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Вступ
   Їмо, щоб жити, а не живемо, щоб їсти. Але це зовсім не означає, що їжа не

заслуговує на особливу увагу. Адже заради якісного й безпечного життя варто подумати, що саме ми їмо. Не будемо забувати, що всі речовини, які по

трапили до наших організмів з їжею, справляють свій корисний чи шкідливий вплив. І слід серйозно замислитися над тим, яку небезпеку, окрім

зайвої ваги, можуть нести найсмачніші страви для нас і наших близьких.

    Усі ми добре знаємо про широке застосування мінеральних добрив і використання пестицидів для боротьби зі шкідниками. Але, чи так добре нам
відомо, що йдеться про речовини, які здатні через продукти харчування потрапляти в організм людини та чинити токсичну і канцерогенну дію? Або

чи достатньо ми знаємо про магічні літери Е на етикетках, від яких, окрім

кольору, запаху і тривалості зберігання обраного нами продукту, залежить букет хронічних захворювань?

     Сьогоднішній асортимент товарів дозволяє приїхати до продуктового магазину раз на тиждень і запастися усім – від традиційних «довгограючих»

консервів до молочних продуктів, які ще п’ятнадцять років тому купувалися

щодня. Немає проблем і з напоями: на зміну альтернативі «з сиропом – без
сиропу» прийшов необмежений вибір, барвистий і на колір, і на смак. Так «спрощують» і «забарвлюють» наше життя різноманітні консерванти, барвники, антиокислювачі, підсилювачі смаку та ще безліч речовин, хімічних

і натуральних, об’єднаних назвою «харчові добавки». Кількість продуктів, у

яких вони використовуються, щороку росте. У світі їх налічується більше 500, включаючи звичайний оцет, в Україні дозволена до використання  221 харчова добавка.

    Незважаючи на те, що харчові добавки ретельно вивчаються, важко гаран-

тувати їх повну безпечність. Недаремно в світі найбільше цінується їжа, яка їх  не містить. З харчовими добавками пов’язують погіршення здоров’я дітей

 та зростання кількості випадків захворювань на рак молочної залози.

   Національне законодавство обмежує вживання харчових добавок у деяких

продуктах харчування. Так, наприклад, продукти дитячого харчування не пі-

длягають забарвленню. Не дозволяється вводити хімічні консерванти до складу продуктів масового споживання, таких як молоко, борошно, хліб, сві-

же м’ясо, спеціалізовані дієтичні продукти та продукти дитячого харчування,

а також у вироби, позначені як «натуральні». Але, на жаль виробники пору-

шують ці вимоги.
  У світі існує десятки тисяч різноманітних продуктів харчування. Крім штуч-

них, які створила людина з натуральних продуктів ( вино, хліб, кисломолочні

продукти),  у останнє століття з’явилося багато синтетичних продуктів, які виготовляють на основі органічної сировини. До них відносяться й харчові добавки, які додають до продуктів харчування для надання аромату , смаку й кольору, створення необхідної структури, а також для повної або часткової 
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заміни натуральної сировини. Частіше за все це хімічно оброблені природні або синтетичні речовини.

   Багато речовин додають, щоб  зробити продукт  привабливішим для покуп-

ця, замаскувати гіркоту або інший неприємний смак (наприклад, у медика-

ментів).
    У продукти можуть потрапляти забруднення з тари, сировини, у них можуть зберігатися небажані добавки, які використовували при первинній обробці. Серед таких непередбачено  потрапивши у продукти речовин можуть бути отруйні відходи промисловості, транспорту, домашнього гос-

подарства, мікотоксини, бактеріальні токсини, отрутохімікати, пластифікато-
ри, ліки і засоби, які використовують у ветеринарії, у тому числі  антибіотики

й гормони. Тому інформування споживача про склад продуктів харчування є

не лише соціальною, але й екологічною проблемою.

    Слід також відзначити, що їжа і питна вода є важливими шляхами надход-

ження  в організм людини токсичних речовин антропогенного походження

(солей важких металів, нітратів і нітритів пестицидів, радіонуклідів), що ста-

новить сьогодні актуальну  медико-екологічну проблему.
   Метою нашого дослідження стало вивчення  інформованості  учнів школи про застосування харчових  добавок у продуктах харчування. Завдання:
  1.Дослідити вміст найбільш популярних у учів продуктів харчування.

  2. Визначити, чи є вони безпечними  та дозволеними для використання в

      Україні.

  3. Розробити заходи, щодо інформованості учнів про вплив харчових

     добавок на організм людини. 
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1. Матеріали і методи дослідження.
 Здоров’я людини – один із головних інтегральних показників перство-

рень, що відбуваються в сучасну епоху, і одночасно головний об’єкт

управління в суспільстві, яке керується найбільш прогресивними со-

цільними законами. Здоров’я вивчається на індивідуальному і  популя-

ційному  рівнях. У перспективі  з розвитком екології людини об’єктом

вивчення стане і такий глобальний рівень здоров’я, як здоров’я людства в цілому, і його майбутнє як фундаментальний аспект ноосферогенезу.

  Основним методом дослідження в екології людини є спостереження,

оскільки експерименти на людях не припустимі з етичних позицій. Тому ефективним методом  буде спеціально організоване спостереження за реальним об’єктом. Аналізуючи поведінку людини-

об’єкта дослідження в її реакціях на зовнішні впливи, досліджуючи її

саморозвиток на фоні цих зовнішніх впливів, принципово можна отри-

мати достатню інформацію про об’єктивні закони, що керують її пове-

дінкою.

Методи  екології людини

Аналіз                Синтез           Перевірка               Оформлення

                                                   результатів             результатів
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2.Огляд літератури
   2.1 Харчування людини як екологічний фактор.

  Найважливішими поживними речовинами в їжі людини є органічні речовини – білки, жири і вуглеводи. Крім того, в ній повинні бути вода, мінеральні солі, а також вітаміни.
          Щоб забезпечити нормальну життєдіяльність організму, добовий раціон має містити їх у потрібних кількостях і оптимальних для засвоєння співвідношеннях.
         Основою повноцінного харчування є білки. В організмі вони виконують пластичну і енергетичну функцію: 1 г білка в організмі дає 4,1 кал. Природні білки містять 22 амінокислоти, з них 10 є незамінними, тобто вони в людському організмі не синтезуються і тому повинні обов’язково надходити з їжею. Наявність незамінних амінокислот визначає цінність білка харчових продуктів. Повноцінними білки є тоді, коли в них оптимально збалансовані всі незамінні амінокислоти.

         Найкраще співвідношення амінокислот є в білках молочних продуктів, м’яса, гречки, рису, картоплі, сої і капусти.

         Задовольнити потреби організму в амінокислотах можна тільки, вживаючи білки тваринного і рослинного походження. Тваринні білки добре засвоюються і посилюють цю властивість рослинних білків. Збалансованості амінокислотного складу їжі сприяє вживання молочних і м’ясних продуктів разом з круп’яними і злаковими. 

        Для нормального харчування необхідно одержувати на добу 1,3 – 1,5 г білка на кожний кілограм ваги (приблизно 100 г для дорослої людини). Кількість білка також залежить від професії, віку і статі.

       Жири є багатим джерелом енергії. Джерелами для утворення жиру в організмі людини є жири харчових продуктів тваринного і рослинного походження; крім того, вони можуть синтезуватися в організмі з вуглеводів та меншою мірою з білків.

       Жири виконують різноманітні функції в організмі людини. Вони входять до складу клітинних структур  і беруть участь у забезпеченні нормальної життєдіяльності клітин. Підшкірний жировий шар запобігає переохолодженню тіла людини, захищає його від механічних впливів. Жири сприяють засвоєнню жиророзчинних вітамінів.

        Біологічна цінність жирів полягає в наявності в них життєво важливих поліненасичених жирних кислот (лінолевої, ліноленової і арахідонової). Вони не утворюються в організмі і тому є незамінними факторами харчування. Насичені жирні кислоти (масляна, стеаринова, пальмітинова та ін.) в біологічному відношенні малоактивні.

         Природні жири містять фосфатиди і стерини. Фосфатиди (лецитин і холін) регулюють обмін жирів в організмі, запобігають відкладенню жиру. З групи стеринів у життєво важливих процесах бере участь холестерин. Він необхідний для утворення  вітаміну D, статевих гормонів і гормонів надниркових залоз. Порушення обміну холестерину в організмі є одним із 
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факторів виникнення атеросклерозу. Виникненню атеросклерозу може сприяти висококалорійне, надмірне харчування. Особливо багато холестерину в продуктах тваринного походження.

        Згораючи в організмі, 1 г жиру дає 9,3 кал, що у 2,5 раза більше калорій, які дає така сама кількість білків або вуглеводів.

        Жири повинні становити 30 % добової калорійності. Добова калорійність потреба в жирах – 80 – 100 г.
       Вуглеводи є джерелом енергії – 1 г вуглеводів утворює 4,1 кал. Вони потрібні для нормальної роботи м’язів, печінки, підтримання необхідної кількості концентрації цукру в крові. Основна кількість вуглеводів надходить в організм у вигляді крохмалю, а також з глюкозою,сахарозою і фруктозою.
      Для підтримання повного рівняння цукру в крові доцільно основну масу вуглеводів вводити у вигляді крохмалю, бо він відносно повільно перетравлюється і засвоюється. Глюкоза, що утворюється при цьому з крохмалю, всмоктується поступово і більш повно й рівномірно використовується організмом. Очищені вуглеводи, наприклад цукор, засвоюються дуже швидко. Вживання великої кількості цукру підвищує процеси жироутворення в організмі, а це призводить до надмірної ваги. 
       До вуглеводів належать також клітковина і пектини. Клітковина є в очах і фруктах, а також у хлібі з борошна грубого помелу. Це баластна речовина, яка регулює моторну діяльність кишечнику, знижує гнильні процеси, стимулює виведення з організму холестерину.

      Пектинові речовини містяться в багатьох плодах, ягодах і овочах. Вони мають детоксичну дію, сприяють виведенню з організму багатьох токсичних речовин, наприклад свинцю.

      Вуглеводів у добовому раціоні повинно бути в 4 рази більше, ніж білків. Потреба дорослої людини становить у середньому від 400 до 500 г на добу. Із загальної кількості вуглеводів на цукор повинно припадати не більше 20%. Питома вага вуглеводів повинна становити 56-58 % добової калорійності. 

     Особливе значення в раціоні людини мають вітаміни. Сьогодні нікого не треба переконувати, що вітаміни нам необхідні в будь-якому віці. Вітаміни,як і ферменти чи гормони, відіграють надзвичайно важливу роль. Вітаміни – це група складних різноманітних органічних сполук, необхідних для росту і розвитку людини і забезпечення основних функцій і процесів організму. 

       Овочі, фрукти і ягоди є джерелами багатьох вітамінів, які регулюють процеси обміну речовини в організмі людини і тварини. Нестача вітамінів у їжі викликає хворобливі явища, загальні нездужання, а інколи призводить і до тяжких захворювань – гіповітамінозів (авітамінозів), цинги, пелагри, бері-бері, тощо. Порушення синтезу вітамінів або їх засвоєння буває внаслідок зловживання алкоголем, курінням, під впливом сульфаніламідів і антибіотиків, при шлунково-кишкових (проноси, виразкова хвороба) та інфекційних захворюваннях, різних отруєннях, при хворобах печінки, нирок і сечового міхура та при ураженні нервової системи. Без вітамінів неможливий 
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синтез ферментів, гормонів. Завдяки вітамінам підвищуються захисні функції організму, зберігаються працездатність і міцне здоров’я.

        Першочергове значення для людини мають такі вітаміни, як A, B1, B2, C, D, P.

        Нестача в їжі вітаміну А (ретинолу) призводить до рогового переродження епітеліальної тканини, сухості шкіри, злущування її, зниження імунітету організму до інфекцій, простудних захворювань, ослаблення зору, відкладання каменів у жовчному і сечовому міхурах, у нирках. Багато вітаміну А у вершковому маслі, молоці, яйцях, риб’ячому жирі, печінці, моркві, помідорах, абрикосах. Симптоми нестачі вітаміну А в організмі (авітамінозу) – сутінкова сліпота (куряча сліпота).

        Вітамін В1 (тіамін) забезпечує нормальну функціональну діяльність нервової, серцево-судинної систем, шлунково-кишкового тракту. Багато тіаміну міститься в неочищеному рисі, горосі, дріжджах, печінці, нирках. Прояв авітамінозу – хвороба бері-бері (параліч).

       Вітамін В2 (рибофлавін) є важливим компонентом у білковому, жировому та вуглеводному обміні, бере участь у підтриманні нормальної зорової функції ока, нормалізує функції шкіри. Недостатність рибофлавіну можна встановити за такими симптомами – поява тріщин і виразок біля рота, лущення шкіри, анемія, кон’юнктивіт. Багато цього вітаміну є в дріжджах, гречаних крупах, житньому хлібі, квасолі, сирі, молоці, яйцях, серці, язиці, печінці.

     Вітамін В2 (піридоксин) необхідний для синтезу білків, відновлення функцій печінки, нервової системи, покращує ліпідний обмін при атеросклерозі. Гіповітамінози супроводжуються себорейним дерматитом, глоситом, анемією, порушеннями психіки, судомами в дітей. Цей вітамін міститься у дріжджах, м’ясі, яйцях, бобах, горосі, картоплі, зеленому перці.

     Вітамін В9  (фолієва кислота) має антианемічний ефект, у період вагітності виконує захисну функцію відносно дії тератогенних факторів, бере участь в обміні та синтезі аміно – і нуклеїнових кислот.
         При гіповітамінозах спостерігаються стомлюваність, анемії, виразковий стоматит, глосит, оніміння нижніх кінцівок, відсутність апетиту, діарея, випадіння волосся, депресія. На цей вітамін багаті печінка, дріжджі, салат, морква, харчова зелень, капуста, буряк, картопля.

       Вітамін В12 (ціанкобаламін) впливає на процеси фізіологічного дозрівання всіх клітин організму, особливо клітин крові і геноцитів, сприятливо впливає на функцію печінки та нервової системи. Синтезуються бактерії кишок людини. При нестачі виникає анемія (недокрів’я).

       Вітамін В15 (пантоненова кислота) відіграє важливу роль у процесах окиснення, бере участь у вуглеводному і жировому обміні, у синтезі ацетилхоліну. При нестачі пантотенової кислоти спостерігаються запаморочення, слабкість, стомлюваність, нудота, блювання, безсоння. Багато цього вітаміну є в дріжджах, яловичій печінці і нирках, злаках, яйцях.
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Вітамін С (аскорбінова кислота) забезпечує нормальне дихання клітин і міцність стінок кровоносних судин, у тому числі й капілярів, сприяє загоєнню ран, підвищує опірність організму інфекційним хворобам, знижує ризик виникнення пухлин, стимулює біохімічну активацію вітамінів групи В.

       Вітамін С є у свіжих овочах, фруктах і ягодах. У 100 г ягід шипшини міститься від 300 до 500 мг вітаміну С, смородини – до 300 мг, мандарин – 30 мг, яблук – 30 мг, лимонів – 40 мг, помідорів – 40 мг, хрону – 200 мг, картоплі – 10-20 мг, цибулі зеленої (перо) – 60 мг.

       Тривале зберігання фруктів і овочів призводить до зменшення вмісту кількості вітаміну С, а термічна обробка викликає руйнування значної кількості вітаміну С. Він також легко руйнується киснем повітря. Щоб втрати вітаміну С були меншими, нарізані овочі необхідно негайно варити, опускаючи їх у киплячу воду і варити, щільно закривши кришкою.

        Вітамін Р (рутин) зменшує окиснення аскорбінової кислоти і адреналіну, нормалізує проникність стінок судин, знижує кров’яний тиск при гіпертонічній хворобі. Нестача в організмі вітаміну Р викликає ламкість невеликих кровоносних судин, що призводить до крововиливів і кровотечі. Багато цього вітаміну в апельсинах, зеленому чаї, шипшині, горобині, сливах, салаті, вишнях, шкірочці винограду.

         Вітамін РР (нікотинова кислота) потрібний для забезпечення процесів біологічного окиснення. Його відсутність обумовлює виникнення пелагри – захворювання, для якого характерні порушення функцій нервової системи, проноси, порушення пігментації шкіри на руках і ногах. Нікотинова кислота синтезується в організмі людини. Джерелом її в різні крупи (гречані,перлові), квасоля, горох, гриби, печінка, баранина,телятина, риба, дріжджі, висівки.
        Вітамін Н (біотин) має високу біологічну активність і бере участь у регуляції обміну жирів і вуглеводів, зокрема холестерину. При нестачі вітаміну Н погіршується стан шкіряного покриву, виникає дерматит, випадає волосся, атрофуються смакові сосочки язика. В організмі біотин синтезується мікроорганізмами кишечнику. Багато біотину міститься в курячих яйцях, трісці, дріжджах. У сирих яйцях міститься антагоніст біотину – звідин, який зменшує біологічну активність біотину. Тому систематичне вживання в їжу сирих яєць може спричинити нестачу біотину в організмі.
        ВітамінЕ(токоферол) позитивно впливає на діяльність серцево-судинної системи,статевих залоз,має антиоксидантні та радіопротекторні властивості. Нестача у їжі вітаміну Е викликає анемію, зміни в крові, ураження скелетної та м’язової тканин, неврологічні порушення, нейром’язову патологію в дітей. Багато цього вітаміну є в рослинній олії (особливо кукурудзяній), молоці, яйцях, салаті.

   Вітамін D (ергокальциферол) регулює обмін фосфору і кальцію в організмі, сприяє їх всмоктуванню і своєчасному депонування в новоутвореній кістковій тканині. Вітамін D індукує на генетичному рівні синтез специфічного білка, що здійснює перенесення кальцію через слизову 
10

оболонку. При нестачі вітаміну D у дітей виникає рахіт, остеомаляція, збільшується імовірність переломів кісток.

       Добова потреба людського організму у вітамінах залежить від багатьох чинників, зокрема, умов праці, фізичного стану. При вагітності, різних захворюваннях потреба організму у вітамінах зростає. Як правило, вона не задовольняється за рахунок звичайного харчового раціону. Слід спеціально підбирати відповідні природні продукти або вживати полівітамінні препарати.
       Для нормальної життєдіяльності організму необхідні мінеральні речовини. Залежно від кількості мінеральних речовин в організмі розрізняють мікроелементи (кальцій, фосфор, магній, калій, натрій та ін.) і мікроелементи (мідь, марганець, цинк, фтор, йод, залізо, молібден, кобальт та ін..).

         Мінеральні речовини необхідні для підтримання сольового складу крові, вони впливають на водний обмін, здатність тканин зв’язувати воду. Мінеральні речовини підтримують кислотно-лужну рівновагу в організмі. Ці речовини є структурною частиною зубів і кісток, а також м’яких тканин. Нестача або надлишок мінеральних солей може викликати тяжкі 
захворювання.
        Багато мінеральних елементів міститься в молоці, сирі, картоплі, фруктах, м’ясі, рибі, яйцях, морепродуктах.

        Поєднання вітамінів і мікроелементів регулює ,модулює, тонізує функцію імунної системи, сполучної тканини, ретикулоендотеліальної системи ( РЕС ), стабілізує клітинні мембрани. 
2.2 Харчові добавки та їх класифікація.

         Харчові добавки - це речовини або інші компоненти, які вводяться в харчові продукти як для додання їм тих або інших властивостей, так і для імітації окремих споживчих якостей товару. Добавки підрозділяють на чужорідні та харчові. До чужорідних добавок належать такі компоненти, які, зазвичай, відсутні в харчових продуктах, і в разі їх введення обов’язково повинні проводитися клінічні випробування щодо їх нешкідливості.

         До харчових добавок відносяться речовини, які містяться в харчових продуктах, але в певних виробах вони або відсутні, або присутні в недостат-

ніх кількостях. Наприклад, у м’ясних виробах немає багатьох полісахаридів

(за винятком глікогену), і введення інсуліну, крохмалю та інших полісахари-

дів для збалансування цих продуктів за харчовою цінністю можна кваліфіку-
вати як введення харчових добавок. Проте нітрити і нітрати, різні окислювачі

 та інші речовини, які широко використовуються в харчовій промисловості і

передбачені рецептурою для виготовлення тих або інших продуктів харчуван

ня, зараховувати до харчових добавок без тривалих токсикологічних дослід-

жень не можна.

          Водночас харчові добавки, що рекомендуються для введення в продук-

ти харчування для здорових людей, маркуються знаком «Е» з порядковим но-
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мером харчової добавки (наприклад, Е300- аскорбінова кислота). Але вико-

рискання таких харчових добавок для виготовлення дієтичних і діабетичних

продуктів, а також продуктів, які вживають діти, можна віднести до якісного обману покупця, а такі продукти - до фальсифікованих. До якісного обману покупця відносять також застосування дозволених і недозволених добавок,
непередбачених рецептурою, для введення в оману споживача щодо справж-

ніх споживчих властивостей товару.

          Відносять до якісного обману споживача також і підфарбовування або

ароматизацію харчових продуктів добавками, не передбачені рецептурою і технологією виробництва і призначені для додання продукту органолептич-

них властивостей, що дозволяють імітувати їх підвищену харчову цінність.

Кінцева мета такого обману - створення споживчих переваг на товари зниже-

ної якості шляхом додання їм видимості підвищених споживчих властивос-

тей.

          Застосування навіть дозволених харчових добавок, не властивих про-
дукту певного найменування і не передбачених рецептурою його приготуван-

ня, за відсутності інформації про зміну його складу і рецептури повинно вва-

жатися фальсифікацією з метою обману споживачів. Інформований споживач

має право сам зробити вибір товару, виходячи з особистого ставлення до харчових добавок, а також враховуючи алергічні реакції з боку його організ-

му на дану групу речовин.

           Харчові добавки бувають натуральними і штучними. До натуральних

відносяться, наприклад, желатин, шафран, соки тощо. Штучні добавки- це так звана «хімія». Проте й вони не так шкідливі, як прийнято думати. Поря-

док застосування харчових добавок в Україні регламентується Санітарними

правилами і нормами із застосування харчових добавок, затвердженими нака-

зом Мінохоронздоров’я України від 23.07.96 р. №222. Усі штучні харчові до-
бавки проходять дослідження щодо їхнього впливу на здоров’я людини, перш ніж їх додають до продуктів, а також вони підлягають суворому конт-

ролю з боку відповідних державних органів. Згідно з міжнародними вимога-

ми на етикетках продуктів обов’язково повинен бути наведений перелік харчових добавок. Наприклад, «Е330»- лимонна кислота, «Е164»- шафран.

    Барвники можуть бути природними і синтетичними. Природними барвни-
ками є речовини, виділені з рослинних або тваринних джерел. Наприклад, ка-

ротин (Е160а), який не тільки додає певного забарвлення, але й слугує джере-

лом вітаміну А.

       Синтетичні барвники менш чутливі до технологічної переробки й збері-
гання, до того ж вони дають яскравіші кольори. Граничні дози- 100 г на тон-

ну готової продукції (для Е124-50 г). Якщо ці дози перевищені, то продукт може стати небезпечним для споживання.

        Консерванти- хімічні речовини, що пригнічують ріст мікроорганізмів.

Основними вимогами до консервантів є: максимальна безпека для спожива-

ча, зручність у застосуванні, широкий спектр застосування, не викликати звикання, не взаємодіяти з іншими компонентами продукту.
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 Ароматизатори застосовують для стабілізації, відновлення і посилення

смаку й аромату продуктів. Виділяють натуральні (виділені фізичним способом із матеріалів рослинного або тваринного походження), ідентичні

натуральним (отримані в лабораторії, але такі, що за своїм хімічним складом 

відповідають природним) та штучні ( містять хоча б одну штучну речовину)

види ароматизаторів.

 2.3 Індекс Е. Екологічні  символи.

        Нині споживачеві пропонується велика кількість продуктів харчування як вітчизняного, так і іноземного виробництва. Далеко не всі вони високої якості. І споживачеві досить важко зорієнтуватися в цьому розмаїтті. Особлива увага нині надається питанням безпеки продуктів харчування.

        Одним з показників якості й безпеки споживання є наявність в тому чи іншому продукті харчових добавок і яких саме. Для того щоб надати продовольчим товарам певних якостей, використовують речовини, які можуть бути і небезпечними для людини. Деякі виробники попереджають про це під час маркування товарів, уміщуючи в ньому список небезпечних добавок. Частіше за все (особливо в країнах  Європейського Союзу) таке мар-
кування має вигляд трицифрового коду із буквою «Е», це означає «Європа».

Отже, це знак, що характеризує харчові добавки до продукту.

     Код, який починається з 1, означає барвники; 2-це консерванти; 3-це антиоксиданти, які запобігають псуванню товару; 4- стабілізатори, які збері-
гають його консистенцію, емульгатори, які підтримують структуру; 5-різні;

6- підсилювачі смаку й аромату; 9- протипінні речовини, підсолоджувачі. Індекси з чотиризначним номером свідчать про наявність ферментів.

        Споживче законодавство різних країн дозволяє використовувати багато

харчових добавок із загального переліку. Вони, за клінічними дослідженнями

не спричиняють негативних наслідків у разі використання у продуктах харчу-

вання. Проте, на думку медичних працівників, окремі види таких добавок мають шкідливий вплив на здоров’я. Так, наприклад, консерванти Е230, Е231

та Е232, що використовуються під час обробки фруктів, завдяки чому ті не псуються роками, містять фенол. Ця речовина може спровокувати виникнення низки тяжких захворювань у людини. Тому є харчові добавки, які заборонені до використання під час виробництва продуктів харчування.

Наприклад: Е121- барвник, Е240- формальдегід. Під знаком Е173 закодова-

ний порошковий алюміній, який використовується у виробництві кондитерсь

ких виробів. Проте є й корисні харчові добавки. Так, наприклад, Е163 (барв-

ник)- це антоціан з винограду, Е338 (антиоксидант) і Е450 (стабілізатор)- не-

шкідливі сполуки фосфору, які необхідні нашому організму.
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3. Результати проведених досліджень
   3.1 Аналіз упаковок продовольчих товарів.

   На мою думку проблема  використання харчових добавок у продуктах харчування досить актуальна оскільки від інформованості населення залежить  здоров’я  людини, і це також може вплинути у подальшому на генотип нації в цілому. Більшість учнів нашої школи під час обідньої перерви

віддають перевагу  синтетичній їжі, а саме чіпсам, сухарикам, газованим напоям, шоколаду. Я зацікавилась даною проблемою, і вирішила дослідити , що входить до складу цієї їжі і як саме вона впливає на організм людини; вирішила також з’ясувати наскільки інформовані учні школи і їх батьки про вплив синтетичної їжі на організм людини.

    У результаті аналізу складу етикеток  найбільш поширених у попиті школярів продуктів встановлено.

1. Картопляні чіпси зі смаком зеленої цибулі та сиру вміщують:
   - картоплю;

   - рослинну олію;

   - натурально – ідентичний ароматизатор «зелена цибуля і сир»: цибуля суха

     мелена, сіль, декстроза, посилювачі смаку та аромату (Е621, Е627, Е631),

     дріжджі сухі, екстракт дріжджів, цукор, цибуля зелена суха, мальтодекс-

     трин, сирний порошок, натуральні і натурально – ідентичні ароматичні ре-

     човини, рослинну олію, регулятори кислотності (молочна кислота,

     лактат кальцію);

   - вміщує в незначній кількості пшеницю, соєвий продукт,молочний продукт
2. Чіпси картопляні «Люкс» зі смаком паприки вміщують :

    - картоплю;

    - натурально – ідентичний ароматизатор «паприка»: сіль, паприка суха

      мелена, цукор, екстракт червоного стручкового перцю, порошок цибулі,

      підсилювач смаку та аромату (Е621), мальтодекстрини, модифікований

      крохмаль (Е1450), натуральний барвник куркумін, добавка для поперед-

      ження злежування та груд кування (Е551), суха молочна сироватка;

- може вміщувати в незначній кількості пшеницю, соєвий продукт, мо-

       лочний продукт.

3. Сухарики солоні «Флінт» пшенично – житні зі смаком шинки з гірчицею

     вміщують:

    - хліб пшенично – житній (борошно пшеничне, борошно житнє, вода питна

       дріжджі пресовані, сіль);

· олія рослинна;

·  смакоароматична  добавка натурально – ідентична «шинка з гірчицею»

( ароматичний препарат ідентичний натуральному, сіль, цукор, підсилювачі смаку та аромату (глутамат натрію, гуанілат натрію), лактоза, підсилювач смаку (моносодіум глюконат), мальтодекстрин,
гірчиця 5%, порошок мяса яловичини 2%, екстракт паприки 0,15 %,

петрушка 0,8%, кріп 0,1%, сіль кухонна).
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Як бачимо ці продукти в значній кількості містять синтетичні й дуже

небезпечні  добавки, які використовують для посилення смаку та аромату. Крім цього вони також можуть бути виготовлені з  генетично модифікованої сировини. Найбільш небезпечні для людини генетично

модифіковані картопля, соя, кукурудза, а також м'ясо тварин, яких году-

вали генетично модифікованими продуктами. Вони то якраз й входять

ло складу  чіпсів, гамбургерів, консервів, ковбас, молочних продуктів.

Виробники, знаючи про це, реалізують такі товари без спеціального

дозволу  Мінохоронздоров’я, що є порушенням зазначеної постанови.
    У Західній Європі, США, Японії давно вже інформують споживача

про добавки ГМП, і він сам визначає, їсти або не їсти йому продукти з

ГМП, а споживачів у нашій країні, порушуючи прийняту постанову,

ніхто про це не інформує.

 3.2 Аналіз стану здоров’я учнів Катеринівської зш І-ІІІ ступенів.  
    За  медичними картками ми проаналізували стан здоров’я учнів Катеринівської школи. Всього в школі навчається 189 учнів. Серед них 16 учнів мають певні відхилення  у здоров’ї. А це 8 %.
	Клас
	Кількість учнів
в класі
	Спеціальна
медична група
	%

	1
	10
	1
	10

	2
	25
	-
	-

	3
	18
	2
	11

	4
	18
	1
	5,5

	5
	12
	1
	8,3

	6
	18
	2
	11

	7
	15
	3
	20

	8
	22
	-
	-

	9-А
	17
	2
	12

	9-Б
	16
	2
	12,5

	10
	10
	1
	10

	11
	8
	1
	12,5
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3.3 Результати анкетування учнів Катеринівської зш І-ІІІ ст.
    Оскільки від інформованості про склад харчових продуктів й можливих

наслідків вживання добавок залежить здоров’я  людей, була проведена оцінка цієї інформованості. З цією метою була складена анкета, яка містила

такі питання:

1. Чи знаєте ви про харчові добавки у продуктах харчування?

2. Чи цікавить вас дана проблема?

3. Чи зустрічали ви публікації про це в газетах й журналах?

4. Чи запам’ятали ви щось з даної теми зі  шкільного матеріалу?

5. Чи звертаєте ви увагу на манкіровку й дату споживання продукту
при його придбанні?

6. Чи  придбаєте ви  дешевий продукт, знаючи, що він містить небезпечні

добавки? 

7. Чи знаєте ви про державні служби контролю якості й безпечності

харчових продуктів?

8. Чи хотіли б ви більше довідатись про харчові добавки?

 Учням школи пропонувалось відповісти на питання анкети, вказавши свій

вік й стать. Було опитано 120 чоловік, це учні 5-11 класів та вчителі.

  Отримані дані показують, що більшість (75%) знає про наявність харчових добавок у продуктах. Більше 50% опитуваних зацікавлені даною проблемою,
здебільшого дівчата. Близько 30% знайомі з публікаціями по даній проблемі,

причому дівчата  виявились більш інформовані. Учні 10-11 класів добре 

пам’ятають по даній темі з шкільного курсу «Основи споживчих знань».

Всі опитувані зазначили, що не купуватимуть продукти харчування, якщо

знатимуть, що в них містяться небезпечні добавки. Хлопці краще інформова-

ні про існування державних служб контролю якості продуктів харчування,

тому можливо вони й не звертають увагу на маркування товарів.

    Однозначно всі опитувані хотіли б більше довідатись про харчові добавки.

Висновки
1. Ми  з’ясували, що до складу чіпсів й сухариків, які вживають в їжу учні

    школи під час обідньої перерви входять синтетичні й дуже небезпечні 

    добавки для підсилення смаку й аромату. Вони негативно впливають на
    організм людини, особливо дітей.

2. Краще вживати бутильовану  питну воду, яка не містить ніяких добавок.

   Фруктові ж газовані напої містять небезпечні барвники, такі як  Е123 

    барвник амарант, ЕХХХ барвник цитрусовий червоний.

3. Практично вся шоколадна продукція як українських, так й зарубіжних 

     фірм містить харчові добавки, які не завжди безпечні для здоров’я

     людини.

4. Купуючи продукти, уважно вивчайте етикетку.

5. Пам’ятайте, чим довший термін зберігання продукту, тим більша вірогід-

    ність вмісту в ньому великої кількості харчових добавок.

6. Звести до мінімуму використання продуктів, які містять харчові добавки.

7. Проводити пропагандистську роботу серед учнів школи, під час якої

    розкривати питання негативного впливу  харчових добавок на організм

    людини.

8.Вести здоровий спосіб життя: раціонально харчуватися, дотримуватися
    режиму дня, уникати шкідливих звичок, психоемоційне розвантаження

    та релаксація.

9. Харчування повинно бути екологічно чистим, тобто вільним від еколо-

гічних токсикантів навколишнього середовища різної природи та

 походження.
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Додаток 1
Класифікація харчових добавок у міжнародній системі 
«Codex Alimentarius»
	Позначка
	Найменування
	Призначення

	Е100-Е182
	барвники
	підсилюють або віднов-

люють колір продукту

	Е200-Е299
	консерванти,

дезінфектанти
	підвищують  термін збе

рігання продуктів, захи-

щаючи їх від мікробів,

грибків, бактеріофагів

	Е300-Е399
	антиокислювачі
	захищають від  окислен-

ня, наприклад, від згірк-

нення жирів і зміни

кольору

	Е400-Е499
	стабілізатори,

загусники
	зберігають задану конси

стенцію, підвищують

в’язкість

	Е500-Е599
	емульгатори
	підтримують певну стру

ктуру продуктів харчу-

вання, за дією схожі на

стабілізатори

	Е600-Е699
	підсилювачі смаку й аромату
	відновлюють, стабілізу-

ють та підсилюють смак

і аромат продукту

	Е900-Е999
	піногасники
	попереджають або зни-

жують утворення піни


Додаток 2

Харчові добавки, недозволені в Україні

	Е103
	Е106а
	Е107
	Е125
	Е127
	Е128
	Е140
	Е153
	Е154
	Е155
	Е160d

	Е166
	Е173
	Е174
	Е175
	Е180
	Е182
	Е209
	Е213
	Е214
	Е215
	Е216

	Е217
	Е218
	Е219
	Е225
	Е226
	Е227
	Е228
	Е230
	Е231
	Е232
	Е233

	Е237
	Е238
	Е241
	Е252
	Е263
	Е264
	Е281а
	Е282
	Е283
	Е302
	Е303

	Е305
	Е308
	Е309
	Е310
	Е311
	Е312
	Е313
	Е314
	Е317
	Е318
	Е323

	Е324
	Е325
	Е328
	Е329
	Е343
	Е344
	Е345
	Е349
	Е350
	Е351
	Е352

	Е355
	Е356
	Е357
	Е359
	Е365
	Е366
	Е367
	Е368
	Е370
	Е375
	Е381

	Е408
	Е409
	Е418
	Е419
	Е429
	Е430
	Е431
	Е432
	Е433
	Е434
	Е435

	Е436
	Е441
	Е442
	Е443
	Е444
	Е446
	Е462
	Е463
	Е465
	Е467
	Е471

	Е476
	Е447
	Е478
	Е479
	Е480
	Е482
	Е483
	Е484
	Е485
	Е486
	Е487

	Е488
	Е489
	Е491
	Е492
	Е493
	Е494
	Е495
	Е496
	Е505
	Е512
	Е519

	Е520
	Е521
	Е522
	Е523
	Е535
	Е537
	Е538
	Е541
	Е542
	Е550
	Е552

	Е554
	Е555
	Е556
	Е557
	Е559
	Е560
	Е574
	Е576
	Е577
	Е579
	Е580

	Е622
	Е623
	Е624
	Е625
	Е628
	Е629
	Е632
	Е633
	Е634
	Е635
	Е640

	Е922
	Е923
	Е924
	Е925
	Е926
	Е941
	Е943а
	Е943b
	Е944
	Е945
	Е946

	Е957
	Е959
	Е1000
	Е1001
	Е1005
	Е1503
	Е1521
	
	
	
	


Увага. Заборонено як небезпечні:

            ЕХХХ – барвник цитрусовий червоний;

            Е123 – барвник амарант;

            Е240 – консервант формальдегід.

Додаток 3

Характеристики деяких харчових добавок

	Небезпечні
	Е110, Е123, Е127, Е129, Е150, Е151,

Е173-175, Е210, Е212, Е216-219, Е227

Е228, Е235, Е242, Е339-Е341, Е400-

Е403, Е450-Е452, Е521-523, Е541-Е556

Е574-Е579, Е620-Е625, Е900, Е912,

Е951, Е954, Е965, Е967, Е999, Е1200-

Е1202.

	Сумнівні
	Е102, Е104, Е120, Е122, Е124, Е141,

Е150, Е161, Е173, Е180, Е241.

	Канцерогени
	Е131, Е142, Е210-Е217, Е239, Е330

	Руйнують вітамін В12
	Е220

	Порушують діяльність кишково-

шлункового тракту
	Е221-Е226

	Порушують функції шкіри
	Е230, Е231, Е233

	Викликають висипи
	Е311, Е312

	Містять багато холестерину
	Е320, Е321

	Порушують травлення
	Е338, Е340, Е341, Е407, Е450, Е461-

Е463, Е466, Е468


АНОТАЦІЯ

на екопроект  Дементьєвої Юліі Іванівни

учениці 11 класу Катеринівської ЗШ І-ІІІ ст.

Лозівського району Харківської області

Вплив харчових добавок на організм людини

  Мета роботи полягала у вивченні інформованості учнів школи про застосу-вання харчових добавок у продуктах харчування.
  Усі ми добре знаємо про широке застосування мінеральних добрив і використання пестицидів для боротьби зі шкідниками. Але, чи так добре нам відомо про речовини, які здатні через продукти харчування потрапляти в організм людини та чинити токсичну і канцерогенну дію? Або, чи достатньо ми знаємо про магічні літери Е на етикетках? Тому дана робота досить актуальна в наш час оскільки від інформованості населення про харчові добавки залежить здоров’я людини, а це в подальшому може вплинути на генотип нації в цілому. Цей проект досліджує  вміст найбільш популярних у учнів продуктів харчування, визначає наскільки вони безпечні та дозволені для використання в Україні,  розкриває питання  впливу харчових добавок на організм людини. Також дуже цінними є результати анкетування проведеного у школі. 

  Робота може бути використана на уроках біології  « Харчування і здоров’я», «Генетично модифіковані організми», «Основні напрямки сучасної біотехнології», «Екологічні проблеми людства», а також на виховних  годинах.

Вчитель біології:                                    І.М.Орлова
  Тема моєї роботи: «Вплив харчових добавок на організм людини».
 Основна мета роботи полягала у вивченні інформованості учнів школи про застосування харчових добавок у продуктах харчування.

  Конкретні завдання передбачали:
  1.Дослідити вміст найбільш популярних у учнів продуктів харчування.

  2. Визначити, чи є вони безпечними  та дозволеними для використання в

      Україні.

  3. Розробити заходи, щодо інформованості учнів про вплив харчових

     добавок на організм людини. 

   Харчові добавки – це речовини, які додають в харчові продукти для підвищення якості, безпеки, поживної цінності, сенсорних якостей (смаку, виду, текстури) і деяких інших властивостей, які потрібні для обробки або зберігання.

   Проблема є у відсутності впевненості у безпеці ряда добавок для людини і частому підвищенні їх вмісту у продуктах.

   Харчові добавки класифікують на барвники, консерванти, антиокислювачі, стабілізатори, емульгатори, підсилювачі смаку та аромату, піногасники. Серед них є й небезпечні, сумнівні, канцерогенні, ті, що руйнують вітамін В12, порушують травлення, функції шкіри, викликають висипи, містять багато холестерину.

   У результаті аналізу складу етикеток найбільш поширених у попиті школярів продуктів встановлено, що чіпси й сухарики містять синтетичні й дуже небезпечні добавки, а саме посилювачі смаку й аромату Е621, Е627, Е631; регулятори кислотності, соєвий продукт, молочний продукт. 

Крім цього вони також можуть бути виготовлені з  генетично модифікованої сировини. Найбільш небезпечні для людини генетично модифіковані картопля, соя. Вони то якраз й входять до складу  чіпсів. Виробники, знаючи про це, реалізують такі товари без спеціального дозволу  Мінохоронздоров’я, що є порушенням зазначеної постанови.

    За  медичними картками ми проаналізували стан здоров’я учнів Катеринівської школи. Всього в школі навчається 189 учнів. Серед них 16 учнів мають певні відхилення  у здоров’ї. А це 8 %.

   Учням школи пропонувалось відповісти на питання анкети, вказавши свій

вік й стать. Було опитано 120 чоловік, це учні 5-11 класів та вчителі.

  Отримані дані показують, що більшість (75%) знає про наявність харчових добавок у продуктах. Більше 50% опитуваних зацікавлені даною проблемою,

здебільшого дівчата. Близько 30% знайомі з публікаціями по даній проблемі,

причому дівчата  виявились більш інформовані. Учні 10-11 класів добре 

пам’ятають по даній темі з шкільного курсу «Основи споживчих знань».

Всі опитувані зазначили, що не купуватимуть продукти харчування, якщо

знатимуть, що в них містяться небезпечні добавки. Хлопці краще інформова-

ні про існування державних служб контролю якості продуктів харчування,

тому можливо вони й не звертають увагу на маркування товарів.

    Однозначно всі опитувані хотіли б більше довідатись про харчові добавки.

Виходячи з наших досліджень ми пропонуємо:

1. Купуючи продукти, уважно вивчайте етикетку.

2. Зведіть до мінімуму використання продуктів, які містять харчові добавки.

3. Пам’ятайте, чим довший термін зберігання продукту, тим більша вірогід-

    ність вмісту в ньому великої кількості харчових добавок.

4. Краще вживати бутильовану  питну воду, яка не містить ніяких добавок.

   Фруктові ж газовані напої містять небезпечні барвники, такі як  Е123 

    барвник амарант, ЕХХХ барвник цитрусовий червоний.

5. Практично вся шоколадна продукція як українських, так й зарубіжних 

     фірм містить харчові добавки, які не завжди безпечні для здоров’я

     людини.

6. На уроках біології та виховних годинах  розкривати питання негативного  

     впливу  харчових добавок на організм людини.

7. Вести здоровий спосіб життя: раціонально харчуватися, дотримуватися

    режиму дня, уникати шкідливих звичок, психоемоційно розвантажуватися.

8. Харчування повинно бути екологічно чистим, тобто вільним від еколо-

    гічних токсикантів навколишнього середовища різної природи та

 походження.

