1

Муниципальное общеобразовательное бюджетное учреждение СОШ д.Восточный МР Мелеузовский район Республики Башкортостан
Исследовательская работа
Индексы  пищевых добавок
[image: image1.jpg]



                                                      Выполнила ученица 8 класса
                                                      МОБУ СОШ  д.Восточный

                                                      Гиниятова Зарина
                                                      Руководитель- 

                                                      Бикбаева Ф.Х., учитель химии
2022г
Содержание
1.Введение









3 -4
2. Пищевые добавки







5
2.1. История возникновения пищевых добавок



5 – 9
2.2. Классификация пищевых добавок




9-10
2.3. О вреде «Е» - добавок






11-13
3. Результаты исследований






13
3.1. Результаты анкетирования учащихся




13-15         
3.2. Исследование  состава продуктов питания



15
3.3. Эксперимент








15-16
4. Выводы и рекомендации






16
5. Список литературы







18
 Приложение1








19-22
1. Введение

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. 
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. 

Задачи:1)Изучить литературу о пищевых добавках, их названиях, значении, вреде и пользе для здоровья человека.

2)Провести анкетирование учащихся с целью узнать, какие продукты они чаще всего едят.

3)Исследовать наиболее распространённые продукты питания на наличие пищевых добавок.

4)Дать рекомендации по правильному выбору продуктов питания.
Цельработы: выявить наличиепищевых добавок в составе ряда распространённых продуктов питания и степень информированности учащихся о влиянии данных веществ на организм.

Объект: пищевые продукты, наиболее часто употребляемые детьми  (конфеты, кондитерские изделия, газированная вода, жевательная резинка)
Предмет исследований: состав, указанный на упаковках
Методы:

1) анализ информации, содержащейся в различных источниках (справочная литература, Интернет, материалы телепередач);

2) наблюдение и анкетирование учащихся;

3) анализ состава продуктов питания, указанного на этикетках. 
Гипотеза: если владеть информацией о наличии пищевых добавок в

                       продуктах питания и о возможном воздействии этих веществ на

                       организм, то возрастает вероятность сохранения здоровья.

2.Пищевые добавки
2.1. История пищевых добавок
С самых давних времен люди искали способы сохранить пищу, улучшить  её вкус, запах и цвет. Для этого использовали самые разные добавки, включая такие привычные нам вещества, как уксус, сахар,соль, мед ,вино, спирт, а также некоторые природные красители. Пищевые добавки применялись в качестве «улучшителей» продуктов.
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Среди основных добавок была поваренная соль. Первые упоминания о поваренной соли как о добавке для приготовления пищи относят к 1600 г. До н.э. (Древний Египет). Её широко использовали также римляне для консервирования свинины и рыбных продуктов. Во времена средневековья для соления мяса обычно использовали смесь селитры и поваренной соли. Этот процесс постепенно развился в современную технологию соления мяса с использованием натрия и калия нитрита.
Уксус и перец также используются с древнейших эпох и стали просто необходимой частью нашей жизни. Они придают особый вкус повседневной еде, привносят свой аромат. В Древнем Риме для стабилизации вина использовали сернистую кислоту, а в восточных странах различные пряности.
 В те времена численность населения, удаленность источников пищевых продуктов непосредственно от мест потребления были не настолько велики, чтобы серьёзно задумываться о способах сохранения качества на длительный период.  Люди старались использовать все запасы ещё до того, как они испортятся. Однако население постепенно росло,  изменялся жизненный уклад, исторические реалии. 
Великие географические открытия, быстрорастущая торговля с далёкими странами породили необходимость делать запасы на длительные сроки, сохраняя их питательные и вкусовые свойства. Для этого использовались преимущественно вещества природного происхождения. Например, чтобы рыба не портилась, а масло сохраняло свои свойства, использовали соль. Для продления сроков хранения овощей  - яблочный уксус. Для консервирования мяса применяли мёд. При этом, как свидетельствуют трактаты, оно не только оставалось свежим, но и полностью сохраняло свои вкусовые качества. Для этой же цели использовали раствор древесного угля, горячий говяжий жир.[image: image3.jpg]


Специи очень давно используют как пищевые добавки. Для придания специфического вкуса и аромата пищевым продуктам особенно популярны экзотические специи –перец, мускатный орех, корица и др. Из истории хорошо известно, что на кораблях дальнего плавания мясо заготавливали специальным способом,  хорошенько приправляя его солью и специями, в том числе перцем, полынью, чабрецом и крапивой. Благодаря этому даже начавшее портиться к концу многомесячного путешествия мясо можно было употреблять в пищу – ароматные специи, соль препяиствовали бурному размножению болезнетворных микроорганизмов, образованию тухлого запаха и появлению личинок насекомых.
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  Некоторые добавки имеют очень богатую историю. Например, история такого красителя, как кармин (ныне добавка Е120) тянется еще со времен библейских легенд. В те времена это была просто пурпурная краска, получаемая из насекомых, которая была популярна во всем мире. Спустя несколько столетий кармин использовали и в Европе (в том числе и на территории нынешней Украины), а также в Азии, и, особенно, в Мексике, откуда и происходит лучший вид добавки. Применяли её как для окраски тканей, так и придания особого цвета продуктам, несмотря на то, что ее безвредность для человеческого организма была установлена лишь в 20 веке. 
В конце XIX – начале  XX века производство пищевых добавок поставили на промышленную основу. Причиной тому были значительный рост численности населения и, как следствие, увеличение объёмов производства продуктов питания, а также расцвет пищевой химии. Для сохранения товарных свойств стали использовать вещества, улучшающие, сохраняющие или изменяющие свойства того или иного продукта, не только природного, но и синтетического или полусинтетического происхождения. В начале столетия понятие «пищевые добавки» было очень условным, и уж тем более условным был контроль над их использованием.
При этомесли до 20 века различные государства старались использовать только натуральные виды добавок, то с развитием такой науки, как пищевая химия, добавки преимущественно стали искусственными. Именно в прошлом веке различные «улучшители» вкуса и качества продуктов были  на поток. Произошло это примерно в 30-е годы, когда добавки начали активно изучать, производить и использовать в пищевой промышленности.
В это же время ученые всего мира пытались ввести контроль на добавками. Особенно в этом преуспела Европа и, в частности, Германия. Переломным моментом в истории развития пищевых добавок стал 1953 год, когда Европейский Союз разработал нынешнюю систему маркировки добавок, постановив, что они должны быть обязательно указаны на упаковке любого продукта, а их название должно начинаться с буквы Е, что означает всего лишь «Европа.Что же касается цифр, которые есть в названии каждой добавки, то они показывают, к какой группе относится данный вид и обозначают ту или иную добавку. Такая маркировка была придумана для того чтобы не загромождать упаковку надписями, вроде «этилендиаминтетраацетат кальция-натрия». Гораздо меньше места занимает надпись «E385», которая и обозначает данную добавку. При этом если добавка имеет такую кодировку, это означает, что она прошла контроль безопасности и соответствует всем критериям безопасных для здоровья продуктов.В Советском Союзе эту систему маркировки узаконили к 1978 году. Примерно тогда же было выделено 45 классов пищевых добавок, среди которых 23 считаются основными.

 Сегодня в странах бывшего Советского Союза вслед за другими государствами начали появляться различные нормативные акты, регулирующие использование пищевых добавок. Хотя, безусловно, в Европе это регулирование организовано куда лучше и эффективнее.

В ближайшем будущем прогнозируется значительный рост колличества пищевых добавок. Новые, более эффективные добавки вытесняют старые. Ведется постоянный поиск безопасных добавок, которые смогли бы полностью заменить добавки, наносящие вред человеческому организму.

Кроме того сейчас набирают популярность, так называемые, комплексные добавки (например различные варианты добавки "Капол"), которые предназначаются для использования в определенных пищевых продуктах. Эти добавки состоят из ряда других Е-добавок, смешанных между собой в определенных пропорциях.

В связи с увеличением количества добавок был расширен диапазон маркировки. Сейчас Европейским союзом ежегодно утверждаются и добавляются в список разрешенных для использования в пищевой промышленности несколько добавок. Такие добавки после индекса E содержат код больше 1000, например E1422.

За многолетнюю историю пищевые добавки показали свою полезность и эффективность в улучшении качества продуктов, увеличении срока их хранения, повышении вкусовых и других характеристик. Конечно есть ряд добавок, которые не совсем положительно влияют на организм, но тем не менее нельзя игнорировать и их пользу. Например, широко применяемая в мясо-колбасной промышленности добавкаE250 (нитрит натрия), препятствует развитию опаснейшего заболевания - ботулизма.

Ученые всего мира постоянно ищут новые виды добавок, более безопасных для здоровья человека. На исследования влияния добавок на человеческий организм во всем мире ежегодно тратятся  миллионы долларов.
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.

Классификация пищевых добавок с буквенным кодом Е:

Е 100 - Е 182 – красители;

Е 200 и далее – консерванты, способствуют  длительному хранению; 

Е 300 и далее – антиокислители, предохраняют продукты от порчи;
Е 400 и далее – стабилизаторы, сохраняют  консистенцию продуктов;

Е 500 и далее – эмульгаторы, поддерживают  структуру продуктов   

                           питания; 

Е 600 и далее - усилители вкуса и аромата; 

Е 700 - Е 800 - запасные индексы; 

Е 900 - противопенные вещества (понижают пенообразование - например, при разливе соков)
Е 1000 - подсластители соков и кондитерских изделий. 

Запрещенные пищевые добавки

Е 121 – краситель цитрусовый красный

Е 123 – краситель амарант

Е 240 – консервант формальдегид

Е 924а – улучшит ель 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 5лет.
	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


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

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.

3. Результаты исследований

3.1. Результаты анкетирования учащихся

Для того, чтобы больше узнать о пищевых добавках и их наличии в продуктах питания, я решила исследовать некоторые продукты. Но перед этим я провела анкетирование среди учащихся в нашей школе для того, чтобы узнать, что наиболее часто употребляют школьники.Мной было проведено анкетирование среди учащихся 7-11 классов (26 учащихся) об информированности по пищевым добавкам. С этой целью была составлена анкета. 
Анкетирование:

1.Какую жевательную резинку вы употребляете наиболее  часто (сколько раз в день)?

2. Каким продуктам вы отдаете предпочтение (кириешки, чипсы, газированную воду, шоколад, йогурты)?

3.Какую газированную воду вы употребляете чаще всего (как часто)?

4.Обращаете ли вы внимание на то, какие вещества входят в состав данного продукта?
5.Что вы знаете о пищевых добавках? Знаете ли,  для чего они используются?

6. Знаете ли вы, что многие пищевые добавки вредны для здоровья?

7. Будете ли вы продолжать употребление продуктов, зная , что в них содержатся вредные для здоровья добавки?

8. Согласны ли вы с тем, что современный человек должен владеть информацией о составе и производстве употребляемых им продуктов питания?
На первый вопрос (Какую жевательную резинку вы употребляете наиболее  часто (сколько раз в день)? из 26 опрошенных учащихся 88% употребляют жевательную резинку, не употребляют – 12%. Часто употребляют 38%, редко – 50%. Наиболее часто ребята употребляют «Дирол», «Орбит».
На второй вопрос (Каким продуктам вы отдаете предпочтение (кириешки, чипсы, газированную воду, шоколад, йогурты)?ответы разделились: кириешки – 7.67%,   чипсы – 19.2%,  газированную воду – 42.3%, шоколад – 69.2%, йогурт -   31%.

На третий вопрос (Какую газированную воду вы употребляете чаще всего (как часто)?) ответы были такими:не употребляю – 35%, употребляю – 65% , часто – 12%, редко – 50%.

На четвертый вопрос (Обращаете ли вы внимание на то, какие вещества входят в состав данного продукта?): да ответили – 77%, нет – 23%.
На пятый вопрос(Что вы знаете о пищевых добавках? Знаете ли, для чего они используются?):  большинство ребят (66%)  ответили – да, нет – 34%.
На шестой вопрос (Знаете ли вы, что многие пищевые добавки вредны для здоровья?) 100 % опрошенных учащихся  ответили положительно.

На седьмой вопрос (Будете ли вы продолжать употребление продуктов, зная,  что в них содержатся вредные для здоровья добавки?): да – 57%, нет – 38%, не знаю – 5%

На последний вопрос 92% опрошенных согласились с тем, что современный человек должен владеть информацией о составе и производстве употребляемых им продуктов питания, 8% - нет.
3.2.  Исследование состава продуктов питания

Для исследования продуктов, которыми очень часто питаются школьники, я рассмотрела этикетки некоторых из них с целью обнаружить в составе добавки в виде буквы Е с цифрами, расшифровать эти знаки и выяснить их влияние на здоровье человека. Результаты своей работы я оформила в виде таблицы (приложение 1)
3.3 Эксперимент
Опыт№ 1. Влияние кислой среды растворов газированногонапитка «Кока – кола»  на известняк.

Материалы для исследования:
       - Газированный  напиток «Кока – кола»

       - Известняк

Ход работы:В стаканчикс газированной водой  поместили  кусочки СаСО3.
Результат: наблюдается выделение газа и растворение карбоната кальция.

Вывод: Полученные результаты подтверждают присутствие в составе исследуемого напитка кислот, которые могут разрушающе действовать на эмаль зубов и костную систему организма.

Опыт 2. Влияние «Кока – колы» на яичную скорлупу.
Материалы для исследования:

· «Кока – кола»
· Яичная скорлупа

Время исследования: 30 минут
Ход работы:
а) В стаканчик с напитком «Кока –кола» поместить  яичную скорлупу и оставить на 30 минут. Наблюдать за изменением окраски скорлупы и ее разрушением.
Результат: наблюдается выделение газа и растворение карбоната кальция. Также наблюдается изменение окраски яичной скорлупы.
Вывод: Газированные напитки растворяют яичную скорлупу, значит они разрушающе могут действовать и на эмаль зубов.Изменение окраски яичной скорлупы подтверждает присутствие в исследуемых напитках красителей. Окрашивание скорлупы показывает, что зубы также могут окрашиваться при употреблении этих напитков.
4. Выводы.Рекомендации специалистов:
В результате проведённого мной исследования я убедилась, что все продукты содержат пищевые добавки. В ходе работы я узнала, что такое пищевые добавки, как они классифицируются, какими бывают по характеру действия на здоровье человека. Так же я изучила характеристику некоторых полезных и вредных для человека пищевых добавок.

В практической части своей работы я узнала об отношении учащихся моей школы к пищевым добавкам, к вредной и здоровой пище. По результатам анкеты я сделала вывод, что большинство учащихся часто едят нездоровую пищу и даже не задумываются об этом.
Конечно, отказаться от привычной пищи сейчас уже сложно, так как некоторые продукты, стали частью ежедневного рациона. Поэтому, чтобы хоть как- то обезопасить себя, я предлагаю рекомендации по правильному выбору продуктов питания.

Рекомендации специалистов:
1. Внимательно читайте надписи на этикетках.
2. Чем меньше список ингредиентов в готовых продуктах, тем меньше добавок

3. Не покупайте продукты с большим сроком хранения – это признак того, что там много консервантов.
4. Выбирайте свежие сырые овощи и фрукты. Но знайте, что импортные  овощи и фрукты обрабатывают специальными веществами для лучшей сохранности и придания блеска.
5. Делайте заготовки из своих ягод и овощей.

6. Не покупайте продукты с неестественно яркой окраской, скорее всего, содержат различные добавки.

7.  Делайте сами соки.

8.  По возможности откажитесь от колбас, сосисок, других колбасных изделий.
9. Пейте газированную воду неокрашенную. Лучше выбирать напитки неярких естественных цветов – больше шансов на применение естественного красителя. 
10. В питании всё должно быть в меру, безопасно и по возможности разнообразно.
В заключении, хочу сказать, что каждый человек должен  задуматься о своём здоровье, о последствиях своего неправильного питания.

Жизнь, данная нам однажды природой, не должна нарушаться искусственными факторами, которые негативно сказываются на нашем здоровье.
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3.Интернет - ресурсы

Приложение1
Содержание « Е » добавок в продуктах питания

	Название продукта
	Содержание пищевых добавок
	Влияние на здоровье

	Йогурт «Эрмигурт»
	Е330(лимонная кислота)

Е412

Е120
	В больших количествах вызывает гастрит, разрушает зубы.  Могут привести к заболеваниям печени и почек.

   Природное физиологическое слабительное.



	Йогурт «Фрутис»
	Е-1422- загуститель,

Е-160а- каротин,

Е-160с – маслосмолы паприки
	Безопасны для здоровья человека, в редких случаях вызывают аллергические реакции

	 Чипсы.

а) « Leys «
Б) «Pringlis»
в)  «Estrella»
	Е951(аспартам)

471

621
	Длительное использование может вызвать головную боль, аллергию, депрессию, бессонницу и даже рак мозга.
  Безвреден (вреден людям, имеющим лишний вес). 
Оказывает излишнее возбуждающее действие на мозговые клетки.  При регулярном потреблении,   особенно у детей и подростков, может спровоцировать необратимые изменения.

	Жевательная резинка

«Dirol»
	  Е330

Е414
	В больших количествах вызывает гастрит, разрушает зубы.  Могут привести к заболеваниям печени и почек.
  Безвреден. Прекрасно справляется с выведением из организма солей тяжелых металлов.

	Газированная вода
а) «Coca – Cola»
б) «Fanta»
	Е160d(краситель, экстракт аннато)
Е444
	  Условно безопасен. Рекомендуется исключить краситель из рациона детей, чтобы избежать аллергии.
  Быть осторожным людям, имеющим заболевания желудка

	Шоколад

а) «AlpenGold»
б)  «Воздушный»
в)  «Россия»
	Е476

Е124
Е 476
	Вреден в больших количествах, особенно для растущего организма
   Сильный аллерген, канцероген, является одной из возможных причин гиперактивности   детей.
Вреден в больших количествах, особенно для растущего организма

	Конфета «Chupa-Chups»
	Е950
Е110
	Е-950 по некоторым данным может считаться канцерогеном

Опасен, может вызвать рак

	     Сухарики «Кириешки»
	Е627
	  Вызывает кишечные расстройства, влияет на общее состояние человека в целом, вреден людям с бронхиальной астмой

	  Сухарики «Три корочки»
	Е621
	  Оказывает излишнее возбуждающее действие на мозговые клетки.  При регулярном потреблении,   особенно у детей и подростков, может спровоцировать необратимые изменения.


[image: image5.png]



