Муниципальное бюджетное общеобразовательное учреждение
«Парбигская средняя общеобразовательная школа»
Томской области
Бакчарского района




                                                                                    

[image: http://img1.liveinternet.ru/images/attach/c/3/77/478/77478063_3970017_aa6fc48f958219a68ee1cc7068c0373d_full.jpg]


[image: http://odinklik.com/sites/default/files/u143/2011/04/vitamin.jpg]



Информационно -исследовательский проект

Автор:
ученица  10  класса 
Бочкарёва Анастасия.
Руководитель:
Учитель математики Телегина В.Г.





с. Парбиг - 2013г.
План
1.  Введение.
2.  Пищевые добавки.
3.  Разновидность пищевых добавок.
4.  Подозрительные пищевые добавки.
5.  Вредные пищевые добавки.
6.  Аллергены.
7.  Опасные пищевые добавки.
8.  Очень опасные добавки, провоцирующие рост раковых клеток.
9.  Официально запрещенные во всем мире добавки.
10.  Пищевые добавки, не разрешенные к применению в РФ.
11.  Что означает код пищевой добавки. 
12.  Группы пищевых добавок.
13.  Что скрывают производители под кодом пищевой добавки.
14.  Заключение.
15.  Список литературы.
                                      










Оглавление
1. Введение                                                                                                        
2. Пищевые добавки и их разновидность                                                   
3. Опасные пищевые добавки                                                                       
4. Пищевые добавки, не разрешенные в РФ                                              
5. Что означает код пищевой добавки                                                         
6. Группы пищевых добавок                                                                       
7. Исследование  шоколада, газированных напитков и сухариков на наличие вредных пищевых добавок                                                      
8. Заключение                                                                                                 
9. Список литературы                                                                                  
















Введение
Тема: «Вся правда о пищевых добавках». 
Класс: 10
Вид проекта: информационно-исследовательский, долгосрочный.
Режим работы: внеурочный.
Форма организации работы: индивидуальная.
Проблема: В наше время очень много различных пищевых добавок,  и насколько мне известно они бывают не совсем полезны для нашего организма.  Каждый продукт содержит  ряд пищевых добавок, которые пагубно влияют  на  наш организм, а именно на рост, физическое и нервно-психическое развитие человека, особенно в детском и подростковом возрасте. 
Гипотеза: ученики, прослушав мое выступление, возможно, меньше станут употреблять продукты с большим количеством  пищевых добавок и сконцентрируют свое внимание на правильном питание, которое  является абсолютно необходимым фактором для обеспечения нормального кроветворения, зрения, полового развития, поддержания нормального состояния кожных покровов, определяет степень защитной функции организма.
Цель: Узнать, как влияют пищевые добавки, используемые в производстве продуктов на здоровье человека и объяснить это моим сверстникам. 
Задачи:
-   изучить теоретический материал о классификации и характеристик пищевых добавок;
 - проанализировать химический состав распространенных продуктов – а именно: шоколада, сухариков, чипсов, жевательных резинок, колбас и газированных напитков;
- выработать рекомендации по употреблению продуктов питания, содержащих определенные пищевые добавки.










Пищевые добавки
Природные, идентичные природным или искусственные вещества, в нормальных условиях не используемые как пища или как типичные пищевые ингредиенты (вне зависимости от их питательной ценности).   В технологических целях добавляются в пищевые продукты в процессе производства, упаковки, транспортировки или хранения для придания им желаемых свойств, например, определённого аромата (ароматизаторы), цвета (красители), длительности хранения (консерванты), вкуса, консистенции и т. п.
Применение пищевых добавок допустимо только в том случае, если они даже при длительном потреблении в составе продукта не угрожают здоровью человека, и при условии, если поставленные технологические задачи не могут быть решены иным путем.
[image: Вредоносность пищевых Е-добавок, ароматизаторы, красители]Разновидность пищевых добавок 
Е100 - Е 199 Красители:  100-109 желтые, 110-119 оранжевые, 120-129 красные, 130-139 синие и фиолетовые, 140-149 зеленые, 150-159 коричневые и черные,160-199 другие, 165- Гардения синяя, 173-Алюминий.
Е200 - Е299 Консерванты: 200-209 сорбаты,  210-219 бензоаты,  220-229 сульфиты, 230-239 фенолы и формиаты (метаноаты), 240-259 нитраты, 260-269 ацетаты (этаноаты), 270-279  лактаты, 280-289 пропиноаты (пропаноаты), 290-299 другие, 240- Формальдегид.
E300 - E399 Антиокислители: 300-305 аскорбаты (витамин C), 306-309 токоферол (витамин E), 310-319  галлаты  и  эриторбаты,  320-329 лактаты, 330-339 цитраты	,  340-349 фосфаты,  350-359  малаты и адипаты (адипинаты), 360-369 сукцинаты и фумараты, 370-399 другие.
E400 - E499 Стабилизаторы,  загустители,  эмульгаторы:  400-409 альгинаты	, 410-419 камеди, 420-429 другие природные вещества, 430-439 соединения полиоксиэтилена,  440-449 природные эмульгаторы,  450-459 фосфаты, 460-469 соединения целлюлозы, 470-489 соединения жирных кислот, 490-499 другие.
E500 - E599 Регуляторы pH и вещества против слёживания:  500-509 Неорганические кислоты и основания, 510-519 хлориды и сульфаты, 520-529 сульфаты и гидроксиды, 530-549 соединения щелочных металлов, 550- 559 силикаты, 570-579 стеараты  и  глюконаты, 580-599 другие.
E600 - E699 Усилители вкуса и аромата, ароматизаторы: 620-629 глютаматы, 630-639 инозинаты, 640-649 другие.
E700 - E799 Антибиотики: 710-713.
E800 -  E899  Резерв.
E900 - E999 Прочие: 900-909 воски, 910-919 глазирователи, 920-929 вещества, улучшающие мучные изделия, 930-949 газы для упаковки, 950-969 подсластители, 990-999 пенообразователи, 930 - Пероксид кальция, 938 – Аргон, 939 – Гелий,940 – Дихлордифторметан, 941 – Азот, 942 - Закись азота, 943 - Бутан, Изобутан, 944 – Пропан.
E1000 - E1999 Дополнительные вещества: Новые вещества, не попадающие в стандартную классификацию.
Пищевые добавки употребляются человеком в течение многих веков (соль, перец, гвоздика, мускатный орех, корица, мед). Широкое их использование началось в конце XIX в. было связано с ростом населения и концентрацией его в городах, что вызвало необходимость увеличения объемов производства продуктов питания, совершенствование традиционных технологий их получения с использованием достижений химии и биотехнологии. На добавки были возложены большие надежды. И они оправдали ожидания в полной мере. С их помощью удалось создать большой ассортимент аппетитных, долгохранящихся и при этом менее трудоемких в производстве продуктов.
Завоевав признание, «улучшители» были поставлены на поток. Колбасы стали нежно-розовыми, йогурты свежефруктовыми, а кексы пышно-нечерствеющими. «Молодость» и привлекательность продуктов обеспечили именно добавки, которые используют в качестве красителей, эмульгаторов, уплотнителей, загустителей, желеобразователей, глазирователей, усилителей вкуса и запаха, консервантов...
Механизм появления и применения пищевой добавки таков: вначале добавка разрабатывается, затем проходит проверку от нескольких недель до нескольких месяцев, а то и лет. Если тесты прошли успешно, то контролирующая организация страны, где была разработана добавка, рекомендуют её к широкому применению. Далее в разных странах она проходит проверку соответствующих органов. В России, например, она должна быть одобрена Ростестом и лабораторией по качеству продуктов питания НИИ питания РАМН.
Многие пищевые добавки – природного происхождения. Например, Е330 – лимонная кислота – есть во всех цитрусовых. В томатах содержится Е160а – каротин, Е101 – витамин В2 рибофлавин. Из морских водорослей выделяют Е400 – альгинат натрия. Сорбиновая и бензойная кислоты и их соли – это консерванты, которые тоже встречаются в природе, в частности, в рябине, бруснике, клюкве. Яблоко содержит уксусную кислоту Е260, винную кислоту Е334, глютаминовую кислоту Е620, каротин Е160а, ниацин Е375, антоцианин Е163, лимонную кислоту Е330, янтарную кислоту Е363, цистин Е920, витамин С Е300, витамин В Е101.
Все добавки делят на несколько категорий: не опасные, вредные, опасные, очень опасные. 
Пищевые добавки, не являющиеся вредными (но они и не полезны):
E 100, 101, 104, 105, 111, 122, 126, 130, 132, 151, 152, 160, 161, 162, 163, 170, 174, 175, 181; 
Е 200, 201, 202, 203, 236, 260, 261, 262, 270, 280, 290; 
Е 300, 301, 306, 307, 322, 326, 327, 331, 332, 333, 334, 335, 336, 337, 382; 
Е 400, 401, 402, 404, 405, 406, 410, 411, 413, 414, 420, 421, 422, 440, 471, 472, 473.
Подозрительные пищевые добавки:
E 125, 141, 150, 153, 171, 172, 173; 
Е 240, 241, 477.
Вредные пищевые добавки:
Отрицательно влияют на работу кишечника: E 220, 221, 222, 223, 224.
Отрицательно влияют на переваривание пищи: E 338, 339, 340, 341, 450, 461, 463, 465, 466, а также находящаяся в мороженом Е407.
Пищевые добавки, причиняющие вред коже: E 230, 231, 232, 233.
Добавка, мешающая усвоению витамина B 12: E 200.
Добавка, повышающая холестерин: E 320, 321.
Добавки, увеличивающие чувствительность нервной системы: E 311, 312
Добавки, вызывающая гнилостные процессы во рту и наносящие вред организму: E 330, используется во многих лимонадах и во многих других продуктах.
Добавки, которые могут вызвать раковые заболевания: E 131, 142, 210, 211, 213, 214, 215, 216, 217.
Аллергены:
E230, 231, 232, 239, 311–313.
Вызывают заболевания желудочно-кишечного тракта:
E221–226, 320–322, 338–341, 407, 450, 461–466.
Вызывают болезни печени и почек:
E171–173, 320–322.
Опасные пищевые добавки:
E 102, 110, 120, 124.
Очень опасные добавки, провоцирующие рост раковых клеток
E 123, 102, 110 – последняя часто используется в карамелях, фруктовых сиропах, в шоколадных батончиках, в рыбных палочках, в готовых соусах, в мягких сырах и пудингах.
Вызывают злокачественные опухоли:
E103, E105, 121, 123, 125, 126, 130, 131, 142, 152, 
E210, 211, 213–217, 240;
E330;
E447.



Официально запрещенными во всем мире являются 5 добавок:
Е 121 (цитрусовый красный краситель, в основном используется при окраске корки апельсинов);
Е 123 (амарант) – специфический краситель, к растению с таким же названием отношения не имеет;
Е 240 – формальдегид, очень ядовитое вещество;
Е 924а и Е 924b – использовались ранее для улучшения муки.
Пищевые добавки, не разрешенные к применению в РФ:
E103, E107, E125, E127, E128, E140, E153-155, E160d, E160f, E166, E173-175, E180, E182,
E209, E213-219, E225-228, E230-233, E237, E238, E241, E252, E253, E264, E281-283,
E302, E303, E305, E308-314, E317, E318, E323-325, E328, E329, E343-345, E349, E350-352, E355-357, E359, E365-368, E370, E375, E381, E384, E387-390, E399, 
E403, E408, E409, E418, E419, E429-436, E441-444, E446, E462, E463, E465, E467, E474, E476-480, E482-489, E491-496, 
E505, E512, E519-523, E535, E537, E538, E541, E542, E550, E552, E554-557, E559, E560, E574, E576, E577, E579, E580, 
E622-625, E628, E629, E632-635, E640, E641, 
E906, E908-911, E913, E916-919, E922-926, E929, E942-946, E957, E959, 
E1000, E1001, E1105, E1503, E1521.

Что же означает код пищевой добавки? Буква «Е» - это Европа, а цифровой код - характеристика пищевой добавки к продукту.
1 - красители; 
2 - консерванты, 
3 - антиокислители (они предотвращают порчу продукта), 
4 - стабилизаторы (сохраняют его консистенцию),
5 - эмульгаторы (поддерживают структуру), 
6 - усилители вкуса и аромата,
7 -8 запасные номера,
9 - антифламинговые, то есть противопенные вещества.

Группы пищевых добавок:
· [image: Пищевые добавки и красители]Вещества, улучшающие внешний вид пищевых продуктов
1. Пищевые красители
2. Натуральные ( природные) красители
3. Синтетические красители
4. Минеральные (неорганические ) красители
· Вещества, изменяющие структуру и физико - химические свойства пищевых продуктов
· Вещества, влияющие на вкус и аромат  пищевых продуктов
· Пищевые добавки, замедляющие  микробиологическую  и окислительную порчу пищевого  сырья и готовых продуктов
· Биологические активные добавки (БАД)
Магазинам, закупавшим огромное количество продуктов  нужно было  чтобы они дольше хранились, имели всегда аппетитный вид и быстро покупались. Вот тогда и возникла потребность в дешевых консервантах, ароматизаторах, красителях. Если для торговли пищевые добавки - спасение, то для человеческого организма - потенциальный вред. Ведь чем дольше хранится продукт, тем больше он накачан чужеродными для нас веществами.
Пищевые добавки использовались (хотя и в гораздо меньших количествах) и в социалистические времена. Только они значились у нас под другими названиями.
С точки зрения Роспотребнадзора и Минздрава, все добавки, которые значатся на продуктах, безопасны. Опасные в нашей стране запрещены. Но вредное воздействие на организм оказывают не сами добавки, а частота их употребления и их количество по сравнению с полезными веществами.
Например, соя - хороший продукт, но если мясные котлеты состоят из нее на 90 процентов, то это уже не мясной продукт и польза от него другая. Конечно, лучше всего питаться натуральными продуктами или прошедшими минимальную промышленную обработку. Для ежедневного питания лучше покупать мясо, чем полуфабрикат - котлеты или колбасу. Самая распространенная пищевая добавка глутамат натрия - вытяжка из морепродуктов - не вредное вещество, но ведь в той  же копченой колбасе содержатся еще и другие ингредиенты. И если каждый день съедать утром бутербродик  с копченой колбасой или окороком, наша ферментативная система начнет давать сбои.
Несколько слов о сырах, добавки, без которых сыр может обойтись. Но потребителю нравится яркий желтый цвет, и, пожалуйста, добавляется краситель. Хорошо, если это бета-каротин, превращающийся в организме в витамин А. Но ведь в ход идут и другие красители, улучшители вкуса.
Кондитерские изделия. Очень немногие производители выпускают торты с кремом на основе сливочного масла - ведь они хранятся всего 2 - 3 дня. Большинство тортов, пирожных делают на основе безе и растительного, чаще всего пальмового масла. Чтобы получить в конечном итоге вкусный «долгоиграющий» товар, добавляют опять же ароматизаторы, улучшители вкуса, консерванты. Натуральный шоколад сегодня даже в элитных магазинах редко встретишь, конфеты изготавливаются с пралиновой прослойкой. Мороженое с натуральными компонентами тоже надо поискать. Натуральные ингредиенты для кондитерских изделий дорогие, поэтому для удешевления конечного продукта производитель использует химические добавки. Весь этот балласт особенно вреден для детского организма, портит зубы, если есть конфеты, пирожные, сдобные печенья, карамельки каждый день.
Тревогу вызывает тот факт, что основу продуктов питания составляют не натуральные продукты, а пищевые добавки. В йогуртах ингредиент номер один - модифицированный крахмал, в кетчупах и майонезах - та же модифицированная соя.
У обычного крахмала или сои химическим или механическим путем изменяется структура. Например, такой крахмал не сваливается, он дольше хранится, и главное - увеличивается в объеме. Вот мы и едим вместо молока в йогурте крахмал. Хотя нам его в организм и с картошкой достаточно поступает.


Что скрывают производители под кодом пищевой добавки?
Я провела исследование  продуктов,  которые  в огромном количестве потребляются  детьми, подростками и даже взрослыми людьми.
[image: http://media.carbonated.tv/108746_story__Coke-To-Sell.jpg]1. Среди газированных напитков: 
- «Фруктайм Дюшес», а также «Фиеста Дюшес», производные от компании Сoca-Cola (содержат аспартам Е951);
- все прочие дочерние от производителя Coca-Cola;
-«Лимонад»(Грейтли); 
-«Малина»(Салют-кола); 
-«Барбарис»(Ассорти);
-«Ситро»(Салют-кола) и др.
[image: http://38kengu.ru/upload/iblock/56c/b6cc910c-b74a-11e0-8167-001e90f9dbe4_b7b71d48-f491-11e0-835a-00e081577042.resize1.jpeg]

2. Среди жевательных резинок, особенно пользующихся популярностью в наши дни:
- «Dirol» (содержит в своём составе загуститель Е414, провоцирующий заболевания желудочно-кишечного тракта; антиоксидант Е330; консервант Е296; краситель Е171; эмульгатор (по указанию на упаковке) Е322, являющийся антиоксидантом, а также Е321 и глазирователь Е903);
- «Orbit» (содержит сорбит Е420, относящийся к группе эмульгаторов и стабилизаторов; мальтит Е965 (пеногаситель-антифламинг, и насколько он опасен – судить потребителю); стабилизатор Е422; загуститель Е414; краситель Е171; подсластитель аспартам Е951 и др.).
Какая из этих жвачек менее опасна и стоит ли ее потреблять вообще – личное дело каждого! 

3. Среди некоторых алкоголесодержащих энергетических напитков:
- «ABSENTER ENERGY» (содержит стабилизатор Е414; регулятор [image: http://www.sutra.ba/slike/lifestyle/Energetska-pica.jpg]кислотности, он же антиоксидант Е330; консервант Е211);
- «JAGUAR» (содержит консервант Е211; красители); 
К этой же группе можно отнести и большую часть не содержащих алкоголя энергетиков, даже если в составе и не фигурирует буквенный код «Е», МирСоветов советует обращать внимание на название содержимых компонентов, иначе каким же образом оправдывается «энергетическое» действие на организм?! 
[image: http://razliv.com/uploads/shop/images/products/54/1265917300_ikra.jpg]
4. Среди чипсов и сухариков:
- «Lays» в маленькой упаковке (содержит аспартам Е951);
- «Pringles» (содержит эмульгатор Е471);
- сухарики «Кириешки» (содержит усилитель вкуса Е621, Е627, Е631, Е551, краситель Е100 и др.). 

5. Среди кисломолочных продуктов:
[image: http://im5-tub-ru.yandex.net/i?id=66177696-07-72&n=21]- «Активиа» с добавлением чего-либо, будь-то фрукты или злаки (в составе загуститель Е1442);
- «Растишка йогурт с фруктовым пюре» (тот же загуститель Е1442; красители и др.) – продукт детского питания!!! 
- «Даниссимо» (загуститель Е1442, регуляторы кислотности). 

6. Среди колбасных изделий:
- колбаса «Киевский сервелат» колбасного завода 
«Каневской» (в составе которой обнаружены стабилизаторы и консервант нитрит натрия Е250);
- «Любительская» вареная того же производителя (содержит консервант-фиксатор окраски, а также нитрит натрия Е250);

[image: http://www.utkonos.ru/images/photo/3057/3057606P.jpg]
7. Среди марок мороженного:
Как пример можно привести продукцию «Ля Фам», где обнаружены краситель Е102, Е133, стабилизаторы Е407, Е410, Е412, Е466, Е4 71. 


[image: http://oxun.ge/uploads/posts/2012-06/1340019376_5tastes.jpg]8. Среди известных производителей шоколада:
- «Сладко» и «Alpen Gold» (содержат Е476, стабилизаторы);
- «Несквик» (в составе обнаружены Е124 и Е476). 














Заключение
· Дорогие друзья! Давайте задумаемся, что мы покупаем на прилавках наших магазинов  и употребляем в пищу. В наше время можно купить в место колбасы растворенный в воде крахмал и красители, вместо масла смесь воды, «Ешек» и очень малой доли масла, тоже не известного происхождения, если хочешь покушать йогурт заплати  почками и печенью!  Еще я выяснила, что в продаже имеются продукты на этикетках которых нет информация о содержащихся в них пищевых добавках. Если Вы не хотите умереть не дожив до 50 лет, то употребляйте в пищу более натуральные продукты, без промышленной обработки: фрукты, каши, деревенские яйца, молоко, масло, сметану, мясо. Старайтесь как можно больше времени проводить на свежем воздухе и занимайтесь спортом, как говориться «В здоровом теле – здоровый дух»! 
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