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Введение

Актуальность темы:
Еще Гиппократ сказал, что человек рождается здоровым, а все его болезни приходят к нему через рот с пищей.
Научно – технический прогресс принес нам не только блага цивилизации – комфорт и безопасность, но и новые подходы в производстве продуктов питания, которые могут негативно сказываться на нашем здоровье. Современный человек больше всего ценит время и всячески стремиться его сэкономить. В связи с этим возросла и потребность в продуктах быстрого приготовления. Люди используют различные полуфабрикаты, которые можно приготовить по принципу «просто добавь воды», и это представляется удачным выходом.
В последнее время для изготовления продуктов питания стало использоваться большое количество различных пищевых добавок. Они делают нашу пищу более привлекательной на вид и на вкус, позволяют долгое время сохранять продукты свежими. Но не все пищевые добавки безопасны для нашего здоровья. Какие же из них делают пищу более полезной, а какие могут навредить нам, что мы едим и пьём? Для того чтобы разобраться во всём этом мы выбрали тему проекта: «Пищевые добавки».
Объект исследования – наиболее часто употребляемые продукты из магазина.
Предмет исследования: наличие пищевых добавок в продуктах питания.
Цель нашего проекта состояла в том, чтобы на основе собственных наблюдений и литературных источников определить экологическую безопасность продуктов питания, продаваемых в местных магазинах и наиболее часто употребляемых школьниками.                                      
Задачи:
- по литературным данным составить список опасных пищевых добавок, используемых в пищевой промышленности, и продуктов, которые содержат эти опасные для здоровья человека вещества.
-провести анкетирование среди учащихся нашей школы, насколько они информированы о пищевых добавках;
-проанализировать упаковки продуктов на наличие в них пищевых добавок.
Глава 1. Теоретическая часть

1.1 Значение буквы «Е»
Это сокращение от "Europe" — Европа, так Европейская комиссия по пищевым добавкам помечает химические соединения, содержащиеся в продуктах. Затем следует трех- или четырехзначная цифра, в которой и закодировано полное название загадочного соединения.
Раньше названия этих химических веществ писали на этикетках полностью, но это занимало так много места, что в 1953 году в Европе решено было заменить названия химических пищевых добавок одной буквой с цифровыми кодами.
Так, добавки с кодом Е-1** — это красители искусственного или натурального происхождения. 
Код консервантов — Е-2**, они предупреждают развитие бактерий в продуктах. 
Антиокислители (Е-3**) предупреждают окисление жиров, препятствуют развитию токсичных бактерий. Токоферолы и витамин Е закодированы под Е-306 и Е-309 – это безопасные добавки, чего нельзя сказать про антиокислители BHA (Е-320) и BHT (Е-321). 
Стабилизаторы и эмульгаторы (Е-4**) улучшают текстуру и внешний вид продуктов. 
Широко используются подсластители (Е-4** и Е-9**), они примерно в 200 раз слаще сахара. Некоторые из них (например, Е-952 – цикламат, используемый в газированных напитках) недостаточно безопасны. 
Усилители вкуса и другие добавки (Е-2**, Е-3**, Е-5**, Е-9**) применяются как на стадии приготовления, так и в конечных продуктах.                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                     

1.2. Как получают добавки

Вначале, естественно, микробиологи и химики разрабатывают ту или иную добавку. Затем полученную добавку проверят на соответствие бесконечным нормам, проводят пробы и испытания, и только затем добавку допускают к опытному применению.
Тесты занимают, как правило, от нескольких недель до нескольких месяцев и даже лет. В ходе тестирования не только проверяются полезные свойства, но и выясняется, насколько она безвредна для человека. Если тесты прошли успешно, то контролирующая организация страны, где была разработана добавка, рекомендуют её к широкому применению.
Функции добавок:

Добавки регулируют влажность продуктов, размельчают и разрыхляют, эмульгируют и уплотняют, отбеливают и глазируют, окисляют, охлаждают и консервируют и так далее. 

Они даже могут превратить продукты в пену.

1.3 Опасные и запрещённые добавки
До недавнего времени существовало лишь три таких добавки — Е121 (цитрусовый красный краситель), Е123 (краситель амарант) и Е240 (консервант формальдегид). Первые два «Е», как ясно из названия, относятся к категории красителей. Эти добавки обычно содержатся в сладкой газированной воде, леденцах, цветном мороженом. Е240 – из разряда консервантов — присутствует в консервах любого вида (грибы, компоты, варенья, соки и т. д.). Уже научно доказано, что все три добавки могут способствовать образованию злокачественных опухолей. Интересно, что всего несколько лет назад запрещённые добавки, например Е240, использовались вполне легально. В частности, такие индексы стояли на обёртках шоколадных батончиков «МАРС», причём формально компания-производитель действовала абсолютно правильно — в тот момент ещё не было запрета на эту добавку. На обёртках нынешних «МАРСов» запретных индексов нет. А некоторое время назад были запрещены поставки продуктов, содержащих пищевые добавки Е 216 (пропиловый эфир пара-оксмбензойной кислоты) и Е 217 (пара-оксибешойной кислоты пропиловый эфир, натриевая соль. До недавнего времени считалось, что пищевые добавки Е 216 и Е 217 не оказывают вредного воздействия на здоровье человека. Эти консерванты часто использовались в производстве конфет, шоколада с начинкой, желе, покрывающего мясные продукты, паштетов, супов и бульонов. Однако с 1 января 2005 года Европейская комиссия ввела временный запрет на использование этих добавок.

1.4. Классификация пищевых добавок

Согласно предложенной системе цифровой кодификации классификация пищевых добавок в соответствии с назначением выглядит следующим образом (основные группы):

· Е100 —: Е182, —красители;

· Е200 и далее — консерванты;

· Е300 и далее — антиокислители (антиоксиданты);

· Е400 И далее — стабилизаторы консистенции;

· Е450 и далее, Е1000 — эмульгаторы;

· Е500 и далее — регуляторы кислотности, разрыхлители;

· Е600 И далее — усилители вкуса и аромата;

· Ё700 — Е800 — запасные индексы для другой возможной информации;

· Е900 и далее — глазирующие агенты, улучшители хлеба.

Многие, пищевые добавки, включенные в этот список, имеют комплексные технологические функции, которые проявляются в зависимости от особенностей пищевой системы. Например, добавка Е339 (фосфаты натрия) может проявлять свойства регулятора кислотности, эмульгатора, стабилизатора, комплексообразователя и водоудерживающего агента.

Глава 2. Практическая часть
2.1 Анкетирование учащихся БОУ г. Омска «СОШ № 61»
Я провела анкетирование среди 9-х и 11-х классов. Число участников около 93 учеников. 

Вопросы анкетирования:
1.Знаете ли вы о пищевых добавках?
    а) Да          б) Нет

2.Купите ли вы дешёвый продукт, зная, что в нём содержатся опасные добавки?

    а) Куплю     б) Не знаю         в) Не куплю

3. Хотите ли вы расширить свои знания о пищевых добавках?
     а) Да            б) Нет

4. Чипсы, газировка, жвачка. Вы употребляете эти продукты?

      а) Нет          б) Иногда        в) Ежедневно

Результаты анкетирования показали, что большая часть учащихся знают о пищевых добавках. Также для многих важно их здоровье, и они не станут покупать дешёвые продукты с опасными добавками. Наименьшее количество учеников хотят расширить свои знания о пищевых добавках. И наибольшее количество заботятся о себе и не так часто употребляют продукты, в которых очень много вредных пищевых добавок.  Результаты анкетирования представлены в приложении 1.
                                            2.2. Анализ продуктов питания
Мы выбрали несколько продуктов питания, которые очень часто сами покупаем. И проанализировали наличие в них пищевых добавок. Результаты работы представлены в таблице 1.

                                                                                                                         Таблица 1
	Продукт


	Е
	Для чего добавляют
	Разрешённая или      запрещённая добавка

	Батон «Утро»
	Эмульгаторы: 

Е471, Е476, Е472е.

Антиокислители: 

Е321, Е320, Е310.

Краситель-Каротин(Е160а)
Консерванты: 

Е200-Е203, Е220 и другие.
	Консерванты предотвращают размножение грибков и бактерий, останавливают брожение. Краситель 

для изменения цвета.
	Эмульгаторы запрещённые: Е476

Антиокислители

запрещённые: Е310

Все остальное разрешённые.

	Колбаса Докторская
	Фиксатор окраски: 

нитрат натрия(Е250)
Регулятор кислотности: пирофосфаты (Е450), ацетаты натрия(Е262)
Краситель-Кармин(Е120)
	Для вкуса, для долгого хранения, красители для изменения и улучшения цвета.
	Разрешённые

	Кетчуп Махеев
	Загуститель: Е1422
Регулятор кислотности: уксусная и молочная кислоты.

Консерваторы: сорбат калия, бензоат натрия.
	Для вкуса, запаха, для продолжительности срока годности.
	Разрешённые

	Торт «Сникерс»
	Консерваторы: бензоат натрия, сарбиновая кислота.
	Для вкуса.
	Разрешённые

	Печенье «Курабье»
	Эмульгатор: лецитин соевый(Е476).
Концентрат- сорбат калия(Е202)
Ароматизатор-концентрирован-

ный сок клабники.

Краситель-Каротин(Е160а).
	Ароматизаторы для вкуса, запаха.
Концентрат добавляются с целью создания среды, неблагоприятной для размножения молочнокислых бактерий.
	Эмульгатор-запрещённый, все остальные разрешённые.

	Майонез «Mr. Ricco»
	Регулятор кислотности - уксусная кислота.
Краситель-Каротин(Е160а).
	Для вкуса, запаха, для продолжительности срока годности.
	Разрешённые

	Конфеты «Комильфо»
	Эмульгаторы: лецитины,Е476
Ароматизаторы натуральные
	Ароматизаторы для вкуса, запаха.


	Эмульгаторы запрещённые: Е476



	Сосиски «Сливочные»
	Фиксатор окраски: Е250
Стабилизатор: Е450

Антиокислитель: Е300
	Для вкуса, для долгого хранения, красители для изменения и улучшения цвета.
	Разрешённые

	Крабовые палочки
	Загуститель: дикрахмалфосфат.
Стабилизатор: каррагинан Е407
Усилитель вкуса и аромата: глутамат натрия(Е621)
Краситель: кармин(Е120)
Подслатитель: Е420
	Для вкуса, для долгого хранения, красители для изменения и улучшения цвета.
	Дикрахмалфос-фат(Е1412) разрешенный

Все разрешённые


	Горчица «Русская»
	Регулятор кислотности-кислота уксусная пищевая 70%
Консерванты: бензоат натрия и сорбат калия
	Для вкуса, долгого хранения.
	Разрешённые.

	Оливки
	Фиксатор окраски: 
глюконат железа Е579
	Для изменения цвета.
	Разрешённые


Заключение
В заключении хочется сказать, что цель и поставленные задачи были выполнены. Мы собрали и изучили информацию о пищевых добавках, выявили характер влияния данных веществ на организм человека, и даже, проведя социальный вопрос, установили степень информированности учащихся о применяемых пищевых добавках. Во время исследования продуктов, выяснили, что не все производители указывают наличие добавок в составе продуктов, а так же большинство указанных веществ с индексом Е разрешено к применению, но выявлен ряд химических соединений, которые в той или иной степени наносят вред здоровью человека. Но мы можем себя обезопасить, если будем бдительны при выборе продуктов питания.
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                                                                                                                            Приложение 1

                  Результаты анкетирования учащихся БОУ «СОШ № 61»
1. Знаете ли вы о пищевых добавках? 
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2. Купите ли вы дешёвый продукт, зная, что в нём содержаться опасные добавки?
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3.  Хотите ли вы расширить свои знания о пищевых добавках?
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4. Чипсы, газировка, жвачки. Вы употребляете эти продукты?
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