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Введение

Цель: исследовать продукты питания на наличие чужеродных веществ и выявить их влияние на здоровье человека.

Задачи

1. Дать теоретическое описание основных классов веществ – загрязнителей пищи.

2. Определить влияние этих веществ на здоровье человека.

3. Сделать анализ на содержание нитратов в ранних овощах (огурцах, томатах).

4. Научиться внимательно, читать этикетку на упаковке и сделать правильный выбор в пользу экологически более чистого товара.
В реальных условиях источниками загрязнения пищевого сы​рья являются, с одной стороны, техногенные выбросы токсинов в атмосферу и водоемы, а с другой – загрязнение почвы из-за непра​вильного применения в сельском хозяйстве пестицидов и минеральных удобрений. Ввозимая импортная продук​ция не отвечает гигиеническим требованиям по этим показателям. Большое значение имеют вопросы рационального хранения и транспортировки продуктов, а также процессы приготовления пи​щевых блюд.
Особое гигиеническое значение имеет загрязнение продуктов питания чужеродными веществами при их контакте. Проведенные исследования показали, что из материалов, контактирующих с пищевыми продуктами, возможна миграция свинца, кадмия, цинка, формальдегида и др. веществ в количествах, пре​вышающих допустимые; также нередко отмечался переход алюми​ния из посуды, изготовленной из алюминия и его сплавов.
Такая неблагоприятная ситуация, естественно, тревожит самые широкие круги общества. Если 25-30 лет назад подобными вопро​сами занимались преимущественно небольшие группы ученых, то в современных условиях эта область знаний привлекает внимание экономистов, социологов, инженеров, математиков, политиков, а также представителей многих других профессий.
Структура и классификация чужеродных веществ – возможных загрязнителей пищи
Все пищевые вещества полезны здоровому организму в опти​мальных количествах и оптимальном соотношении. Но в пище все​гда имеются микрокомпоненты, которые в относительно повышен​ных количествах вызывают неблагоприятный эффект.
Вещества, вызывающие отравления, условно можно раз​делить на две группы: в первую входят так называемые природные токсины - натуральные, присущие данному продукту биологически активные вещества, которые могут при определенных условиях потребления вызвать токсический эффект (к ним относят биоген​ные амины, некоторые алкалоиды, цианогенные гликозиды, кумарины и ряд других соединений). Вторую группу составляют «за​грязнители» — токсичные вещества, поступающие в пищу из окружающей среды вследствие нарушения технологии выращива​ния (или кормления - для животных), производства и хранения продуктов или других причин.
К представителям второй группы веществ относятся: токсичные химические элементы (ртуть, свинец, кадмий, мышьяк, цинк, медь, олово и железо; микотоксины (это токсины плесневых грибов); пестициды (это химические вещества, применяемые в сельском хозяйстве для защиты культурных растений от сорняков, вредителей и болез​ней, а также для других целей); антибиотики (широко используются в ветеринарной практике для лечения животных); нитраты; пищевые добавки. 
Пищевые добавки

Пищевые добавки используются человеком много веков: соль, перец, гвоздика, корица и др. Однако широкое их использование началось в конце 19 века и было связано с ростом населения, концентрацией его в городах, необходимостью совершенствования традиционных пищевых технологий, достижениями химии, созда​нием продуктов «специального назначения». Многие люди считают, что буквально все пищевые добавки — это «химия», а потому они безусловно вредны, однако на самом деле пищевые добавки используются с целью соответствия определённым санитарно-гигиеническим нормативам в пищевой промышленности, утверждаемым регулирующими органами. Часть добавок действительно вредна (нитрит натрия для колбас), но на практике их не запрещают, так как это «наименьшее зло», обеспечивающее товарный вид продукта и, следовательно, объём продаж (достаточно сравнить красный цвет магазинной колбасы с тёмно-коричневым цветом домашней колбасы). Для копчёных колбас высоких сортов норма содержания нитрита установлена выше — считается, что их едят меньше. Другие добавки можно считать вполне безопасными (лимонная кислота, молочная кислота, сахароза и др.). Однако следует понимать, что способ синтеза тех или иных добавок в разных странах различен, поэтому их опасность может сильно различаться. Например, синтетическая уксусная кислота или лимонная кислота, полученная микробиологическим способом, может иметь примеси тяжёлых металлов, содержание которых в разных странах нормируется по-разному. Со временем, по мере развития аналитических методов и появления новых токсикологических данных, государственные нормативы на содержание примесей в пищевых добавках могут пересматриваться.
В настоящее время в маркетинговых целях многие производители не указывают ингредиенты с буквенным кодом Е. Они заменяют их на название добавки, например «глутамат натрия», что вводит в заблуждение несведущего покупателя.
На территории России использование пищевых добавок контролируется национальными органами Госсанэпиднадзора,  нормативными актами и санитарными правилами Минздрава России.
Исследование содержания вредных пищевых добавок в продуктах питания 
г. Гуково (современное состояние проблемы).

Проблема загрязнения продуктов питания чужеродными веществами в Ростовской области и в городе Гуково является одной из самых злободневных. Экологическая обстановка в регионе такова, что выбросы промышленных предприятий, транспорта загрязняют не только атмосферу, но и воду, и почву.

Конечно же, вредные вещества попадают в пищевые продукты, загрязняя их и нанося тем самым вред здоровью человека и животных.

Особенно актуально в весенний период звучит проблема попадания в ранние овощи и ягоды излишнего количества пестицидов, нитратов и других химических веществ, используемых в сельском хозяйстве для борьбы с вредителями и для повышения сроков созревания, для увеличения сроков хранения товара.

Причина же появления некачественных продуктов питания на рынках заключается в низком уровне контроля за продукцией, особенно импортной. Лаборатории санитарно-ветеринарной экспертизы оценивают качество продаваемой плодоовощной продукции на основании органолептических показателей. Сделать глубокие химические исследования у них нет возможности и это не предусмотрено их должностными обязанностями.

Санитарно-эпидемиологическая служба г. Гуково решением этих проблем не занимается. В сумме эти факторы создают довольно неблагоприятную ситуацию для потребителей. Как же быть нам покупателям? Как определить стоит ли приобретать этот продукт или нет? 

Необходимо научиться изучать этикетки, на которых указаны сроки реализации, производители и состав продаваемого товара. Поэтому одной из целей нашего исследования было выяснить может ли рядовой потребитель внимательно прочитав этикетку на упаковке, сделать правильный выбор в пользу более экологически чистого товара.

Конечно же провести анализ состава для всех продуктов питания у нас не было возможности, т.к. это требует огромного количества времени. Поэтому мы решили подробно рассмотреть только три типа продуктов – безалкогольные напитки, чипсы и сухарики. Выбор именно этих продуктов обусловлен особой популярностью их среди детей, подростков и молодежи. Довольно часто сухарики и чипсы служат перекусом для детей, а зачастую  заменяют завтрак или обед и запивается это все как правило, газированными напитками, широко применяющимися для утоления жажды. А также мы исследовали ранние огурцы и томаты на содержание в них  нитритов.
Работая над темой, анализируя состав пищевых добавок, задумавшись о качестве употребляемых продуктов, мы решили провести социологический опрос среди учащихся 10-11 классов. Целью опроса было выяснить отношение молодежи к пищевым добавкам, осведомленность их о свойствах этих веществ и умении читать этикетку товара с буквенными кодами Е. Мы пришли к выводу что 65% учеников отрицательно относятся, 80% не осведомлены об этих веществах, но 50% из них хотели бы узнать больше; 60% не читают состав продуктов, не задумываются об этом.
Анализ некоторых видов безалкогольных напитков, имеющихся в продаже в 
г. Гуково на содержание небезопасных добавок.

В своем исследовании мы решили взять четыре напитка, пользующиеся наибольшей популярностью у подростков г. Гуково:

«Sprite», «Fanta», «Coca-Cola» -Производитель:The Coca-Cola Company  OOO «Кока-Кола ЭйчБиСи Евразия».Изготовитель Россия, 119633,г.Москва, ул.Новоорловская,7

 «Pepsi Light» - изготовлен из концентрата и по технологии компании «Пепси Ко Инк»,США.Филиал ООО «Пепси Ко Холдингс»,141580,РФ, Московсая обл.,Солнечногорский р-н, территория свободной экономической зоны»Шерризон», строение1.

Внимательно проанализировав всю информацию на этикетках мы можем сделать следующие заключения:

1. На всех напитках есть знак соответствия Российскому стандарту (РСТ). Но ни где не указан ГОСТ, который обязателен для всех предприятий, организаций и учреждений, зато упоминается ТУ (технические условия) стандарт, устанавливающий требования на продукцию, выпускаемую небольшой партией, или на осваиваемую продукцию.

2. Во всех напитках присутствуют пищевые добавки. Ароматизаторы на всех этикетках обозначены как натуральные или идентичные натуральным. В это слабо верится, тем более что они не названы и не указаны их буквенные обозначения (Е). Верить на слово производителям сомнительно. Подсластители – сахаринат натрия («Fanta»), аспартам (Е 951) и ацесульфам калия (Е 950) содержатся в двух напитках «Sprite» и «Pepsi Light». На этикетке «Coca-Cola» подсластители не указаны, но мы выяснили что в состав входят аспартам (Е 951) и ацесульфам калия (Е 950) и цикламовая кислота и её натриевые, калиевые и кальциевые соли (Е 952).    
 Цикламат – синтетический химикат, имеет сладкий вкус в 200 раз превышающий сладость сахара. Относится к веществам, запрещённым к использованию в продуктах питания человека, поскольку является канцерогеном, вызывающим раковую болезнь. 
Ацесульфам калия – в 200 раз слаще сахарозы. В безалкогольных напитках широко применяется смесь ацесульфама калия с аспартамом. Долго хранится, не вызывает аллергических реакций и не калориен. Содержит метиловый эфир, который ухудшает работу сердечно-сосудистой системы, и аспарогеновую кислоту - она оказывает возбуждающее действие на нервную систему и может, со временем, вызвать привыкание. Продукты с этим подсластителем не рекомендуется употреблять детям, беременным и кормящим женщинам. 
Аспартам – сахарозаменитель  для больных диабетом, состоящий из двух
аминокислот – аспарагина и фениланина. Рекомендуется также лицам,
контролирующим свой вес. В жарком климате или, будучи нагретым до 30 градусов по Цельсию, основное количество аспартама в газированной воде распадается на формальдегид, метанол, фенилаланин и пр. Проглоченный, метанол (метиловый или древесный спирт, убивший или ослепивший тысячи любителей выпить) преобразуется в формальдегид, затем – в муравьиную кислоту (яд от муравьиного укуса). Формальдегид - это вещество с резким запахом, канцероген класса А. Т.е. формальдегид по классификации относится к той же группе веществ, что и мышьяк с синильной кислотой – смертельные яды!

Употребление напитков с аспартамом не утоляет жажду. Слюна плохо удаляет остаточный подсластитель со слизистой рта, поэтому после употребления напитков с аспартамом во рту остается неприятное ощущение приторности, которое хочется снять новой порцией напитка. В результате напитки с аспартамом становятся напитками для возбуждения жажды, а не для ее утоления. Поэтому, чтобы снять чувство жажды, запивайте их обычной водой.

В случае отравления аспартамом наблюдается потеря осязания, головные боли, усталость, головокружение, тошнота. 

Красители – оранжево-желтый «солнечный закат» (Е 110) «Fanta» является опасным по ряду причин, не рекомендуется людям чувствительным к аспирину; сахарный колер (Е 150d) в составе «Pepsi Light» и «Coca-Cola» получают по аммиачно-сульфитной технологии (жжёный сахар)  путём переработки сахара, при определённых температурах, с добавлением химических реагентов или без них. В данном случае, добавляют сульфат аммония.  Является небезопасным, так как его токсическое действие не подтверждено, но вероятно.

Консерванты – сорбат калия (Е 202) – «Fanta»; бензоат натрия (Е 211) - «Sprite», «Pepsi Light» и «Coca-Cola». Бензоат натрия - это лекарство от кашля (отхаркивающее). Используется как консервант. Разрешен в России и странах Европы (непонятно почему только). Оказывает сильное угнетающее действие на дрожжи и плесневые грибы, подавляет в микробных клетках активность ферментов, ответственных за окислительно-восстановительные реакции, а также ферментов, расщепляющих жиры и крахмал (особенно вредны для страдающих от ожирения). Продукты, содержащие бензоаты натрия и кальция, не рекомендуется употреблять астматикам и людям, чувствительным к аспирину. Реагирует с витамином С, в результате получаем бензол (сильный канцероген).

Пищевые кислоты - в составе всех напитков присутствует лимонная (Е 330) и ортофосфорная (Е 338) кислоты. Лимонная кислота - по некоторым источникам является канцерогеном и может при длительном воздействии на организм человека способствовать образованию раковых опухолей.
Ортофосфорная кислота - неограниченно растворима в воде, образует растворы любых концентраций. Вызывает раздражение глаз и кожных покровов.  Ее рН равен 2.8 (растворитель плоти). За 4 дня она может растворить наши ногти.
Все рассмотренные безалкогольные напитки наполняют желудок дополнительной кислотой. Желудок вздувается, в результате отрыжки желудочная кислота попадает в пищевод и разъедает его ткани.

Кроме того, подобные напитки - настоящие калорийные бомбы замедленного действия из-за высокого содержания сахара. Также вреден находящийся в их составе кофеин, который может привести к повышению кровяного давление даже у молодых людей.

Все эти напитки рекомендуют пить охлажденными, но! Рентгенологи провели эксперименты и, выяснили, что если запивать пищу холодными напитками (например, пепси-колой со льдом), то время пребывания пищи в желудке сокращается с 4-5 часов до 20 минут.  Это, во-первых, прямой путь к ожирению, так как такой пищей невозможно насытиться и чувство голода наступает очень быстро. Во-вторых, так и начинаются гнилостные процессы в кишечнике, потому что нормального переваривания, как такового и не было. 
Из вышесказанного можно сделать вывод: чтобы избежать проблем с пищеварением, никогда не запивайте еду холодными напитками!

Вывод
Пересмотрев огромное количество информации, мы пришли к ужасающему выводу: напитки класса лимонады пить нельзя, это легальные, медленно действующие отравляющие вещества.  Призываем и остальных задуматься.
Анализ некоторых видов чипсов и сухариков, имеющихся в продаже в
 г. Гуково на содержание небезопасных добавок

Чем сегодня перекусывают на ходу дети, подростки, студенты? Чипсы, сухарики, орешки, да мало ли еще чего продается на каждом углу и привлекает молодежь яркими этикетками. По телевизору множество рекламных роликов внушают потребителю, что чипсы и сухарики есть круто и прикольно.

Сегодня чипсы и сухарики являются наипопулярнейшими блюдами «быстрой еды».

Сухари в качестве перекуса используются с давних пор. Практически у любого народа путник брал с собой в дорогу сушеный хлеб. Вот только современные сухарики не совсем те, что были раньше. Щедро присыпанные консервантами, ароматизаторами и разделителями современные сухарики приобретают новые свойства, не всегда полезные для человека.

Вкусовые качества чипсов и сухариков достигаются за счет применения различных ароматизаторов (правда фирмы-производители почему-то называют их специями). Поэтому существуют всевозможные «чипсовые» и «сухариковые» разновидности, что называется, «на любителя». Бывают даже фруктовые чипсы со вкусами и запахами ананаса, яблока, банана. 
Существуют и чипсы без привкусов, т.е. со своим натуральным вкусом, но по статистике, большинство наших с вами соотечественников предпочитают, есть чипсы с добавками: сыром, беконом, грибами, икрой. Стоит ли сегодня говорить, что на самом деле никакой икры нет - ее вкус и запах придали чипсам с помощью ароматизаторов. Больше всего надежды, что вкус и запах получен без применения синтетических добавок, если чипсы пахнут луком или чесноком. Хотя все равно шансы невелики. Чаще всего вкус у чипсов искусственный. Тоже самое в полной мере относится и к сухарикам. В этом вам помогут убедиться знакомые буквы «Е», указанные в составе продукта и чипсов и сухариков. 

В своем исследовании мы решили взять четыре вида чипсов и три вида сухариков, имеющихся в продаже г. Гуково:
«Lays», «Cheetos» 
Производитель: OOO «Фрито Лей Мануфактуринг»,142900,Россия,Московская область,г.Кашира,ул.Меженинова,д.5

 «Супер Драйв» 
Производитель:ОАО «Пищевой комбинат «Вологодский», 162107, Россия, Вологодская обл, Сокольский р-н, г.Кадников, ул.Механизаторов,д.1

«Русская картошка» 
Производитель: OOO «Русскарт», 141031, Россия, Московская обл., Мытищи, Останскинское шоссе, вл.18, стр1

Изучив всю информацию, имеющуюся на пачках,  мы сделали определенные выводы.
Знак соответствия Российскому стандарту (РСТ) есть на всех видах чипсов и сухариков.  

Основные продукты, используемые для изготовления чипсов и сухариков – это натуральные: кукурузная крупа и растительное масло, картофель, смесь разных видов муки, вода.

На всех этикетках указаны ароматизаторы идентичные натуральным или натуральные, но не указаны ни названия, ни буквенный код (Е), зато сказано что в состав входит лактоза и молочный белок.

Лактоза – молочный сахар, состоит из молекул глюкозы и галактозы, очень сладкий. Лактоза относится к «структурным» углеводам, которые увеличивают в два раза усвоение кальция в организме. Довольно распространено такое явление как непереносимость лактозы, т.е. в организме перестает вырабатываться фермент лактоза, расщепляющий лактозу. Установлено, непереносимостью к молоку страдают сотни миллионов или даже миллиарды людей. Если после употребления чипсов или сухариков бывает тошнота, спазмы, вздутие, газы или диарея, то причиной тому может быть непереносимость лактозы.

Итак, непереносимость лактозы довольно частое и не безболезненное явление. Но как оказалось лактоза добавляется практически во все сухарики и чипсы?

Читаем дальше: натуральные и натурально-идентичные ароматические вещества. Какие и сколько? Если под фразой натуральные ароматические вещества подразумеваются ароматизаторы натурального происхождения, то натурально-идентичные ароматические вещества представляют собой стопроцентную химию. Почему же не перечислены все эти ароматизаторы? Может, чтобы не пугать покупателя?

Дальше в списке видим усилитель вкуса и аромата Е621- это глутамат натрия.  Его используют для улучшения сохранности скоропортящихся про​дуктов. Еще одно назначение глутамата натрия — улучшение вкусовых качеств пищевых про​дуктов с высоким содержанием белков. Од​нако не следует злоупотреблять применени​ем этого вещества, так как оно представля​ет опасность для астматиков и может вы​звать так называемый синдром китайского ресторана, который проявляется в учащен​ном сердцебиении, головокружении, мышечном напряжении, тошноте, головной боли и слабости.

Мальтодекстрин используется как ароматизатор, цветовой регулятор, стабилизатор. Из всех углеводов он наиболее легко превращается в гликоген в мышечной ткани.

И ароматизаторы и мальтодекстрин имеют свой код - цифру с буковкой «Е». Но производитель не обозначает их с помощью кодов, видимо для того, чтобы не перегрузить этикетку буковками «Е» опять-таки и не отпугнуть покупателя. А вот Е551 обозначен цифрами, видимо, по мнению производителей в данном случае цифры выглядят лучше, чем словосочетание диоксид кремния. Очень уж у многих данное словосочетание ассоциируется с обычным песком. Е551 - это разделитель и добавляется в продукт для того, чтобы продукт не слеживался.

Вот такой вот небезопасный состав у всем нам известного и казалось бы, такого простого продукта как чипсы. В чипсах «Cheetos»  лактозы и диоксида кремния нет, зато есть Е627 (гуанилат натрия) и Е631 (инозинат натрия), запрещенные к использованию в детском питании. 

Чипсы, приготовленные на гидрогенизированных жирах, содержат так называемые трансизомеры жирных кислот, мутированные молекулы которых непоправимым образом нарушают функции человеческих клеток.

Сегодня уже не вызывает сомнения реальность того неприятного факта, что продукты, богатые трансизомерами жирных кислот способствуют снижению уровня тестостерона - гормона, отвечающего за половую функцию и либидо мужчины. У женщин это способствует увеличению (приблизительно на 30-40%) риска возникновения рака груди; рождением детей с низким весом; ухудшением качества молока у кормящих матерей.

Ко всему этому можно прибавить: ухудшение иммунитета, развитие диабета, и увеличение риска развития сердечно-сосудистых заболеваний. По оценкам некоторых специалистов, снижение количества потребляемых продуктов, содержащих трансизомеры, всего-навсего на 2% привело бы к снижению риска приобретения сердечной патологии на 53%.

В чипсах и сухариках очень много соли. Об этом нужно помнить гипертоникам, людям, страдающим болезнями почек... Ведь соль в больших концентрациях задерживает в организме воду, что приводит к увеличению объема крови и повышению артериального давления! Регулярная передозировка соли может помешать нормальному развитию костей.

Чипсы и сухарики — пища не для тех, кто думает о фигуре. Среднестатистическая пачка чипсов весит 90 г. Энергетическая ценность такого количества чипсов - около 550 ккал, причем достигается она за счет технического жира, которым буквально пропитаны ломтики картофеля. Витаминов и минеральных веществ (не говоря уже о полезной клетчатке) в чипсах нет вообще. Чипсы противоестественная еда, стимулирующая сильную жажду, отеки и отбирающая много калорий у нормального рациона. Альтернатива чипсам - сухарики менее калорийны. Они расфасованы в пакетики по 40-50 г, имеют калорийность в 100 граммах продукта 350 ккал (что дает около 175 ккал в одном пакетике) А ведь 175 ккал - это большой фруктовый салат, или 400 мл кефира (молока), или 700 г капусты. 

Шведские ученые выяснили, что картофельные чипсы, картофель фри и гамбургеры содержат такое количество канцерогенов, что любители их пожевать, практически обречены на онкологические заболевания. Речь идет о канцерогене акриламид. Раньше считали, что он содержится лишь в воде, поэтому максимально допустимая концентрация этого вещества установлена лишь для нее. Но оказалось, что в обычном пакетике с чипсами «доза» акриламида тоже водится. И причем превышает максимально допустимую концентрацию в 500 раз! Проделав ряд экспериментов, ученые обнаружили, что когда углеводы - один из основных компонентов таких продуктов, как рис, картофель и мучные изделия - нагревают до высокой температуры, то происходит процесс образования вещества под названием акриламид. По данным Международного агентства раковых исследований, акриламид вызывает мутации генов. В результате опытов на животных было установлено, что акриламид вызывает   злокачественные   опухоли   желудка.    Известно   также,    что   он    причиняет   вред центральной и периферийной нервной системе. 

Вы еще хотите чипсов, приготовленных на дешевых гидрогенизированных жирах, притрушенных огромным количеством химикатов под названием «пищевые добавки» и содержащих огромные количества канцерогена-акриламида?.. Думаю, что ваш организм этого уже не хочет...

Содержание нитратов и нитритов в ранней овощной продукции

В своей исследовательской работе мы решили затронуть проблему нитратов, активно обсуждающуюся общественностью. Сейчас в ранний весенний период, когда в овощных магазинах и на рынке в большом ассортименте продаются огурцы и помидоры участились случаи пищевых отравлений среди родственников и знакомых. В процессе обсуждения все предполагают причиной отравления употребление в пищу огурцов или томатов.  В этих овощах могут содержаться разные химические вещества – это и нитраты, и пестициды, и другие вещества, так как овощи импортные, при каких условиях их выращивали, что использовали для быстрого созревания, для сохранения внешнего вида при транспортировке мы не знаем, можно только предполагать, что весь набор химикатов в этих овощах есть.                                     

Но почему же говорят об опасности нитратов? При потреблении в повышенных количествах нитраты в пищеварительном тракте частично восстанавливаются до нитритов (более токсичных соединений), а последние при поступлении в кровь могут вызвать метгемоглобинемию. Кроме того, из нитритов в присутствии аминов могут образоваться N-нитрозамины, обладающие канцерогенной активностью (способствуют образованию раковых опухолей). 
 Попадая в желудочно-кишечный тракт человека нитраты, превращаются в нитриты, которые вызывают отравление организма: появляется головокружение, снижается работоспособность, увеличивается содержание в крови молочной кислоты. В результате нарушается тканевое дыхание. При больших дозах развивается «синюха» и наступает смерть.
Для исследования были взяты огурцы и томаты, купленные на рынке и в овощном магазине. Обнаружено, что томаты содержат очень большое количество нитритов; огурцы содержат небольшое количество нитритов. Значит, употреблять  в пищу огурцы – нежелательно, а томаты просто опасно. 

Заключение

Воздействие вещества на организм зависит от его биологической активности, количества поступления, быстроты выведения, способности накапливаться, а также частоты поступления в организм. Иногда малые дозы вещества при частой их применяемости могут оказаться более опасными для организма, чем большие, но редко поступающие в организм. 

Необходимо тщательное изучение комбинированного действия пищевых добавок, так как они могут воздействовать друг на друга, создавая непредвиденные эффекты воздействия на организм.

Современный человек не может полностью избежать употребления пищевых добавок, но мы должны хотя бы точно знать, какие вещества добавлены в тот или иной продукт. Наличие пищевых добавок в продуктах должно быть указано на упаковке.

Мы имеем право самостоятельно делать свой выбор относительно того или иного продукта, и мы должны знать какие вещества употребляем, покупая тот или иной продукт.

Конечно, человечество не может объявить войну пищевым добавкам. Полностью отказаться от них все равно невозможно. Все, что смогли собрать, поймать - сразу приготовили и съели. Огурчики, картошку — прямо с грядки. Прекрасно, но в нынешней жизни невыполнимо.

Есть более разумный подход. Хотите быть уверенными в том, что на вашем столе натуральная и здоровая пища, — следуйте некоторым рекомендациям:
· 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;

· выбираясвежие 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
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. Старайтесь покупать продукты отечественного производства. Зарубежные фирмы индустриально развитых стран производят три категории одного и того же продукта: первая (с ограниченным применением пищевых добавок) — для внутреннего потребления, вторая (для экспорта в развитые страны) и третья (с наихудшими качественными признаками и наибольшими дозами пищевых добавок) — для вывоза в развивающиеся государства. К последней категории относится до 80% пищевых товаров и напитков, ввозимых, в частности, в страны СНГ.
И еще: готовьте сами. Но учтите: чем чаще вы употребляете в пищу какой-то продукт, тем большее влияние он оказывает на организм. Если есть много мяса, шоколада и т. д., можно заработать расстройство пищеварения, нарушить работу печени, сердца. Соблюдайте золотое правило: в питании все должно быть в меру и по возможности разнообразно.
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Приложение 1

Определение нитритов в растениях
Оборудование и реактивы. Лезвие, пипетка, дифениламин (кристаллический), серная кислота (конц.), раствор стрептоцида (таблетку 0,5 г растворить в 50 мл аптечной соляной кислоты), раствор антипирина (одну таблетку растворить в 50 мл аптечной соляной кислоты). 
Ход определения
Для проведения качественной пробы на присутствие нитритов в растениях на поверхность свежего среза наносят несколько кристалликов дифениламина и смачивают их двумя каплями концентрированной серной кислоты. Интенсивное синее окрашивание среза указывает на наличие большого количества нитритов, розовое – на небольшое их содержание и отсутствие окрашивания – на отсутствие нитритов или на очень незначительное их содержание. Для определения нитритов и нитратов можно воспользоваться доступными аптечными препаратами: антипирином (пирамидон) и стрептоцидом, которые выполняют функцию восстановителя, при этом появляется характерное окрашивание. Для исследования были взяты огурцы и томаты, купленные на рынке и в овощном магазине. Обнаружено, что томаты содержат очень большое количество нитритов и нитратов; огурцы содержат небольшое количество нитритов. Значит, употреблять их в пищу нежелательно. 

Приложение 2
Сравнительный анализ чипсов

	Линия сравнения
	Наименование чипсов

	
	«Cheetos»
	«Lays»
	«Супер Драйв»
	«Русская картошка»

	1
	2
	3
	4
	5

	1. Наличие знака соответствия Российскому стандарту (РСТ)
	Знак есть
	Знак есть
	Знак есть
	Знак есть

	2. Наличие ГОСТа или ТУ
	9196-002-183800-02
	9166-001-18380078-02
	9166-001-00867213-02
	9166-003-46812750



	3. Основные продукты, входящие в состав.

ароматизаторы

усилители вкуса

красители

подсластители

генно-модифи

цированные добавки

Пищевая ценность:


	Кукурузная крупа, растительное масло

Ароматизатор, идентичный натуральному

(пшеничная мука)

Идентичные натуральному вкусо-

ароматические вещества

(содержат лактозу, молочный белок).Содержат усилитель вкуса и аромата глутамат натрия (Е621),

инозинат натрия (631),

гуанилат натрия (Е627).

Краситель -

экстракт паприки

Подсластитель -аспартам

Гидролизованный овощной белок (соевый)

Углеводы-63г (сахар-2,3г)

Белки-6г

Жиры-23г (насыщ.-7,5г;

ненасыщ.-2,8)

Пищевые волокна-1,5

Натрий-0,8г

Энергетическая ценность: 440ккал
	Картофель, растительное масло

Идентичный натуральному ароматизатор

(кукурузный мальтодекстрин)

Натуральные и идентичные натуральным вкусоароматические вещества
(содержат рыбный порошок, рыбий жир). Усилитель вкуса и аромата глутамат натрия (Е621)

На упаковке не указаны.

Подсластители на упаковке не указаны.

Генно-модифицированные продукты на упаковке не указаны.

Углеводы-53г

(сахар-0,7г)

Белки-7г

Жиры-30г (насыщ.-14г)

Пищевые волокна-4,5

Натрий-0,6г

Энергетическая ценность: 510ккал


	Натуральный картофель, растительное масло

Натуральный ароматизатор.

Вкусо- ароматические добавки «сыр с луком». Усилитель вкуса и аромата глутамат натрия (Е621)

На упаковке сказано, что продукция не содержит искусственных красителей.

Подсластители на упаковке не указаны.

Продукция содержит гидролизованный растительный белок.

Углеводы-49,82г

Белки-4,86г

Жиры-37,92г (насыщ.-7,5г; ненасыщ.-2,8)

Пищевые волокна-2,8

Энергетическая ценность: 560ккал
	Картофель специально приготовленный

(полуфабрикат), масло растительное рафинированное, дезодорированное, соль поваренная пищевая

Ароматизатор «укроп и сметана»-идентичный натуральному.

Натуральные  вкусоароматические вещества
(содержат луковый порошок, сырный порошок) Усилитель вкуса и аромата глутамат

натрия (Е621).

Краситель-экстракт паприки.

Подсластители на упаковке не указаны.

не содержит генно-модифицированные ингредиенты (ГМИ).

Углеводы-52,5г (сахар-2,3г)

Белки-4,5г

Жиры-28,8г

Энергетическая ценность: 493ккал




Приложение 3

Сравнительный анализ сухариков

	Линия сравнения
	Наименование сухариков

	
	«Хрусteam ХХL»
	«Воронцовские сухарики»
	«Кириешки»

	1
	2
	3
	4

	1. Наличие знака соответствия Российскому стандарту (РСТ)
	Знак есть
	Знак  есть
	Знак  есть

	2.Наличие ГОСТа, ТУ, ТШ
	ТУ 9118-004-18380078-05

ТШ 9118-004-18380078-05
	ТУ9118-288-05747152-99
	ТУ9118-016-74955571-08

	3.Состав:

Сорта муки и основные ингредиенты входящие в состав продуктов

ароматизатор

усилитель вкуса

Наличие генно-модифицированных добавок

краситель

регулятор кислотности

антиокислитель

пищевая ценность 

(на 100г):
	Кукурузная, ржаная, пшеничная мука, растительное масло.

Идентичный натуральному ароматизатор (порошок молочной сыворотки, пшеничная мука, лактоза из молока)

Глутамат  натрия (Е621), натрий 5` рибонуклеотид. Натуральные, идентичные натуральным искусственные вкусоароматические  вещеста.

Гидролизованное растительное масло

( соевое)

экстракт паприки, экстракт турмерика

Лимонная кислота

Не указан на упаковке

Углеводы-64г

Белки-9г

Жиры-14,5г  

(насыщ.-6,3г)

Пищевые волокна-7,6г

Натрий-0,8г

Энергетическая ценность: 422ккал
	Мука ржаная, мука пшеничная, вода питьевая, соль поваренная пищевая, дрожжи, растительное масло.

Натуральный  и идентичный натуральному ароматизатор

Глутамат  натрия (Е621), натуральные, идентичные натуральным искусственные вкусоароматические  вещеста.

На этикетке не указано

Е160А (масло смолы паприки)

Лимонная кислота

Вещество, препятствующее слеживанию и комкованию (Е551)

Углеводы-64,6г

Белки-10,2г

Жиры-9,1г

(насыщ.-6,3г)

Пищевые волокна-7,6г

Натрий-0,8г

Энергетическая ценность: 374ккал
	Мука ржаная, мука пшеничная, вода, дрожжи, соль, растительное масло

На упаковке сказано, что продукция не содержит  искусственных ароматизаторов и красителей

Глутамат натрия (Е 621), инозинат натрия (631),

гуанилат натрия (Е627).

Вещества вкусоароматические натуральные и идентичные натуральным

На этикетке сказано,что продукт не содержит генно-модифицированных добавок

Экстракт куркумы, экстракт паприки

Лимонная кислота, диацетат натрия

Аскорбиновая кислота

Углеводы-61,7г

Белки-12,3г

Жиры-6,1г

(насыщ.-6,3г)

Энергетическая ценность: 354ккал




Приложение 4
Сравнительный анализ безалкогольных напитков.
	Линия сравнения
	Наименование напитков

	
	«Fanta»
	«Sprite»
	«Pepsi Light»
	«Coca-Cola»

	1
	2
	3
	4
	5

	1.Наличие знака соответствия Российскому стандарту (РСТ)
	Знак есть
	Знак есть
	Знак есть
	Знак есть

	2.Наличие ГОСТа или ТУ на этикетке
	Указаны только ТУ 9185-021-40227765
	Указаны только ТУ 9185-010-40227765-03
	Указаны только ТУ 9185-001-17998155
	Указаны только ТУ 9185-437-00008064-2000

	3.Наличие пищевых добавок:

ароматизаторы

 подсластители

 красители

 консерванты

 пищевые кислоты
	Обозначены натуральные и  идентичные натуральному ароматизаторы

Обозначен подсластитель сахаринат натрия

Содержится краситель оранжево-желтый «солнечный закат» (Е110)

Обозначен сорбат калия (Е202)

Лимонная кислота (Е330) использована в продукте как регулятор кислотности
	Обозначены  натуральные ароматизаторы

Аспартам (Е951) и ацесульфам калия (Е950)

В продукте, если верить этикетке, нет красителей

Обозначен бензоат натрия (Е211)

Как регулятор кислотности применена только лимонная кислота(Е330)


	Обозначены натуральные ароматизаторы  и натуральные экстракты

Аспартам (Е951) и ацесульфам калия (Е950), Е955

Указан краситель сахарный колер (Е150d)

Содержит бензоат натрия (Е211)

Содержит Е330,Е331,Е338 в качестве регулятора кислотности
	Обозначены   натуральные ароматизаторы

Подсластители не указаны

Содержит сахарный колер

(Е150d)

Не указаны

Как регулятор кислотности применена только ортофосфорная кислота (Е338)

	
	Эти напитки также содержат кофеин


