Муниципальное бюджетное общеобразовательное учреждение 

Абанская средняя общеобразовательная школа №3

Конференция профильных курсов «Профи-L»

Направление: Естественные науки

Тема: Пищевые добавки в нашей жизни.

Работу выполнила:

Ученица 10 «А» класса

Фирсова Олеся

Руководитель: Миллер Н.Я.

п. Абан – 2011г.

Вступление.
Раньше я слышала термин «пищевая добавка», в общих чертах знала, что её применяют для улучшения вкуса продуктов питания и не придавала особого значения этому понятию. Изучая карбоновые кислоты на профильных уроках химии, я узнала, что многие из кислот  являются пищевыми добавками.  У меня возник ряд вопросов: а что же вообще такое «пищевая добавка»? Зачем её применяют? Оказывает ли она влияние на организм человека, и если оказывает, то, какое: положительное или отрицательное? Именно поэтому я и выбрала эту тему для изучения, в ходе которого мне удалось ответить на все вопросы, ранее меня интересовавшие.
Цель: Изучить многообразие природных и синтетических пищевых добавок, выяснить их возможное негативное влияние на здоровье человека.
Задачи:

1. Изучить многообразие пищевых добавок.

2. Выяснить, какое влияние они оказывают на здоровье человека.

3. Используя натуральные образцы пищевых добавок, выявить добавки, оказывающие негативное влияние на здоровье потребителя.

Методы:

1. Анализ литературных источников.

2. Систематизация пищевых кодов

3. Идентификация добавок, входящих в состав продуктов питания.

Введение.

Что такое пищевые добавки?

Пищевые добавки — вещества, в нормальных условиях не используемые как пища или как типичные пищевые ингредиенты (вне зависимости от их питательной ценности), которые в технологических целях добавляются в продукты питания 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.

Международные стандарты использования.
Международные стандарты на пищевые добавки и примеси определяются Объединенным комитетом экспертов Международной сельскохозяйственной организации (JECFA) и Кодексом Алиментариус - свод международных пищевых стандартов (Codex Alimentarius), принятом Международной комиссией ФАО (продовольственная и сельскохозяйственная организация ООН - Food and Agriculture Organization)/ВОЗ (всемирная организация здравоохранения) и обязательным к исполнению странами входящими в ВТО (всемирная торговая организация). Особенностью Кодекса Алиментариус является то, что он не учитывает токсикологические особенности пищевых добавок.
Пищевые добавки в России.

Лаборатория пищевой токсикологии института питания РАМН не участвует в процедуре запрета вредных для человека пищевых добавок, а ссылается на существующий специальный международный механизм и работу JECFA — объединенного комитета по пищевым добавкам ФАО/ВОЗ. На территории России использование пищевых добавок контролируется национальными органами Роспотребнадзора и нормативными актами и санитарными правилами Минздрава России (в СССР первые такие правила вступили в силу с 1978 года). В России государственный контроль за качеством пищевых добавок осуществляется органами Госсанэпиднадзора РФ. Безопасность их использования регламентируется документами Госсанэпиднадзора Минздрава России.

Многообразие пищевых добавок.

История применения консервантов и красителей насчитывает тысячелетия. Первоначально это были всем известные специи – соль, сахар, уксус. В качестве красителей выступали овощи и куркума (куркума — род однодольных травянистых растений из семейства Имбирные; корневища и стебли многих видов этого рода содержат эфирные масла и жёлтые красители (куркумин) и культивируются в качестве пряностей и лекарственных растений). 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.
С развитием химической и пищевой промышленности в наш обиход вошло великое множество синтетических заменителей, которые на этикетках продуктов обозначаются буквенным кодом Е. 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.

Современные пищевые добавки выполняют две главные задачи:
· увеличивают срок хранения продуктов питания, что необходимо для их транспортировки в разные уголки земного шара;

· придают продуктам питания необходимые и приятные свойства – красивый цвет, привлекательный вкус и аромат, густую консистенцию.

Классификация пищевых добавок.

1. Классификация по номерам.

	E100 — E199
Красители - усиливают или восстанавливают цвет продукта.
	100—109
	жёлтые

	
	110—119
	оранжевые

	
	120—129
	красные

	
	130—139
	синие и фиолетовые

	
	140—149
	зелёные

	
	150—159
	коричневые и чёрные

	
	160—199
	другие

	E200 — E299
Консерванты - вещества, угнетающие рост микроорганизмов в продукте. При этом, как правило, предупреждают продукт от появления неприятного вкуса и запаха, плесневения и образования токсинов микробного происхождения.
	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

	E300 — E399
Антиокислители - защищают продукты от окисления.
	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 - сохраняют необходимую консистенцию продуктов, Загустители - повышают вязкость, Эмульгаторы - создают однородную смесь, например, масла и воды.
	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 - группа аминокислот и их производных, стимулирующих рецепторы вкусового восприятия белковых продуктов. Ароматизаторы - вещества, которые используют для придания продуктам или изделиям определённых запахов, создания или улучшения аромата.
	620—629
	глютаматы

	
	630—639
	инозинаты

	
	640—649
	другие

	E700 — E799
Антибиотики - вещества природного или полусинтетического происхождения, подавляющие рост живых клеток, чаще всего прокариотических или простейших.
	710—713
	

	E800 — E899
Резерв
	
	

	E900 — E999
Пеногасители - предупреждают или снижают образование пены, придают продуктам приятный внешний вид.
	900—909
	воски

	
	910—919
	глазирователи

	
	920—929
	вещества, улучшающие мучные изделия

	
	930—949
	газы для упаковки

	
	950—969
	подсластители

	
	990—999
	пенообразователи

	E1000 — E1999
Дополнительные вещества
	Новые вещества, не попадающие в стандартную классификацию (глазирователи, подсластители, разрыхлители, регуляторы кислотности входят во все указанные группы, а так же в новую группу E1000).



2. Классификация по степени опасности для жизни.

Е-коды в продуктах питания - что они обозначают.

Результаты новых научных исследований ведут к созданию одних и ограничению потребления других добавок, пусть даже считавшихся прежде безопасными.

Е 100 – 199 – красители - усиливают или восстанавливают цвет продукта.
Продукты с красными и желтыми красителями, например, тартразин Е102, нередко вызывают пищевую аллергию. Этот краситель используют в конфетах, мороженом, кондитерских изделиях, напитках. Е127 оказывает токсичное воздействие, провоцируя заболевания щитовидной железы. 
Е 200 – 299 – консерванты - вещества, угнетающие рост микроорганизмов в продукте. При этом, как правило, предупреждают продукт от появления неприятного вкуса и запаха, плесневения и образования токсинов микробного происхождения.
Печально знаменитые нитриты и нитраты натрия - это Е250 и Е251. Они до сих пор применяются повсеместно, не смотря на то, что вызывают разнообразные аллергические и воспалительные реакции, головную боль, печеночные колики, раздражительность и утомляемость. 
Вещества, обозначаемые кодом Е231 и Е232, вредны для кожи. Эти добавки используют в производстве различных колбас, мясных продуктов с длительным сроком хранения и консервов. 
Красители и консерванты плохо влияют на иммунную систему, нарушают естественную микрофлору кишечника. А функциональные нарушения кишечника порой приводят к онкологическим и сердечно-сосудистым патологиям. Страдают обмен веществ и печень. 22 февраля 2005 года в России запрещено использование добавок с индексом Е216 и Е217 с целью предупреждения угрозы возникновения массовых неинфекционных заболеваний (отравлений) населения. Ученые высказываются более жестко - эти вещества способны спровоцировать возникновение злокачественных опухолей. Ранее эти добавки использовались в производстве мясных и кондитерских изделий. 
Е 300 – 399 – антиокислители - защищают продукты от окисления.
Антиокислители (их еще называют антиоксидантами) замедляют окислительный процесс в жировых и масляных эмульсиях. Жиры таким образом не прогоркают и не меняют со временем своего цвета.
Е311 может вызвать аллергию и астматический приступ. Приступ астмы могут спровоцировать также добавки Е320 и Е321 (входят в состав некоторых жировых продуктов и жевательных резинок). Е320 задерживает воду в организме и повышает содержание холестерина. 
Е 400 – 499 – загустители - повышают вязкость, стабилизаторы -  сохраняют необходимую консистенцию продуктов.
Практически всегда их добавляют в продукты с пониженной жирностью - майонезы и йогурты. Густая консистенция создает иллюзию «качественного продукта». Могут спровоцировать болезни пищеварительной системы. 
Е 500 – 599 – эмульгаторы - создают однородную смесь, например, масла и воды.
Отрицательно влияют на печень, вызывают расстройство желудка. Особенно опасны в этом отношении эмульгаторы Е510, Е513 и Е527. 
Е 600 – 699 – усилители вкуса - группа аминокислот и их производных, стимулирующих рецепторы вкусового восприятия белковых продуктов. Ароматизаторы - вещества, которые используют для придания продуктам или изделиям определённых запахов, создания или улучшения аромата.
«Чудо-приправа» позволяет сэкономить на натуральном мясе, птице, рыбе, грибах, морепродуктах. В блюдо добавляется несколько измельченных волокон натурального продукта или даже его экстракт, щедро сдабривается усилителем, и – получается «настоящий» вкус. Добавка успешно маскирует низкое качество исходного продукта, например, старое или низкосортное мясо. Усилитель вкуса есть почти во всех рыбных, куриных, грибных, соевых полуфабрикaтах, а также в чипсах, сухариках, соусах, различных сухих приправах, бульонных кубиках и сухих супах. Без усилителей вкуса не обходится ни один рецепт в ресторане быстрого питания. При этом допустимые нормы могут быть превышены- максимальная дозировка этой добавки должна создать иллюзию «качественного продукта». Могут спровоцировать болезни пищеварительной системы. 
Самый известный усилитель вкуса - глутамат натрия Е621. Вокруг этой добавки уже много лет ведутся ожесточенные споры. Американский нейрофизиолог Джон Олни в середине 70-х годов прошлого века обнаружил, что глутамат натрия может вызывать повреждение мозга у крыс. А японский ученый Хироши Огуро недавно доказал, что эта пищевая добавка оказывает неблагоприятное воздействие на сетчатку глаза. 30% людей, часто употребляющих пищу с глутаматом натрия, жалуются на головные боли, повышенное сердцебиение, слабость в мышцах, жар и распирание в груди. Особенно часто эта добавка применяется в восточной кухне, поэтому описанные симптомы специалисты объединили термином «синдром китайского ресторана». Глутамат натрия - это натриевая соль глутаминовой аминокислоты. Ее много, например, в корне сельдерея. Эта аминокислота и ее соли участвуют в передаче импульсов в центральной нервной системе, оказывают возбуждающее действие и применяются в психиатрии. 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 приправки». Чтобы не отпугнуть покупателя, производители не всегда называют приправу Е621 своим именем. Часто она обозначается: «вкусовая добавка» или «улучшитель вкуса». Иногда под такой формулировкой скрывается и Е622 – 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.

E700 — E799 - антибиотики - вещества природного или полусинтетического происхождения, подавляющие рост живых клеток, чаще всего прокариотических или простейших.

E800 — E899 - резерв.
Е 900 – 999 – пеногасители (пенообразователи) - предупреждают или снижают образование пены, придают продуктам приятный внешний вид, создают блестящую гладкую оболочку, обеспечивают продукту сладкий вкус и делают тесто более пышным. Пеногасители, глазирователи и разрыхлители не представляют для организма большой опасности. 
Самые серьезные претензии предъявляются к подсластителю аспартаму.
Он входит в состав более 6000 продуктов. При 30 градусах по Цельсию аспартам начинает распадаться на метанол (метиловый спирт) и формальдегид, который считается канцерогеном. Постоянный прием аспартама нередко вызывает головную боль, звон в ушах, аллергию и депрессию.
Другой подсластитель - цикламат - в США, Франции, Великобритании и еще в некоторых странах запрещен с 1969 года. Предполагается, что он провоцирует почечную недостаточность. Эти подсластители широко используются в производстве прохладительных напитков. Они повышают аппетит и вызывают жажду.

E1000 — E1999 - дополнительные вещества - новые вещества, не попадающие в стандартную классификацию (глазирователи, подсластители, разрыхлители, регуляторы кислотности входят во все указанные группы, а так же в новую группу E1000).
Регуляторы кислотности (кислоты, подкислители) -  используются для придания пищевому продукту кислого вкуса при рН (мера активности ионов водорода в растворе) < 4,5. Интенсивность, различные оттенки и продолжительность кислого вкуса зависят от вида кислоты и особенностей химического состава пищевой системы. Изменяя величину рН, влияют на реологические свойства и консистенцию продукта, эффективность действия эмульгаторов, стабилизаторов, загустителей и других пищевых добавок. Широко распространены уксусная, молочная, лимонная, яблочная, винная, янтарная, адипиновая, фумаровая, фосфорная, серная, соляная кислоты, глюконо-дельта-лактон и другие регуляторы кислотности. Многие из них являются естественными метаболитами обменных реакций организма человека, широко распространены в природе и повседневных продуктах питания.
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, вызывающие 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.
Е-добавки, запрещенные в России: 
Е121 - цитрусовый красный, краситель 
Е123 - красный амарант, краситель 
Е240 - формальдегид, консервант
Е-добавки, разрешенные в России, но считающиеся опасными: 
Вызывают рост злокачественных опухолей: Е103, Е105, Е121, Е123, Е125, Е126, Е130, Е131, Е143, Е152, Е210, Е211, Е213-217, Е240, Е330, Е447. 
Вызывают заболевания желудочно-кишечного тракта: Е221-226, Е320-322, Е338-341, Е407, Е450, Е461-466.
Аллергены: Е230, Е231, Е232, Е239, Е311-313.
Вызывают болезни печени и почек: Е171 173, Е320-322.

Практическая часть.
В ходе своей работы я изучила состав некоторых продуктов питания и выяснила их действие на здоровье человека. Предметом моего исследования стали следующие продукты питания:

1. Майонез, состав:

· кислота уксусная, кислота молочная - для придания пищевому продукту кислого вкуса.

· консервант сорбат калия Е202 – не является вредной пищевой добавкой.

· консервант бензоат натрия Е211 – добавка, которая может вызывать рост злокачественных опухолей.
· стабилизатор - сохраняет необходимую консистенцию продуктов.

· лукаротин — это натуральный пищевой краситель, который выделяется из корнеплодов моркови и производится в виде микрогранулированного порошка, имеющего красный или красно-коричневый цвет.

2.Газированный напиток, состав:

· регуляторы кислотности (лимонная кислота Е330-333, цитрат натрия Е331) - добавки, вызывающие гнилостные процессы во рту и наносящие вред организму.

· подсластитель аспартам Е951 - при 30 градусах по Цельсию аспартам начинает распадаться на метанол (метиловый спирт) и формальдегид, который считается канцерогеном. Постоянный прием аспартама нередко вызывает головную боль, звон в ушах, аллергию и депрессию.
· подсластитель ацесульфам калия E950 - не представляют для организма большой опасности.

· консервант бензоат натрия Е211 - добавка, которая может вызывать рост злокачественных опухолей.
3. Чипсы, состав:

· идентичный натуральному ароматизатор - для придания продуктам или изделиям определённых запахов, создания или улучшения аромата.

· усилитель вкуса и аромата – глутамат натрия Е621 - пищевая добавка, предназначенная для усиления вкусовых ощущений за счёт увеличения чувствительности рецепторов языка. 30% людей, часто употребляющих пищу с глутаматом натрия, жалуются на головные боли, повышенное сердцебиение, слабость в мышцах, жар и распирание в груди.

· регулятор кислотности лимонная кислота – добавка, вызывающая гнилостные процессы во рту и наносящая вред организму.

4. Жевательная резинка, состав:

· сорбит (глюцит) Е420 - загуститель - повышает вязкость, обладает сладким вкусом, применяется как заменитель сахара, не является вредной пищевой добавкой.

· стабилизатор Е422 - глицерин,  маннит Е421 - сохраняют необходимую консистенцию продуктов, не являются вредной пищевой добавкой.

· загуститель Е414 – гуммиарабик - твёрдая прозрачная масса, выделяемая различными видами акаций - не является вредной пищевой добавкой.

· подсластитель аспартам Е951 - при 30 градусах по Цельсию аспартам начинает распадаться на метанол (метиловый спирт) и формальдегид, который считается канцерогеном. Постоянный прием аспартама нередко вызывает головную боль, звон в ушах, аллергию и депрессию.
· подсалстители: ацесульфам Е950, сукралоза Е955 - подсластители, заменители сахара - не представляют для организма большой опасности.

· антиоксидант Е320 - добавка, повышающая холестерин.

5. Сухарики, состав:

· диоксид кремния Е551 - эмульгаторы - создают однородную смесь, препятствует слёживанию, комкованию.

· краситель Е160с (маслосмолы паприки) -  не является вредной пищевой добавкой.
· регулятор кислотности Е330 (лимонная кислота) - добавка, вызывающая гнилостные процессы во рту и наносящая вред организму.

Вывод.
Таким образом, в ходе своей работы, я узнала, что такое пищевые добавки, какие виды есть пищевых добавок; выяснила, в каких продуктах они присутствуют, и какое действие оказывают на организм человека. Разумеется, ни одна пищевая добавка не может быть полезной, а многие из них оказывают негативное действие на организм человека. Естественно, мы не сможем ограничить себя от употребления добавок, потому что в наше время они есть почти в любом продукте питания. Я думаю, чтобы избежать каких-либо неприятных последствий после приёма той или иной пищи, всё же, в первую очередь, надо помнить, что пищевая добавка не может причинить никакого вреда организму человека, если употребление той еды, в которой она содержится, будет ограничено. Ну и конечно же, надо знать хотя бы самые распространённые вредные пищевые добавки, так сказать, в лицо, знать их код, и что скрывается под ним, для того, чтобы недобросовестные производители не смогли обмануть покупателя.

PAGE  
1

