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Введение

1. Обоснование актуальности проблемы 
В мире существуют десятки тысяч различных продуктов питания. Кроме искусственных, созданных человеком из натуральных продуктов (вино, хлеб, кисломолочные продукты и пр.), 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. По данным социологических исследований подавляющее большинство (68%) респондентов отрицают нанесение вреда здоровью пищевыми добавками (больше всего  это мужчины).
Проблема: Пищевые добавки – это природные, идентичные природным или синтетические вещества, преднамеренно вводимые в пищевое сырьё, полупродукты или готовые продукты с целью их сохранения или придания им заданных свойств, но неизвестна степень и направленность их влияния на организм человека. 

Цели и задачи: 
1. Изучить осведомленность населения о применении пищевых добавок в продуктах питания.

2. Изучить литературу о пищевых добавках.

3. Проконсультироваться с врачом о влиянии пищевых добавок на здоровье. 

4. Выяснить наличие пищевых добавок, в том числе и запрещенных в продуктах питания, покупаемых в наших магазинах.

5. Овладеть методикой определения нитратов и нитритов.
6. Определить содержание нитратов и нитритов в сосиске, купленной в магазине.

7. Выработать рекомендации при покупке продуктов, в состав которых входят пищевые добавки.

Глава 1
1.1 Социологические исследования
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Поскольку от информированности о составе пищевых продуктов и возможных последствиях употребления добавок зависит здоровье потребителя, была проведена оценка этой информированности. С этой целью была составлена анкета, содержащая следующие вопросы:
1. Знаете ли вы о пищевых добавках в продуктах питания?

2. Могут ли пищевые добавки нанести вред здоровью?

3. Обращаете ли вы внимание на маркировку и срок годности продукта при его покупке?

4. Купите ли вы дешевый продукт, зная, что в нем содержатся опасные добавки?

5. Хотите ли вы больше узнать о пищевых добавках?

Было опрошено 50 человек разного возраста. Полученные данные свидетельствуют, что 57% знает о наличии пищевых добавок в продуктах. Подавляющее большинство 68% респондентов отрицают нанесение вреда здоровью пищевыми добавками (больше всего  это мужчины).  Только 33% опрошенных обращают внимание на маркировку товара при покупке. Подавляющее большинство  (74%) респондентов не купят продукты питания, если будут знать, что в них содержатся опасные добавки. Большинство опрошенных школьников (62%) хотят больше узнать о пищевых добавках.

Но мои наблюдения показали реальную картину информированности людей  по данной проблемы. В результате анализа состава наиболее употребляемых школьниками продуктов, оказалась, что чаще всего они покупают жевательные резинки, газированную воду,  шоколад, чипсы, которые содержат пищевые добавки, не всегда безопасны для здоровья.

Глава 2

 2.1 История и цель применения пищевых добавок
История применения пищевых добавок насчитывает несколько тысячелетий (перец, гвоздика, мускатный орех, корица, мед, уксусная кислота, поваренная соль и др.). Однако только в XX в., особенно в его второй половине, им стали уделять более пристальное внимание и они заняли устойчивое положение в пищевой промышленности как важнейшие пищевые микроингредиенты. Широкое распространение пищевых добавок потребовало их классификации, гигиенической регламентации, разработки технологии получения и применения. Пищевые добавки используются и в пищевой промышленности, и в домашней кулинарии уже столько лет, сколько существуют традиции приготовления тех или иных продуктов питания. Пищевые добавки, преследующие своей целью улучшить вкусовые качества и внешний вид продуктов, не так уж и давно появились в мире. Известно, что потребители с опаской относятся к продуктам с индексом "Е". Надо сказать, что среди подобных добавок далеко не все опасные, некоторые их них содержат соль, сахар, специи, знакомые нам давно. По существующим правилам пищевыми добавками называются все природные или искусственно синтезированные вещества, специально вводимые в продукты питания с целью усовершенствования технологии производства, сохранения или улучшения вкусовых качеств, а также продления сроков хранения. Сами по себе пищевые добавки не имеют никакой питательной ценности и никак не изменяют пищевую ценность продукта, к которому эти "добавки" подсыпают. Однако есть сторонники мнения, считающие, что наилучшим свойством пищевых добавок является их полная биологическая инертность в организме человека. Полагают, что чем активнее пищевая добавка ведет себя, тем она опаснее. По гигиеническим правилам применение пищевых добавок разрешается только тогда, когда они даже при длительном потреблении не способны причинить вред здоровью человека. Пищевые добавки вводят для совершенствования технологии подготовки, изготовления, упаковывания, транспортирования, хранения сырья и продуктов (добавки не должны маскировать последствий использования испорченного сырья, проведения операций в антисанитарных условиях); сохранения качеств пищевого продукта; улучшения органолептических свойств продуктов питания и увеличения их стабильности при хранении. 
2.2 Классификация пищевых добавок

Пищевые добавки (их известно несколько сотен) – простой и дешевый способ придать продукту привлекательный вид и цвет, усилить вкус, а также продлить срок его хранения. Раньше, названия этих химических веществ писали на этикетках продуктов полностью, но они занимали так много места, что в 1953 году, в Европе, решено было заменить полные названия химических пищевых добавок одной буквой с цифровыми кодами. Индексом Е (от Europe) в рамках Европейского сообщества принято обозначать наличие в продукте питания любых пищевых добавок, идентифицированных согласно Международной системе классификации (INS). По данной системе пищевые добавки делятся на группы по принципу действия. Группа определяется по первой цифре указанной после буквы E.

По технологическим функциям их можно условно разделить на несколько классов. Например, для такой функции, как регулирование вкуса, применяются ароматизаторы, вкусовые добавки, подслащивающие вещества, кислоты и регуляторы кислотности; для улучшения внешнего вида — красители, отбеливатели, стабилизаторы окраски; в целях регулирования консистенции и формирования текстуры — загустители, гелеобразователи, стабилизаторы, эмульгаторы, разжижители, пенообразователи; для увеличения сохранности — консерванты, антиоксиданты, влагоудерживающие агенты, пленкообразователи.
Что обозначают индексы пищевых добавок.

	Индексы
	Обозначение

	Е100-Е180
	красители

	Е200 и далее
	консерванты

	Е300 и далее
	антиокислители (предохраняют продукты от порчи)

	Е400 и далее
	стабилизаторы (сохраняют заданную консистенцию)

	Е500 и далее
	эмульгаторы (поддерживают определенную структуру)

	Е600 и далее
	усилители вкуса и аромата

	Е700 - Е800
	запасные индексы

	Е900 и далее
	антифламинги, противопенные вещества (понижают пенообразование - например, при разливе соков)

	Е1000 и далее
	газирующие агенты, подсластители, крахмалы.


Запрещенные пищевые добавки

	Е 121
	краситель цитрусовый красный

	Е 123
	краситель амарант

	Е 240
	консервант формальдегид

	Е 924а
	улучшитель муки и хлеба

	Е 924б
	улучшитель муки и хлеба


Безопасные "Е"

По настоящему (а не официально) безвредными можно назвать лишь небольшое количество пищевых добавок, но даже их, врачи не рекомендуют употреблять детям до 5 лет.

	Е 100
	куркумин (краситель)
	может содержаться в порошке кэрри, соусах, готовых блюдах с рисом, варенье, консервированных фруктах, рыбных паштетах

	Е 363
	янтарная кислота (подкислитель)
	содержится в десертах, супах, бульонах, сухих напитках

	Е 504
	карбонат магния (разрыхлитель теста),
	может содержаться в сыре, жевательной резинке, пищевой соли



	Е 957
	тауматин (подсластитель)
	может содержаться в мороженном, сухофруктах, жевательной резинке без сахара


Авторитетное мнение профессора Л.И. Губаревой подтверждено экспериментами многих лабораторий, результаты исследований которых имеет право знать каждый потребитель: «Мы знаем, что современные технологии изготовления продуктов питания зачастую предполагают применение консервантов, эссенций, которые могут вредить здоровью покупателей. На этикетках качественных товаров производители указывают индекс, представленный буквой "Е" и трехзначной цифрой. Каждый индекс соответствует веществу, которое может нанести вред». 
2.3 О вреде Е – добавок

 К наиболее вредным относятся консерванты и антиоксиданты.
 Консерванты. В среде, в которой присутствует такой препарат жизнь становиться невозможна и бактерии погибают, что дольше сохраняет продукт от порчи. Человек, состоит из огромного числа самых различных клеток и обладает большой массой (по сравнению с одноклеточным организмом), поэтому в отличие от одноклеточных организмов не погибает от употребления консерванта (в некоторых случаях, ещё и потому, что соляная кислота, содержащаяся в желудке, частично разрушает консервант). Так, консервант Е240 (формальдегид) может присутствовать в консервах (грибы, компоты, варенья, соки и т.д.)

Консерванты и стабилизаторы действуют сродни антибиотикам. Много вредных добавок среди красителей. В частности, запрещены: Е121 (цитрусовый красный краситель) и Е123 (краситель амарант). Они обычно содержатся в сладкой газированной воде, сладостях, цветном мороженом. Уже научно доказано, что все три добавки могут способствовать образованию злокачественных опухолей.

Эмульгаторы чаще представлены минеральными веществами, например: Е500 - сода (гидрокарбонат натрия); Е507 - соляная кислота; Е513 - серная кислота.  

Без  добавок Е250, Е251, Е252 невозможно представить себе колбасные изделия. В процессе обработки колбасный фарш теряет свой нежно-розовый цвет, превращаясь в серо-бурую массу. Тогда в ход идут нитраты и нитриты, и вот с витрины на нас "глядит" уже вареная колбаса цвета парной телятины. Нитродобавки содержатся не только в колбасных изделиях, но и в копченной рыбе, шпротах, консервированной сельди. Добавляют их и в твердые сыры, для предупреждения вспучивания. Людям, страдающим заболеваниями печени, кишечника, дисбактериозом, холециститом рекомендуется исключить из рациона продукты, содержащие эти добавки. У таких людей часть нитратов, попадая в желудочно-кишечный тракт, превращается в более токсичные нитриты, которые в свою очередь, образуют довольно сильные канцерогены - нитрозоамины.

Сахарозаменители. В последнее время все большую популярность приобретают различные заменители сахара, эти добавки обозначаются кодами:
· Е954 - сахарин 

· Е952 - цикламановая кислота и цикламаты 

· Е950 - ацесульфан калия 

· Е951 - аспартам 

· Е968 – ксилит - перечисленные вещества, в разной степени, неблагоприятно воздействуют на печень. 

Если на этикетке имеются цифры или индексы, не вошедшие в этот перечень, товар безупречен.
Глава 3 Основная часть

3.1  Мои исследования продуктов питания на наличие пищевых добавок
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Содержание Е – добавок в продуктах питания

	Название продукта
	«Е»

	Конфеты «Бон Пари»
	Е142

	Сыр плавленый
	Е200

	Йогурт «Альпен»
	Е142

	Сыр ассорти «Hochland»
	Е160а, Е330, Е331, Е452, Е234

	Йогурт «Эрмигут» лёгкий
	Е142, Е412

	Кетчуп
	Е412, Е142, Е211

	Сок «Добрый»
	Лимонная кислота

	Лимонад «Фиеста»
	Е330, Е952, Е924, Е951, Е950, Е211, Е150

	Минеральная вода «Рамено»
	Е330, Е952, Е924, Е951, Е950, Е211, Е150

	Соус сырный «Крестьянка»
	Е142, Е412, Е202, Е385

	Майонез «Махеев» Провансаль
	Е415, Е202, Е385, Е954

	Жевательная резинка «Dirol»
	Е414, Е422, Е330, Е296, Е171,Е321

	Жевательная резинка «Malabar»
	Е330, Е334, Е422, Е104, Е124, Е110

	Жевательная резинка «Stimorol ise»
	Е422, Е414, Е322, Е171, Е328 

	Мармелад «JELLUPOP»
	Е129, Е110, Е102, Е122, Е133

	Шоколад «Коркунов», «Виспа»
	Е322

	Лимонад «Пепси»
	Е150а, Е338


Содержание и влияние Е – добавок на организм

	Е103, Е105, Е121, Е123, Е125, Е126, Е130, Е131, Е142, Е153
	красители
	Содержатся в сладкой газированной воде, леденцах, цветном мороженом. 
	Могут привести к образованию злокачественных опухолей.

	 Е171-173  


	красители
	Содержатся в сладкой газированной воде, леденцах, цветном мороженом.
	Могут привести к заболеваниям печени и почек.

	Е210, Е211,  Е213-217, Е240   
	консерванты
	Есть в консервах любого вида (грибы, компоты, соки, варенья).
	Могут привести к образованию злокачественных опухолей.

	 Е311-313 - 
	антиоксиданты (антиокислители)
	Есть в йогуртах, кисломолочных продуктах, колбасных изделиях, сливочном масле, шоколаде.
	Могут вызвать заболевания желудочно-кишечного тракта.



	 Е407, Е447, Е450  
	стабилизаторы и загустители.
	Содержатся в вареньях, джемах, сгущённом молоке, шоколадном сыре.
	Могут вызвать заболевания печени и почек.

	Е924a, Е924b 
	пеногасители.
	Содержатся в газированных напитках.
	Могут привести к образованию злокачественных опухолей.


Вывод: Мои исследования показали, что во многих продуктах, чаще всего употребляемых детьми, содержатся канцерогены (Е142, Е211, Е330), опасные добавки (Е110), добавки,  вызывающие злокачественные опухоли (Е924), что сказывается на их здоровье. Значит, необходимо, исключить из рациона пищевые продукты, содержащие данные пищевые добавки. Но мои наблюдения показали, что большинство  мам покупают эти продукты питания, беря их с полок магазина, не читая маркировку товара.
3.2 Мнение специалиста врача - педиатра ЦРБ Яппаровой Н.В.
Создание продуктов питания, отвечающим требованиям сегодняшнего дня, немыслимо в настоящее время без применения пищевых добавок. Но в продукты питания пищевые добавки, вводят в минимальных количествах и должны быть безопасны для здоровья. Попробуем это доказать.  Для этого попытаемся ответить на несколько вопросов.
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1) Могут ли пищевые добавки вызвать аллергическую реакцию?

В настоящее время, действительно, растет аллергизация населения, аллергеном (веществом, вызывающим аллергию), выступают пищевые продукты, лекарственные препараты, пыльца растений, домашняя и библиотечная пыль и т.д. Развитие аллергических заболеваний определяется 3 –мя факторами:

1. генетическая предрасположенность;

2. контакт с аллергеном;

3. факторы внешней среды.

Следует отметить, что на первом месте стоит  генетическая предрасположенность – 80 – 30 %. Это говорит о том, что у людей со здоровой наследственностью, аллергия, а в нашем случае, пищевая аллергия, может никогда не проявиться. У генетически предрасположенных лиц, пищевые добавки могут спровоцировать развития пищевой аллергии.

2) Можно ли отравиться  продуктами, содержащими те или иные пищевые добавки? 
В ЦРБ часто поступают дети с диагнозом: острое пищевое отравление. Но этнология (причина этих отравлению) следующее:

1. Употребление в пищу некачественных продуктов питания или с истекающим сроком хранения.

2. Недостаточная термическая обработка.

Часто встречаются отравления колбасными изделиями, консервами, йогуртом, газированными напитками и т.д.

По мнению специалистов Российской академии медицинских наук, категорически противопоказаны детям:

· жареные в масле (жире) изделия (пирожки, пончики, картофель).

· арахис 

· газированные напитки

· сухари со вкусом ароматизированными добавками

· сырокопченые, мясные изделия, и колбасы

· блинчики  с мясом

· холодные напитки, морсы, собственного приготовления 

· закусочные консервы

· маринованные овощи и фрукты.  

Пищевые добавки безопасны для здоровья, если они содержатся в минимальных, допустимых количествах. При передозировках возможна и бурная аллергическая реакция и отравления.

3) Обладают ли пищевые добавки канцерогенным действием, то есть вызывать злокачественные новообразования (рак). 

Причины возникновения раковых заболеваний:

1. наследственный фактор

2. онкогенные вирусы

3. химические вещества (и пищевые добавки)

4. ионизирующая реакция и т.д.

По данным журнала международной конференции обществ потребителя, «Спрос» пищевые добавки – Е-217, Е-233, Е-330 – обладают канцерогенным действием. Значит, необходимо, исключить из рациона пищевые продукты, содержащие данные пищевые добавки. Научно – технический прогресс в пищевой промышленности продолжает развиваться и нам его не остановить. Продукты питание и пищевые добавки строго контролируются органами Госнадзора и СЭС. Каждому потребителю следует знать о существовании «таинственного индекса Е» и также состояние своего здоровья. 
   3.3 Практическая часть 

Практические работы я выполняла в отделе Челно-Вершинской ветеринарной лаборатории под руководством заместителя директора, ветеринарного врача – серолога Моисеевой Нины Ивановны, лаборанта – химика токсикологического отдела Никитиной Галины Петровны.
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Практическая работа №1 «Обнаружение нитритов в отваре сосисок»
Для исследования взяла «Сосиски молочные» производитель: «Регионэкопродукт Поволжье» гост 52196-2003
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Оборудование: свежеприготовленный реактив Грисса, одна сосиска, небольшой кусочек мясного фарша (для контроля результата), металлический ковш, объемом 0,5 литра, лабораторный химический стакан на 50 мл, электрическая плита, марля.

Ход выполнения работы:
Приготовление реактива Грисса.  Реактив Грисса – это сухой порошок кремового цвета, с неприятным запахом, представляющий собой смесь сульфаниловой кислоты и 1-нафтиламина. Его можно много лет хранить в темном месте, хорошо закупорив флакон. Мы приготовили для опыта его 1% раствор на 20% уксусной кислоте. Этот реактив был предложен ещё в 1858 году немецким химиком Иоганном Петером Гриссом как чувствительный аналитический реагент на присутствие нитрит-анионов.

Сосиску отварила в течение 10 минут. К 2-3 мл отвара нашей сосиски добавила 0,5-1,0 мл реактива Грисса. В течение такого же времени варила небольшой кусок мясного фарша, затем отвар процедила через несколько слоев марли и добавила реактив Грисса. 

Результат:  Уже при комнатной температуре отвар окрасился в розовый цвет, а после нескольких минут нагревания в кипящей водяной бане, раствор приобрел темно-розовую окраску.

При добавлении реактива Грисса к мясному бульону изменения окраски не произошло, осталась она прежней и после нагревания в кипящей водяной бане.

Читаю внимательно этикетку и вижу, что в состав колбасного изделия входит цветообразователь с шифром Е 250. Это не что иное как соль азотистой кислоты, нитрит натрия, совсем не безопасное вещество, а тем более для детского организма. Его токсический эффект обусловлен тем, что он нитрозирует протеины и нуклеиновые кислоты живого организма, таким образом провоцируя раковые заболевания.

Вывод: Если в состав продуктов входит компонент Е250, их употреблять не следует.

 Практическая работа № 2 «Количественное определение нитратов и нитритов в сосиске». 
Данную работу выполняла лаборант – химик Никитина Галина Петровна. Для работы взяли отвар сосиски из первой работы.
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Количественное определение суммарного содержания нитратов и нитритов проводят с помощью реактива Грисса, переведя предварительно нитраты в нитриты цинковой пылью в кислой среде при рН = 3. Затем 10 капель исследуемого отвара сосиски и отвара мясного фарша (для контроля результата) подкисляем 10 каплями уксусной кислоты и прибавляем 8–10 капель реактива Грисса. Через 5–10 мин появляется  сильно розовое окрашивание в отваре сосиски, а в отваре мясного фарша изменения окраски нет.
Для определения количественного содержания нитрит-ионов используем серию стандартных растворов. Сначала готовят основной раствор, содержащий 1000 мг нитратов в литре. С этой целью 1,645 г нитрата калия, высушенного до постоянной массы при температуре 105°С, растворяют в 1 л дистиллированной воды в мерной колбе. Из основного раствора готовят рабочие стандартные растворы (в день проведения анализа) с содержанием 100, 50, 25 и 10 мг/л разбавлением его соответственно в 10, 20, 40 и 100 раз. При проведении анализа с градуировочным раствором проводят те же операции, что и с анализируемой пробой. Затем интенсивность окраски исследуемого отвара сосиски сравниваем с окраской эталонных растворов визуально по таблице. 
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Вывод:  Определила, что концентрация нитрит-ионов в отваре сосиски составляет 0, 100 мг/л  при  допустимой норме 0, 050 мг/л. Содержание нитритов в сосиске  превышает  в 2 раза. В то время, как в мясном фарше содержание нитрит – иона ниже 0,003 мг/л. Безопаснее для здоровья  употреблять блюда , приготовленные из мяса.
Практическая работа № 3 «Определение нитратов в сосиске» 

Оборудование: концентрированная серная кислота, одна сосиска, небольшой кусочек мясного фарша (для контроля результата), медная стружка, лабораторные пробирки, спиртовка, держатель, обязательно вытяжной шкаф.
Ход выполнения работы:

Отлила из колб  отвары сосисок и мясного фарша в разные пробирки. Добавила немного концентрированной серной кислоты и кусочек медной стружки и нагрела. В пробирке с отваром сосиски образовался голубой раствор нитрата меди (II) и выделяется бурый оксид азота (IV).

4NaNO3+Cu + 2H2SO4  = Cu(NO3)2 + 2NO2  + 2Na2SO4 + 2H2O
В пробирке с отваром мясного фарша бурый газ не выделяется, следовательно, он не содержит нитратов в своем составе.

Глава 4 Заключение

 4.1 Мои рекомендации: 

1) Пищевые добавки безопасны для здоровья, если они содержаться в минимально допустимых количествах. Некоторые добавки вредны только в больших количествах но, канцерогены имеют свойство – накапливаться в организме.

2) Запомните, пищевые добавки Е 217, Е 233, Е 330 вызывают злокачественные новообразования.

3) Каждому потребителю следует знать о существовании «таинственного индекса Е».

4) Внимательней читайте надписи на этикетках. Не глядя, вполне можно купить крахмал со вкусом, запахом и цветом колбасы.

5) Употребляйте экологически чистые продукты – свежие сырые овощи, фрукты и ягоды, домашние заготовки, натуральные продукты.
6) Не покупайте продукты с большим сроком хранения, указанным на этикетке – признак того, что там много консервантов

Со своей презентацией «Таинственный индекс «Е»» я выступила на уроках биологии в 8 «А» и 8 «Б» классах
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