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  «Есть – чтобы жить, а не жить – чтобы есть.

Чем больше еды – тем больше болезней»

                                                   Введение 

            Человек – единственное существо на планете, которое всю свою пищу подвергает химической или термической обработке.          Для увеличения  сроков хранения скоропортящихся продовольственных товаров применяют различные технологии: консервирование, замораживание, пастеризацию и другие, многие из которых предполагают использование пищевых добавок: консервантов, ароматизаторов, красителей, эмульгаторов т.д.

            Пища, которую мы покупаем в магазине, согласно Закону РФ « О защите прав потребителя» должна содержать вполне определенную информацию о свойствах продукта, причем на русском языке, независимо от страны производителя.

            Как искусственные ингредиенты влияют на наше здоровье?  Вот главный вопрос,  который волнует современного потребителя.

            Существует целый список солидных международных и российских организаций, которые занимаются исследованием влияния пищевых добавок на организм человека.

           Их безвредность контролируется Объединенным комитетом экспертов по пищевым добавкам (ФАО – ВОЗ). Без одобрения этого комитета использование пищевых добавок (маркировка с буквой Е) в промышленности не допускается. С 1991 года ВОЗ утвердил специальную систему их экспертизы.  Обозначение пищевых добавок на букву Е появились на всех упаковках продуктов питания в России после  1996 года.

         В России государственный   контроль  за  качеством пищевых добавок осуществляется органами Госсанэпиднадзора РФ. Безопасность их использования регламентируется  документами  Госсанэпиднадзора  Минздрава  России. 

                                        Целью данной работы является:  

исследование гигиенических аспектов загрязнения упакованных продуктов питания пищевыми добавками.

Задачи исследования

1. Дать теоретическое описание пищевых добавок, применяемых в пищевой       промышленности. 

2. Сделать анализ продовольственной корзины учащихся старших классов 

    МОУ Речниковская  СОШ.

3. Провести экологическую экспертизу упакованных продуктов питания.

4. Дать рекомендации по выбору продуктов питания в магазине и на рынке.

Работу проводил в ноябре – декабре месяце 2010 года

Место  исследования – МОУ Речниковская СОШ

Объект исследования – ученики 5 – 11 классов.

Количество реципиентов – 26 человек

Возраст реципиентов от 12 до 17 лет
Пищевые добавки

             В пищевой промышленности применяется большая группа веществ, объединяемая общим термином «пищевые добавки». Под этим понятием чаще всего в литературе подразумевают группу соединений природного или искусственного происхождения, использование которых необходимо для усовершенствования технологии, получения продуктов «спецназначения» (диетических, например), сохранения требуемых или придания новых свойств, повышения стабильности или улучшения орголептических свойств пищевых веществ.

          Пищевые добавки используются человеком много веков: соль, перец, гвоздика, корица и др. Однако широкое их использование началось в конце XIX века, и было связано с ростом населения, концентрацией его в городах, необходимость совершенствования традиционных пищевых технологий, достижениями химии, созданием продуктов «специального назначения».

         Ф.Е Будагян (1972) даёт следующую классификацию пищевых добавок:

1).  Антимикробные средства, способные задерживать размножение микробов в продуктах и удлинять сроки хранения.

2).  Антиоксиданты, задерживающие процессы окислительной порчи жиров.

3).  Пищевые красители.

4).  Пищевые ароматизаторы.

5).  Искусственные сладкие вещества.

6).  Эмульгаторы.

7).  Стабилизаторы, сохраняющие консистенцию продукта.

8).  Отбеливающие (муку) средства.

9).  Вещества, доводящие некоторые продукты до полного созревания               (ускоряющие технологический процесс)                          

10). Подкисляющие и подщелачивающие вещества.

              Использование пищевых добавок предусматривается для улучшения качества продуктов, но не для сокрытия пороков, порчи их. Санитарным законодательством разрешается использовать относительно безвредные вещества в концентрациях, безопасных для человека. Им же рекомендовано исключить пищевые добавки к продуктам питания грудных детей.

              В качестве пищевых добавок в сети государственного производства продуктов максимально используются натуральные вещества. Довольно широкое распространение получило применение красителей. Для подкрашивания кремовых кондитерских изделий, напитков и других продуктов используются соки или экстракты свеклы, моркови, винограда, черноплодной рябины, шиповника, облепихи.   

          Все красители допускаются к применению после длительных исследований, дозировка их строго контролируется.

              Для ароматизации пищевых продуктов используются натуральные экстракты, настои, плодово-ягодные соки, некоторые вина, коньяки, травы.             Синтетические эссенции применяются для ограниченного наименования (ассортимента) продуктов при строгом дозировании их. 

              Антиокислители (антиоксиданты) используются, главным образом, для жиров и продуктов  с большим содержанием жира с предотвращением их порчи. Наиболее широкое применение для этой цели получили аскорбиновая кислота, токоферолы (витамин Е).

            Искусственные сладкие вещества используются при изготовление диетических продуктов для больных диабетом, ожирением и другими болезнями обмена веществ.

              Широкое применение для этой цели получили ксилит и сорбит. Несмотря на то, что эти вещества включается в обмен веществ по углеводной схеме, они не вызывают значительного повышения содержания сахара в крови. Длительность применения этих продуктов не выявило их негативного действия на организм.

              В последние 10-15 лет довольно широкое распространение получил аспартам – препарат, синтезированный в США в 1965 г. и  рекомендованный к употреблению в 1975-80гг. Экспериментальные исследования, проведенные в институте питания АМН СССР в 1989 году дали положительную оценку аспартаму фирмы «Нутрасвит». Был наложен выпуск этого препарата, под названием «Сластилин». В то же время в США появились сообщения о негативном  влияние  аспартама на  состояние здоровья.

                       В настоящее время очень много новых, в том числе искусственных  подсластителей  поступает из-за рубежа. Использование их может быть допущено только при наличии сертификата и соответствие их действующем санитарным требованиям.

           Ускорители технологического процесса. Биологические процессы в производстве пищевых продуктов требуют определённой
 длительности времени. Основным средством интенсификации технологического процесса являются ферменты, полученные из бактерий, дрожжей, грибов.

           Наиболее широко применяются ферменты в рыбной, мясомолочной, хлебопекарной и других отраслях пищевой промышленности. Как прочие пищевые добавки, ускорители технологического процесса допускают к применению и дозируются на основании санитарного законодательства.

Следует особо обратить внимание на препараты, стимулирующие рост животных. С этой целью применяются гормоны, белкововитаминные концентраты (БВК). Применявшийся ранее гормон диэтилстильбестрол в настоящее время запрещён в связи с побочными действиями на людей, потребляющих такие продукты.

        Пищевые кислоты – применяются в кондитерской, консервной промышленности, в производстве безалкогольных напитков и др. Для подкисления продуктов используются главным образом органические кислоты: лимонная, уксусная, вино – каменная, яблочная.

В концентрациях, допущенных в соответствие в ТУ, ГОСТ, ОСТ, рецептур, указанные кислоты безвредны для здоровья людей.

         Фиксаторы миоглобина. Для сохранения стойкости розово – красного цвета мясопродуктов используется нитрит натрия. Остаточное содержание нитрита натрия допускается от 30 до 50 мг/кг. За рубежом (Венгрия, Югославия) нитриты натрия применяются в значительно больших концентрациях (до 300 мг/кг), используются антимикробное действие этого вещества.

           В производстве сыра нитрит натрия используется как консервант. Следует помнить, что нитрит натрия токсичен и способствует образованию нитрозаминов,  которые обладают выраженным канцерогенным действием. Поэтому применение нитрита натрия требует особого контроля и предосторожности. 

           Таким образом, все пищевые добавки не являются пищевыми веществами,  но многие из них токсичны, и могут вызывать побочное действие. В связи с эти их качество, дозировка, методы применения регламентируется санитарным законодательством и в условиях государственного производства жестко контролируются.

          Также разработаны специальные таблицы, позволяющие быстро установить степень опасности той или иной добавки. Одна из таких таблиц, показывающая соответствие буквенно-цифровых кодов некоторых вредных пищевых добавок типам заболеваний, вызываемых ими.   ( приложение, таблица №  6.)

            В условиях кооперативного (частного) производства продуктов питания такого контроля нет. Практика существования кооперативов выявила грубые нарушения использования неразрешённых красителей и других пищевых добавок.

             Глутамат натрия не всегда был пищевой добавкой Е 621. Глутамат стал открытием 20 века, которое позволило человеку западной цивилизации ощутить пятый вкус – умами, издавна знакомый жителям Китая и Японии.  

           В то же время именно глутамат повинен в так называемом « синдроме китайского ресторана». В чистом виде это вещество не имеет ни вкуса, ни запаха, но усиливает вкус любого блюда. Человеку, который часто употребляет глутамат натрия, натуральная пища кажется безвкусной. Поскольку рецепторы распознавания вкуса утрачивают чувствительность. Так человек попадает в зависимость от « лакомой приправы». Чтобы не отпугнуть покупателя. Производители не всегда называют приправу Е 621 своим именем. Часто она обозначается « вкусовая добавка» или «улучшитель вкуса». Иногда под такой формулировкой скрывается и Е 622 – глутамат калия, который запрещен к применению в России. Из 18 известных  усилителей  вкуса в России разрешены 6, но и их вряд ли можно считать полезными.

              Если вы не хотите питаться продуктами, содержащими усилители 
вкуса, вам необходимо отказаться от любого фаст – фуда, большинства полуфабрикатов, чипсов, сухариков, бульонных кубиков, готовых соусов и сухих приправ.            

             По мнению производителей продуктов питания, в современных условиях невозможно обойтись без их применения для производства вкусных и красивых продуктов с длительным сроком хранения. Сейчас в пищевой промышленности используется около 500 различных пищевых добавок, а в сочетании друг с другом их становится в несколько раз больше. 

                     Е  добавки опасны для здоровья, причем все и безоговорочно. Этот стереотип делает покупку продуктов питания настоящим мучением. Состав ингредиентов большинства современных продуктов может повергнуть в сомнение любого человека, далёкого от пищевых технологий. Без знания списка Е добавок, опасных для здоровья или не очень, мы порой не решаемся приобрести даже понравившийся нам товар. 

                  Для этого,  я провёл данную исследовательскую работу, что бы покупая упакованные продукты питания в магазине или на рынке, со знанием дела подходить к покупке.
             В рацион  питания школьника должны быть включены все группы пищевых продуктов:  мясо и мясопродукты, рыба, молоко,  яйца, пищевые жиры, овощи, фрукты, хлеб и хлебобулочные изделия, макароны, крупы, сахар, кондитерские изделия, напитки. 

             Для того, чтобы определить какие продукты составляют потребительскую корзину старших школьников МОУ Речниковская СОШ, провел анкетирование 

                                Исследовательская работа

                Работа № 1. Потребительская корзина школьника

Цель: определить, какие продукты школьники чаще всего используют в питании. 
                                             Ход работы:

1. Анкетирование учащихся. Учащимся старших классов была предложена следующая анкета

	Название продукта
	Часто

употребляю
	Редко 

употребляю
	  Не

употребляю

	Мясо свежее
	
	
	

	
	
	
	


2. Анализ анкеты.  В рационе питания школьников преобладают продукты питания,  покупаемые в магазине: котлеты, пельмени, колбасы, макаронные изделия, хлеб, сладости, напитки.       Смотри приложение, таблица № 1.

               Сегодня дефицита в продуктах питания нет. На мировом рынке существуют три категории качества продовольственных товаров,  различающихся исходным сырьём и особенностями технологии производства.

               В продовольственных товарах 1 категории количество и типы спецдобавок строго регламентировано. 
               Качество товаров 2 категории контролируется менее строго. Они производятся с учетом требований страны – импортёра. Так, например, наличие на упаковке знака РСТ означает соответствие российскому стандарту.
             На товары 3 категории не распространяются многие ограничения на применение спецдобавок, себестоимость их ниже, а производство выгоднее. К этой категории относится до 80% продуктов питания, сигарет и напитков, поставляемых на мировой рынок.

           Каждая страна мира имеет свои стандарты по содержанию пищевых добавок в продуктах питания, особенно таких, которые могут нанести вред здоровью человека. Многие нормы применения пищевых добавок в России ниже их аналогов в зарубежных странах. Поэтому школьники должны обладать информацией о том,  что отдельные пищевые добавки в импортных продуктах питания могут вызвать аллергию,  желудочно – кишечные расстройства, сыпь и так далее. Смотри приложение, таблица № 6.

Работа № 2. Первичная экологическая экспертиза упакованных продуктов питания на содержание пищевых добавок.

Цель: уметь проводить первичную экологическую экспертизу упакованных продуктов питания, делать заключение о возможности использования этого продукта в пищу.

                                  Методика исследования:

1.  Работа выполняется по алгоритму:

1. экспертиза упаковки (вид упаковки, сохранность)

2. экспертиза этикетки: 

· наименование товара

· масса.

· изготовитель (Штрих – код в приложении, таблица № 2.)

· химический состав.

· калорийность.

· срок годности.

· дата изготовления.

· обозначения ГОСТа

· наличие пищевых добавок.

· предупреждения об опасности.

2.  Анализируем упаковку и  этикетку следующих упакованных продуктов 

      питания:

· сок вишнёвый «Да»;

· газированный напиток « Pepsi»;

· йогурт «Aktivia»;

· шоколад « Milka»;

· сухарики « Хрустяшки»;

· сгущенное молоко;

· жевательная резинка «Dirol»

· чипсы «Lays»

· деликатесная икра «Икринка»
· кофе в пакетиках.
Результаты исследования оформлены в таблице № 3., приложение

Выводы

        Наша жизнь, здоровье и настроение тесно связаны с пищей, которую мы едим. Сегодня дефицита в продуктах питания нет, но на рынок поставляется огромное количество продуктов 3 категории, на которые не распространяются многие ограничения на применение  пищевых добавок.

         Проанализировав  состав продовольственной корзины старших школьников МОУ Речниковская СОШ установил, что  большинство продуктов, употребляемых в пищу, покупается в магазине. Это хлеб, макароны, колбасы, пельмени и котлеты с соевыми добавками, чипсы, конфеты, лапша быстрого приготовления, газированные напитки.

Ограничено потребление свежего мяса, молока, молочнокислых продуктов, рыбы, овощей

и фруктов.

           Многие родители не имеют возможности, сил и времени готовить ежедневно «правильные» обеды и ужины, предпочитают  подчивать  своих детей продуктами быстрого приготовления. Которые можно приготовить по принципу « просто добавь воды», это лапша типа «Доширак», «Роллтон».

           Сделав полный анализ этикетки 10 упакованных продуктов питания, я установил, что согласно закону РФ «О защите прав потребителя»:

· на всех продуктах дана информация на русском языке;

· указы химический состав продукта, масса, страна изготовитель, 

      дата изготовления и срок годности, обозначения ТУ;

· Почти все продукты имеют пищевые добавки с маркой Е.

Е 142, 150, 170. 171 – красители (газированный напиток, йогурт, жвачка)

Е 304, 321, 338 – антиокислители (пепси, жвачка, икра)

Е 412, 414, 422, 470, 476 – загустители, стабилизаторы, эмульгаторы (шоколад, икра,

                                                                                                                        жвачка)

Е 621 – улучшитель вкуса (сухарики)

Е  903, – пеногасители, глазирователи (шоколад)

Е 950, 952, 954 – подсластители (кофе)

Эти пищевые добавки не оказывают вредного воздействия на здоровье человека. 

Приложение к СанПиН 2.3.2.1078.01. Утверждены постановлением главного государственного санитарного врача РФ. От 14 ноября 2001 года № 36.

        Следует помнить, что многие пищевые добавки, используемые в продуктах питания с маркой Е могут вызывать: 

          Е 311 -313, Е 407, 447, 450 - желудочно – кишечные расстройства;

          Е 210,211, 213, 221, 226, 230 – аллергию;

          Е 250, 251 – опасны для людей с больной печенью;

          Е 907,951,952,954 – вызывает сыпь, вреден для кожи, канцероген.

         Предупреждение об опасности пищевого продукта было только на жевательной резинке  (для людей больных фенилкетонурией). И если у вас есть определённые заболевания, не покупайте продукты с данными добавками. Это может вызвать обострение болезни.

         Проведённое мною исследование показало, что внимание к этой проблеме в мире возрастает и подталкивает производителей к более серьёзному отношению к выпуску продуктов питания.

                                                Рекомендации

               Что необходимо знать потребителям о пищевых добавках.
·          Пищевые добавки Е присутствуют практически во всех продуктах питания на прилавках наших магазинов. Информация о них обязательно должна отражаться на этикетке товара.

·           Благодаря исследованиям специалистов, в списки вредных для здоровья пищевых добавок постоянно вносятся изменения. За информацией об их безвредности необходимо следить постоянно, так как ряд недобросовестных производителей в целях уменьшения себестоимости продукции нарушают рекомендованную технологию производства.
·        Следует также обратить внимание на синтетические добавки, формально не запрещенные, но, по мнению многих специалистов, небезопасные для нашего здоровья.

·         На самом деле буква Е – свидетельство не опасности, а, наоборот, благонадежности пищевой добавки (приложение, таблица № 4)
·  Индекс Е присваивается пищевой добавке только в том случае, если: 
1. она проверена на безопасность; 

2. может быть рекомендована  к применению;

3. для неё установлены критерии чистоты, необходимые для 

достижения определенного уровня качества продуктов питания.

·        Все  Е добавки проходят проверку на безопасность на международном уровне. Решения о допустимости применения выносит объединенный комитет экспертов ФАО/ВОЗ по пищевым добавкам. Вердикт экспертов постоянно подтверждается новыми исследованиями. Ограничения в применении Е добавок вводят при возникновении малейших сомнений в их применении.
Смотри приложение, таблица № 5.
·       Если вы сомневаетесь в качестве упакованного продукта питания, лучше его не покупайте.
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Приложение № 1.  Анализ продовольственной корзины учащихся

МОУ Речниковская СОШ

	Название продуктов питания
	     Часто

употребляю
	Редко

употребляю


	     Не

употребляю

	1. Мясо свежее
	
	+
	

	2. Мясо консервированное
	
	+
	

	3. Куриные  окорочка
	+
	
	

	4. Колбаса вареная
	+
	
	

	 5. Колбаса копченая
	
	+
	

	 6. Сало
	
	+
	

	 7. Котлеты магазинные
	+
	
	

	8. Пельмени магазинные
	+
	
	

	9. Рыба свежая
	
	+
	

	10. Рыбные консервы
	+
	
	

	11. Хлеб и выпечка
	+
	
	

	12. Макаронные изделия
	+
	
	

	 13. Овощи свежие
	
	+
	

	14. Фрукты
	
	+
	

	15. Конфеты
	+
	
	

	16. Мороженое
	+
	
	

	17. Шоколад
	
	+
	

	18. Жевательная резинка
	+
	
	

	19. Молоко свежее
	
	+
	

	20. Кефир
	
	+
	

	21. Творог
	
	+
	

	22. Йогурт
	+
	
	

	23. Сметана
	
	+
	

	24. Сливочное масло
	+
	
	

	24.Растительное масло
	+
	
	

	25.Яйца
	+
	
	

	26. Газированные напитки
	+
	
	

	27. Кофе
	+
	
	

	28. Чипсы
	+
	
	

	29. Лапша «Доширак»
	+
	
	

	30. Лапша  «Роллтон»
	+
	
	

	31. Картофель  быстрого

      приготовления
	+
	
	

	32. Соки консервированные
	
	+
	

	33. Икра  лососевых
	
	
	+

	34. Икра деликатесная.
	
	+
	


Приложение № 2.  Некоторые коды стран по данным Международной

                                 Ассоциации EAN  (штриховой код)

	США и Канада


	00, 01, 03, 04, 006.

	Франция


	30 – 37.

	Германия


	40 -43.

	Япония


	49.

	Великобритания


	50.

	Греция


	52 (0)

	Кипр


	53 (0)

	Португалия


	56 (0)

	Дания


	57

	Финляндия


	64

	Израиль


	72 (9)

	Швейцария


	76

	Италия


	80 – 83

	Турция


	86 (9)

	Югославия


	86 (0)

	Австрия


	90 – 91

	Австралия 


	93

	Россия


	460 – 469

	Китай


	978


                                       Приложение, таблица № 3.    Экспертиза упаковки и этикетки, упакованных продуктов питания

	Назвние  продукта
	Сок вишнёвый «ДА»
	Газированный напиток «PEPSI»
	Йогурт «Активиа»
	Шоколад «Milka»
	Сухарики «Xrycteam»

	Упаковка (вид, состояние, наличие бомбажа банки)
	Бумажная,

ламинированная,

состояние хорошее


	Алюминиевая банка,

состояние удовлетворительное 
	Пластмассовая

упаковка,

состояние хорошее
	Бумажная и алюминиевая фольга,

хорошее
	Бумажная с пропиткой, состояние

удовлетворительное



	Этикетка (полная информация) 

Масса товара.

Изготовитель.

Химический состав.

Калорийность.

Срок годности.

Дата изготовления.

Обозначение ГОСТа.

Наличие консервантов и пищевых добавок.

Предупреждение об опасности.


	200 г.

Россия

Сахарный сироп, концентрированный вишнёвый сок

47 ккал

1 год

27.09.10

Ту  9163-008-49085249-02  

Лимонная кислота

Отсутствует 


	330 г.

Россия

Ароматизаторы, двуокись углерода, кофеин

44 ккал

1 год

22.10.10

Ту 9185-001-17998155

(Е150а) (Е338)

Отсутствует  


	110 г.

Россия

Сухое молоко, йогуртовая закваска, фруктовая добавка,

98 ккал

1 месяц

04.11.10

Ту  9222-035-48779702-09

(Е142),краситель

Отсутствует

 
	100 г.

Россия

Молоко сухое, эмульгаторы, ароматизаторы, сыворотка

495 ккал

9 месяцев

28.08.10

Ту  9125-007-4049419

(Е476)

Отсутствует


	40 г.

Россия

Ароматизаторы, усилители вкуса и аромата.

427 ккал

160 дней

29.04.10

Ту  9118-00418380078-05

Глутамат натрия, диацет натрия

Отсутствует 

	Наименования продукта
	Сгущенное молоко 


	Жевательная резинка

«Dirol» 
	Чипсы «Lays»
	Искусственная икра

«Икринка»
	Кофе «Express Coffee Mix»

	Упаковка (вид, состояние, наличие бомбажа банки)

	Бумажная,

ламинированная.

Состояние

хорошее.
	Бумажная,

Ламинированная.

Состояние

хорошее
	Бумажная,

Ламинированная.

Состояние

хорошее.
	Пластиковая

упаковка.

Состояние

хорошее.
	Бумажная,

Ламинированная

Состояние

хорошее.

	Этикетка (полная информация) 

Масса товара.

Изготовитель.

Химический состав

Калорийность.

Срок годности.

Дата изготовления.

Обозначение ГОСТа.

Наличие консервантов и пищевых добавок.

Предупреждение об опасности.
	300 г.

Россия

Нет

329ккал

1 год

30.08.10

2903.78

Нет

Отсутствует 
	14 г.

Россия

Подсластители, резиновая основа,

карбонат кальция,

ароматизатор

168ккал

2 года

17.06.09

ту 9129-001-45257475-03

Е170, Е414, Е470, Е422, Е171, Е903, Е321

Противопоказана

больным с фенилкетонурией

 
	85 г.

Россия

Ароматизаторы, усилитель вкуса и аромата, глюкоза

520 ккал

5 месяцев

18.10.10

Лимонная кислота, 

Отсутствует  
	160 г.

Россия

Подкислитель, сухое молоко, сухой яичный желток

483 ккал

12 месяцев

25.09.10

ту200216443.024

Е422, Е412, Е304

Отсутствует 
	12 г.

Россия

Заменитель сухих 

сливок

580 ккал.

1 год

1.11.09

ту9198-001-78073247-05

Е950, Е952, Е954

Отсутствует 


Приложение, таблица № 4.    Пищевые добавки, не оказывающие вредного воздействия на здоровье человека

                                          при использовании для изготовления пищевых продуктов.
Красители. 
Е100 Е101 Е102 Е103 Е104 Е107 E110 Е120 Е122 Е124 Е128 Е129 Е131 Е132 Е133 Е140 E141 E142 E143 E150a E150b E150c E150d E151 E152 E153 E155 E160a E160b E160c E160d E160e E160f E161a E161b E161c E161d E161e E161f E161g E162 E163 E170 E171 E172 E174 E175 E181 E182

Консерванты
E200 E201 E202 E203 E209 E210 E211 E212 E213 E214 E215 E216 E217 E218 E219 E220 E221 E222 E223 E224 E225 E226 E227 E228 E230 E231 E232 E234 E235 E236 E237 E238 E239 E241 E242 E249 E250 E251 E252 E260 E261 E262 E263 E264 E265 E266 E270 E280 E281 E282 E283 E290 E296 E297 

Антиокислители, регуляторы кислотности
Е300 Е301 Е302 Е303 Е304 Е305 Е306 Е307 Е308 Е309 Е310 E311 E312 E314 E315 E316 E317 E318 E319 E320 E321 E322 E323 E325 E326 E327 E328 E329 E330 Е331 Е332 Е333 Е334 Е335 Е336 Е337 Е338 Е339 Е340 E341 E342 E343 E345 E349 E350 E351 E352 E353 E354 E355 E356 E357 E359 E363 E365 E366 E367 E368 E375 E380 E381 E383 E384 E385 E386 E387 E391

Загустители, стабилизаторы, эмульгаторы
E400 E401 E402 E403 E404 E405 E406 E407 E407a E409 E410 E411 E412 E413 E414 E415 E416 E417 E418 E419 E420 E421 E422 E430 E431 E432 E433 E434 E435 E436 E440 E442 E444 E445 E446 E450 E451 E452 E459 E460 E461 E462 E463 E464 E465 E466 E467 E468 E469 E470 E471 E472a E472b E472c E472d E472e E472f E472g E473 E474 E475 E476 E477 E478 E479 E480 E481 E482 E483 E484 E491 E492 E493 E494 E495 E496

Разрыхлители, улучшители для муки и хлеба, отвердители 
E500 E501 E503 E504 E505 E507 E508 E509 E510 E511 E513 E514 E515 E516 E517 E518 E519 E520 E521 E522 E523 E524 E525 E526 E527 E528 E529 E530 E535 E536 E538 E539 E541 E542 E550 E551 E552 E553 E554 E555 E556 E558 E559 E560 E570 E574 E575 E576 E577 E578 E579 E580 E585

Усилители вкуса и аромата
E620 E621 E622 E623 E624 E625 E626 E627 E628 E629 E630 E631 E632 E633 E634 E635 E636 E637 E640 E641 E642

Пеногасители, глазирователи, пропелленты 
E900 E901 E902 E903 E904 E905a E905b E905c E906 E908 E909 E910 E911 E913 E920 E921 E927a E927b E928 E930 E938 E939 E940 E941 E942 E943a E943b E944 E945 E946 E948
Подсластители
E950 E951 E952 E953 E954 E955 E957 E958 E959 E965 E966 E967 

Загустители, стабилизаторы, эмульгаторы, улучшители для муки и хлеба, пенообразователи
E999 Е1000 Е1001 E1100 E1101 E1102 E1103 E1104 E1105 E1200 E1201 E1202 E1400 E1401 E1402 E1403 E1404 E1405 E1410 E1411 E1412 E1413 E1414 E1420 E1421 E1422 E1423 E1440 E1442 E1443 E1450 E1451 E1503 E1505 E1518 E1520 E1521 
Приложение, таблица № 5.   Таблица пищевых добавок, запрещенных к применению в России.

Е121 - цитрусовый красный, краситель (По данным журнала МАСЛОЖИРОВАЯ ПРОМЫШЛЕННОСТЬ)

Е123 - амарант, краситель (По данным журнала МАСЛОЖИРОВАЯ ПРОМЫШЛЕННОСТЬ)

Е240 - формальдегид, консервант (По данным журнала МАСЛОЖИРОВАЯ ПРОМЫШЛЕННОСТЬ)

Е924а - бромат калия, улучшитель муки и хлеба (По данным журнала МАСЛОЖИРОВАЯ ПРОМЫШЛЕННОСТЬ)

Е924б - бромат кальция, улучшитель муки и хлеба (По данным журнала МАСЛОЖИРОВАЯ ПРОМЫШЛЕННОСТЬ)

Е216- пара-оксибензойной кислоты пропиловый эфир, консервант (Постановление №1 от 18.01.2005)

Е217 - пара-оксибензойной кислоты пропилового эфира натриевая соль, консервант (Постановление №1 от 18.01.2005)

Е128 - Красный 2G (RED 2G) краситель (Постановление №68 от 03.09.2007)

 Приложение к  СанПиН 2.3.2.1078.01. Утверждены постановлением Главного государственного санитарного врача РФ.

от 14 ноября 2001 г. № 36.

Приложение № 6.    Список наиболее вредных пищевых добавок.

                                        ( условные обозначения)

1. «РК» - вызывает расстройство кишечника.

2. «РД» - влияет на артериальное давление.

3. « С» - вызывает сыпь.

4. « Р» - канцероген.

5. «Х» - повышает холестерин.

6. « П» - подозрительный.

7. « РЖ» - вызывает расстройство желудка.

8. « О» - опасен по ряду причин.

9. «ОО» - очень опасен.

10.  «ВК» - вреден для кожи.

11.  « З» - запрещен к применению.

	      Международный шифр 

                    добавки
	  Воздействие на организм



	Е 250, Е 251. Е 343, Е 626, Е 627,  628.

Е 629, Е 630, Е 631, Е 632, Е 633, 

Е 634,  Е 635.
	Опасны  для людей с больной печенью и кишечными заболеваниями, а так же для тех, кто  страдает дисбактериозом  и холециститом.


	 Е 620, Е 621
	Полезны для сердечной мышцы.

Но врачи советуют съедать не более двух блюд с этой добавкой.


	 Е 121 (цитрусовый краситель)

 Е 123 (краситель амарант)

 Е 240  (консервант формальдегид)

Е 131, Е 142, Е 153, Е 210, Е 216, 

Е 219, Е 230, Е 240, Е 249. Е 280,

Е 283, Е 330, Е 954.
	 Эти компоненты могут способствовать образованию злокачественных опухолей.



	Е 210, 211, 213, 221, 226, 230, 232. 239 
(консерванты)
	Могут вызывать аллергию, заболевая

желудочно – кишечного тракта.


	Е 311 – 313 (антиоксиданты)
	Желудочно - кишечные заболевания.

	 Е 407, Е 447, Е 450 (стабилизаторы и загустители)
	Желудочно – кишечные заболевания.

	Е 100, Е 363, Е 504, Е 957.
	Эти добавки безвредны.


	Е 907, Е 951, Е 952, Е 954.

Е233. Е 310. Е 311, Е 312, Е 907.
	Вызывают сыпь, вреден для кожи, запрещен к применению, канцероген.


	Е 103, Е 105, Е 111, Е 121, Е 123, Е 125,

Е 126,  Е 130, Е 152, Е 952.
	Запрещены к применению




Рецензия

         Данная работа написана на актуальную тему современности, так как сегодня всё чаще источником опасности для здоровья человека становятся продукты питания. Масла в огонь подливают и журналисты,  пугая нас телепередачами типа « Среда обитания», рассказывают о том, как нас травят и чем. Для этого мы взяли эту тему для исследования.

         Автор изучил большой объем материала о пищевых добавках, о необходимости их применения при производстве продуктов питания.

          Используя метод  анкетирования,  определил продовольственную корзину учащихся

старших классов МОУ Речниковская СОШ, какие продукты питания преобладают в рационе питания учащихся. Это в основном продукты, покупаемые в магазине.

          Проведенная первичная экологическая экспертиза 10 упакованных продуктов питания даёт необходимую информацию о химическом составе продукта, сроках хранения, пищевых добавках. Но, предупреждение об опасности использования его в пищу, есть только у жевательной резинки.

           В рекомендациях автор утверждает, что наличие пищевых добавок является необходимостью и их применение  разрешено компетентными органами. Важно помнить,

что, покупая продукты питания обязательно посмотреть на срок годности, если имеешь

какие -  либо  заболевания, знать какие пищевые добавки могут спровоцировать обострение.

           Работа презентована на уроках химии в 10 -11 классах, получила оценку «хорошо».

 Была рекомендована на районную научно – практическую экологическую конференцию

 школьников,  школьный фестиваль творческих работ и областной конкурс «Питайся правильно – будешь здоров»

              09.12.2010 год                           (Емельянова Г.И.)

                                                                  (Директор МОУ Речниковская СОШ  Герман О.В.)                                                                                             
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