многофакторного воздействия пищевых добавок на организмы людей. Однако мы надеемся, что внимание к этой проблеме будет возрастать, подталкивая производителей к более серьезному отношению к качеству продукции и к более строгому выполнению закона РФ «О защите прав потребителя».
Экологическая безопасность и химические знания помогут сделать правильный выбор продуктов питания, образа жизни. 
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Приложение

Буквенно – цифровые коды вкусовых и пищевых добавок и их влияние на здоровье человека
Таблица 1

	Номер и название
	Цель добавления в продукты или напитки
	Влияние на здоровье

	Е-100 - куркумин
	Краситель для сладостей
	Безвредная натуральная добавка

	Е-102 - тартразин
Е-103 - алканет, алканин
Е-104 - желтый хинолин

Е-110 – желтый

Е-120 – карминовая кислота
Е-124 - понсо 4R, пунцовый 4R 
Е-128 - красный 

Е-130 - краситель 
Е-131 - синий патентованный V

Е-133 – синий блестящий
Е-140 - хлорофилл 

Е-150 – сахарный колер

Е-160 - 


	Красители. 
Добавляют в цветное мороженое, леденцы, газированные напитки. Е-102, желтый или оранжевый краситель, применяется в производстве мясных продуктов, копченой рыбы, соусов и кондитерки. Е-104 добавляется в раствор при изготовлении копченой рыбы
	Могут спровоцировать образование злокачественных опухолей. Е-102, Е-104 - у детей может вызвать гиперактивность, плохо переносится астматиками и теми, у кого повышенная чувствительность к аспирину. То же самое касается и синего Е-131 (используют при консервировании овощей). Также вызывает гиперактивность у ребенка. Продукты, которые содержат Е-128, 140, 153, 155 могут стать причиной аллергии. 

Е 130, 133 – запрещены к применению.

Е160 – аллергия.

	Е-171 - диоксид титана
Е-172 - оксид железа
	Красители. Добавляют в газировку.
	Негативно влияют на работу печени и почек.

	Е-210 - бензойная кислота
Е-211 - бензоат натрия
Е-213 - бензоат кальция
Е-214 - пара-оксибензойной кислоты этиловый эфир
Е-215 - пара-оксибензойной кислоты этилового эфира натриевая соль 
Е-142 - зеленый S
Е-153 - уголь растительный 
Е-155 - коричневый HT 

1. Е-221 - сульфит натрия
2. Е-222 - гидросульфит натрия
3. Е-223 - пиросульфит натрия
4. Е-224 - пиросульфит калия 


	Консерванты
Используются при изготовлении консервированных грибов, компотов, соков, варенья. 

1, 2 и 4. Консерванты, антиокислители
3. Консервант, антиокислитель, отбеливает
Добавляют в консервы. 


	Канцерогены - могут спровоцировать образование злокачественных опухолей. 

Раздражают кишечник. Не рекомендуется людям с болезнями желудочно-кишечного тракта. 



	1. Е-225 - сульфит калия
2. Е-226 - сульфит кальция
	1. Консервант, антиокислитель.
2. Консервант.
	Негативно влияют на работу желудочно-кишечного тракта.

	Е-230 - дифенил
Е-231 - орто-фенилфенол
Е-232 - орто-фенилфенола натриевая соль
Е-239 - гексаметилентетрамин
	Консерванты.
	Вызывают аллергию, особенно ей подвержены дети.

	Е-250 - нитрит натрия
Е-251 - нитрат натрия
Е-252 - нитрат калия 

Е-296 – яблочная (малоновая) кислота
	Консерванты, фиксаторы окраски. Добавляют в колбасы, копченую рыбу, шпроты, консервированную сельдь, в твердый сыр от вспучивания.
	Могут спровоцировать заболевания печени, кишечника. Кроме того, часть нитратов, попадая в желудочно-кишечный тракт, превращаются в более токсичные нитриты. 

Е296 – не рекомендуется младенцам и маленьким детям.

	1. Е-306 - токоферол 
2. Е-309 - токоферол синтетический
	1. Натуральный антиокислитель.
2. Химический антиокислитель.
	Безопасны. Токоферолы - это витамин Е, а это антиоксидант, который защищает клетки от повреждения, замедляя окисление липидов (жиров) и формирование свободных радикалов.

	Е-311 - октилгаллат
Е-312 - додецилгаллат
Е-320 - бутилгидроксианизол 
Е-321 - «ионол» 

Е- 330 – лимонная кислота

Е- 338 – ортофосфорная кислота
	Антиокислители.
Добавляют в йогурты, другие кисломолочные продукты, сливочное масло, шоколад.
	При частом употреблении могут вызвать нарушения в работе желудочно-кишечного тракта. 

Е330 – ракообразующий.

	Е-363 - янтарная кислота
	Регулятор кислотности. Содержится в десертах, супах, бульонах, сухих напитках.
	Безвредная.

	1. Е-407 - каррагинан и его соли
2. Е-450 - пирофосфаты
	1. Загуститель, придает консистенцию желе
2. Эмульгатор, регулирует кислотность, разрыхляет, удерживает влагу
Добавляют в варенья, сгущенное молоко, шоколадный сыр.
	Не рекомендуется людям, страдающим заболеваниями печени и почек.

	1. Е-461 - метилцеллюлоза 
2. Е-462 - этилцеллюлоза
3. Е-463 - гидроксипропилцеллюлоза
4. Е-464 - гидроксипропилметилцеллюлоза
5. Е-465 - метилэтилцеллюлоза
6. Е-466 - карбоксиметилцеллюлоза натриевая соль
	1, 3 и 4. Загустители
2. Наполнитель, связующий
5. Загуститель, образует пену
6. Загуститель, стабилизатор
Добавляют в варенья, джем, сгущенное молоко, шоколадный сыр.
	При частом употреблении могут быть сбои в работе желудочно-кишечного тракта.

	Е- 500 – 599 - эмульгаторы
	Создают однородность при сочетании несмешиваемых продуктов, например вода и масло.
	При частом употреблении могут быть сбои в работе желудочно-кишечного тракта, печени.

	Е-600 – 699 – ароматизаторы

Е-621 – глутамат натрия

Е-627 – гуанилат натрия

Е-631 – инозиат натрия

Е-635 – 5 рибонуклеотиды натрия
	Придание вкуса и аромата.
	При частом употреблении могут быть сбои в работе желудочно-кишечного тракта.

	Е-951 – аспартам

Е-952 – цикламовая кислота

Е-954 - сахарин

Е-957 - тауматин
	Подсластитель, усиливает вкус и аромат. Добавляют в мороженое, сухофрукты, жевачку без сахара.
	Заболевания кожи, множество побочных эффектов. 

Е-952 – запрещен.

Е-954 – ракообразующий.
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Хотите быть уверенными в том, что на вашем столе натуральная и здоровая пища?
• Внимательно читайте надписи на этикетке. 
• Не покупайте продукты с неестественно яркой, кричащей окраской. Многие «раскрашенные» напитки, пирожные или конфеты содержат те или иные красители в огромном количестве.
• Не покупайте продукты с чрезмерно длительным сроком хранения. 
• Выбирая свежие сырые овощи и фрукты знайте, что некоторые из них, например «привозные» лимоны, апельсины, яблоки, обрабатывают специальными веществами для лучшей сохранности и придания блеска. 
• Следуйте принципу простоты. Если вы покупаете готовые продукты, имейте в виду, что чем меньше список ингредиентов, тем меньше в них добавок. 
• Вместо того чтобы покупать готовые соки, делайте их сами. Смешивая различные фрукты, можно приготовить полезный продукт изысканного вкуса, но пить эти соки нужно свежеприготовленными.
• Не перекусывайте чипсами, готовыми завтраками, супами из пакетика, хот-догами, всевозможными бургерами, замените их орехами, сырыми овощами. 
•  Откажитесь от переработанных или законсервированных мясных продуктов, таких как колбаса, сосиски, тушенка в банках.
• Стоит отказаться от маринованных овощей и стерилизованных фруктов в сахарном сиропе.
