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   Аннотация

  Дядечкина Татьяна

С. Новоуспенка, МКОУ Новоуспенская СОШ, 8класс

«Покупать или не покупать?»

Руководитель:  Кущенко Вера Николаевна, учитель  биологии и химии.

Цель исследовательской работы: определение негативного  влияния пищевых спецдобавок на организм  человека и выявление присутствия посторонних примесей в пищевых продуктах. 

Основные результаты исследовательской работы:   в результате своей исследовательской работы я пришла к следующему выводу, что  многие продукты питания содержат посторонние примеси. При покупке продуктов питания всегда:

- нужно изучать, какие спецдобавки они содержат;

 - нужно знать классификацию пищевых добавок и не покупать продукты питания, содержащие канцерогены, аллергены;

 - уметь определять качество покупаемых пищевых продуктов.

 Введение

                                                    Актуальность

Актуальность выбранной темы заключается в том, что человек в погоне за деньгами в процессе приготовления пищевых продуктов в  целях придания им определенных свойств и сохранения качества добавляет  несколько сотен различных пищевых добавок, среди которых есть и канцерогены (вызывающие рак), и аллергены, и вызывающие заболевания многих систем. Применяемые в пищевых продуктах спецдобавки обозначаются буквой Е и трехзначным кодом и печатаются на упаковках товаров. Символы, напечатанные на упаковках многих продуктов питания выносят смертельный приговор лакомкам и гурманам. Также в многие продукты питания добавляются посторонние примеси, снижающие качество пищевых продуктов.  При покупке продуктов питания всегда ли мы обращаем внимание на информацию на упаковке? 

  Цель работы: определение негативного  влияния пищевых добавок на организм     человека и выявление присутствия посторонних примесей в пищевых продуктах. 

 Задачи исследования:

1. Изучить научную литературы по проблеме.

2.Изучить влияние и возможное негативное воздействие на живой организм  спецдобавок    в продуктах питания

3. С помощью качественного анализа    исследовать продукты питания   на наличие  в них примесей.

4. На основе проведенных исследований сделать вывод о    содержании примесей в продуктах питания и дать советы при их покупке.

Методы исследования: 

 Эксперимент. Сравнение . Анализ.

 Предмет исследования: продукты питания.

Объект исследования:  чипсы, леденцы, газированные напитки,  жевательные резинки, мед, шоколад, сливочное масло.

Гипотеза

Если с помощью химических методов можно определить  примеси в продуктах питания, то   можно установить, что  они попадают в организм человека с пищей и представляют  опасность для здоровья   человека.

Основная направленность моей работы - стремление к здоровому  питанию.

Человек – существо странное. Сначала он, вопреки здравому смыслу, разрушает собственное здоровье, а затем, прилагая неимоверные усилия, стремится его поправить. Понять это очень трудно. Может быть, причиной всему – элементарная экологическая безграмотность?

Посудите сами. Человек сознательно пренебрегает условиями, предоставленными ему природой для здорового образа жизни: он заточает себя в «каменный мешок», служащий ему жильем, окружает вещами, употребляет продукты питания, по большей части не просто вредные, но и опасные для здоровья.

Люди создали мощную отрасль промышленности, которая призвана сохранять продукты питания, перерабатывать и значительно видоизменять все то, что человек вырастил сам

или взял у природы. А именно: консервировать, рафинировать, замораживать, коптить, жарить, вялить, стерилизовать, пастеризовать, сушить, разрыхлять, превращать в желе и студни, ароматизировать, подкрашивать, насыщать углекислым газом, смешивать в невероятных сочетаниях, каких никогда не встретишь в естественных условиях. Такая пища становится практически непригодной к употреблению. Создается впечатление, что человек патологически ненавидит не только всех, кто его окружает, но и самого себя, поскольку просто одержим  желанием произвести как можно больше «несъедобных» продуктов и накормить ими весь мир, а взамен получить деньги и … болезни.

2.Одна из важнейших проблем современности - повышение качества и увеличение количества продуктов питания. В последние годы все чаще их получают, используя генетически модифицированные организмы. Генетически модифицированные культуры используются для производства как продуктов питания, так и пищевых добавок. Безопасны ли для человека продукты питания, полученные на основе генетически модифицированных источников? Однозначного ответа нет.

  По  результатами лабораторных исследований, проведенных организацией “Greenpeace”, многие продукты питания в России - одни из самых генетически “загрязненных” в Европе.

В последнее время нашу страну захлебнула волна импорта продуктов питания, практически полностью вытеснившая продукцию российских производителей. Попробуйте найти в магазинах отечественное мясо, птицу, масло, фрукты, овощи. Основными поставщиками продовольственных товаров стали Голландия, Дания, Германия, США, Франция, Израиль.

Как правило, на этикетках или упаковках   обычно указано, какие спецдобавки он содержит.

Пищевые добавки - природные или искусственные вещества и их соединения, специально вводимые в пищевые продукты в процессе их изготовления в целях придания пищевым продуктам определенных свойств и (или) сохранения качества пищевых продуктов.

При покупке продуктов питания всегда ли мы обращаем внимание на информацию на упаковке? Да, мы обычно смотрим, кем и где произведен товар, оцениваем его внешний вид, знакомимся с описанием. Но знаем ли мы классификацию пищевых добавок?

 На сегодняшний день существует достаточное количество литературы о пищевых добавках. . Символы, напечатанные на упаковках и большинство маркировочных знаков выносят смертный приговор обожающим импорт лакомкам и гурманам. ( Приложение 1)

 III. Исследовательская работа

 Я провела экспериментальные исследования качества некоторых продуктов питания.

Объектами моего исследования являются чипсы, леденцы, газированные напитки, жевательные резинки, мед, масло, шоколад. Результаты анализа позволяют сделать выводы об их пищевой ценности и контролировать их качество.

1. Ознакомление и исследование маркировки пищевых продуктов по тексту на упаковочном материале

Я изучила состав продуктов на этикетках или упаковках чипсов, жевательных резинок, леденцов и газированных напитков и в трех из них обнаружила опасные для человека пищевые продукты. Фруктовые леденцы  «Орбит» (Савинов) содержат пищевые добавки Е 102 и Е 122, относящиеся к категориям «опасные» и «подозрительные». Газированные напитки «Барбариска» и жевательная резинка «Дирол» содержат пищевую добавку Е 330, относящуяся к «ракообразующим».   

2. Определение наличия примесей в меде:

Я исследовала качество и присутствие посторонних примесей в 2 пробах меда, купленных из различных источников. 

Цель: Определить присутствие посторонних примесей в мёде.

 Мед - сложный пищевой продукт. Зрелый мед должен содержать фруктозу и глюкозу. Поддельный мед содержит крахмал, муку, мел, сахар, воду, патоку. 

 а) Я смазала тонким слоем меда лист бумаги и провела черту шариковой ручкой. Если мед натуральный, то черта не растекается; также на фильтровальную бумагу капнула по 1 капле мёда. Рассмотрела через 3–5 мин.  появившейся водянистый ободок около этой капли. Если его ширина  не превышает 3–5 мл, то  мед без воды, а если превышает, то в мёд была добавлена вода.

б) растворила  1 чайную ложку меда в 100 мл дистиллированной воды и оставила на 3-4 минуты. Если мед натуральный, то раствор будет без осадка;

в) добавила к полученному раствору меда несколько капель раствора йода. Если к меду добавлен крахмал, то раствор посинеет;

г) стеклянной палочкой капнула на мед несколько капель уксусной кислоты. При наличии в меде добавления мела, он будет вспениваться и выделять пузырьки газа.

Результаты исследовательской работы занесла  в таблицу.  

“Определение присутствия посторонних примесей в мёде”

 Вывод: Исследованная  мною   первая проба показала, что мед является натуральным и не имеет примесей.   Вторая проба меда является поддельной и содержит примеси муки или крахмала. Обе пробы меда не содержат лишнюю воду.

.3.Определение качества сливочного масла

Также я исследовала содержание примесей в сливочном масле. Для этого я  купила в магазине  масло « Деревенское»,    и второе масло- домашнее , которое приготовила  домохозяйка с. Новоуспенка из сметаны.       

 Цель: Определить присутствие маргарина в разных пробах сливочного масла.

 При фальсификации сливочного масла основной примесью, как правило, является маргарин (сочетание растительных жиров).  

1 способ. В пробирку положила  небольшое количество испытуемого масла, слегка нагрела сверху, чтобы масло опустилось вниз, а затем осторожно нагрела его на спиртовке до кипения. При этом масло темнеет, делается коричневым, выделяя пузырьки довольно спокойно; маргарин, напротив, светлеет и кипит бурно, скачками, как бы взрываясь.

2 способ.  В пробирку налила две части смеси, приготовленные из двух частей спирта, одной части концентрированной серной кислоты и одной части растопленного масла с таким расчётом, чтобы они занимали около 1/3 пробирки. Затем всю эту смесь нагрела  до кипения, а по охлаждении жидкости испытывала  на запах: от чистого сливочного масла исходит приятный  запах, от маргарина, напротив – крайне неприятный запах.

3 способ. Небольшое количество масла разогрела  в чайной ложке до появления паров, после чего его осторожно слила  на поверхность горячей воды в чашку Петри (вода предварительно нагревается в отдельном сосуде). Если масло чистое, то,  разойдясь по поверхности воды тонким слоем, оно затем быстро разбивается на многочисленные мелкие капельки., которые тотчас же все до одной собираются у краев чашки Петри.

Маргариновое масло при тех же условиях покрывает поверхность воды сальным слоем, который разбивается на крупные капли, не пристающие к краям стёклышка и продолжающие плавать на воде. Появление таких капель, в случае испытания сливочного масла, служит прямым показателем подмеси посторонних жиров вообще и маргарина в частности.

Результаты исследовательской работы занесла  в таблицу. 

“Определение присутствие маргарина в сливочном масле”

	Пробы масла

(предприятие изготовитель)
	Результаты исследовательской работы

(присутствие примеси маргарина в масле: есть, нет)

	
	1 способ
	1 способ
	1 способ

	Домашнее( Адамова Олеся Михайловна-)
	Кипит спокойно, темнеет
	Приятный  запах
	Разбиваются на мелкие капельки, которые собираются у краев чашки

	«Деревенское»

ООО» Фабрика Фаворит» Новосибирская область  г. Чулым
	Кипит бурно, как бы взрываясь, светлеет
	Неприятный запах
	Покрывает поверхность горячей воды сальным слоем, который разбивается на крупные капли


Вывод « Деревенское» юмасло   содержит примеси маргарина,  домашнее масло – нет.

4. Определение качества шоколада.

  Я провела экспериментальное исследование качества шоколадов «Alpen Cold    и «Ckocolate   

 Цель: Определить присутствие посторонних примесей в шоколаде.

Натуральный шоколад, чистый без посторонней примеси, должен полностью раствориться как в воде, так и в молоке, не давая никакого осадка. При продолжительном кипении, выпаривании должна получаться рыхлая, но не клейкая или желатинообразная масса. Последнее наблюдается только в случае примеси к шоколаду мучнистых веществ или крахмалистых, которым часто фальсифицируют шоколад.

В колбу налила  25 – 30 мл горячей воды, опустила  небольшой кусочек шоколада (примерно 4 х 4 см) и поставила колбу на  водяную баню. Дождалась  полного растворения шоколада, получился шоколадный отвар. К отвару шоколада прибавила несколько капель йода. Если шоколад размешан мучнистыми или крахмалистыми веществами, то отвар окрасится в синеватый цвет; отвар чистого нефальсифицированного шоколада под влиянием того же реактива окрашивается слегка зеленоватым цветом. 

Результаты исследовательской работы занесла в таблицу. 

“Определение присутствия посторонних примесей в шоколаде”

	Пробы шоколада   (предприятие изготовитель, марка шоколада
	“Определение присутствия посторонних примесей в шоколаде”

	Alpen Cold  ООО  « Коафт Фудс Русь» Владимировская область . Г Покров


	При растворении в воде образует осадок. При выпаривании образуется клейкая масса. При добавлении раствора йода отвар окрасится в синеватый цвет. Есть мучнистые вещества.

	Ckocolate   ЗАО « Поплавский Посад» Московская область . г. Поплавский Посад

 
	. При растворении в воде не дает осадка. При выпаривании образуется рыхлая масса. При добавлении к отвару шоколада раствора йода наблюдается зеленоватое окрашивание. Нет


 Вывод: Шоколад  Ckocolate    не содержит примесей .  шоколад  Alpen Cold  содержит мучнистые вещества.  

 На основе своих исследований я сделала следующие выводы:

1. При покупке продуктов питания всегда нужно изучать, какие спецдобавки они содержат;

2.Нужно знать классификацию пищевых добавок и не покупать продукты питания, содержащие канцерогены, аллергены;

 3. Уметь определять качество покупаемых пищевых продуктов.

5.  Советы по правильной покупке продуктов питания ( Приложение 2)

 Используемая литература.

1. Назаренко В.М. Что нужно знать о продуктах, которые мы употребляем в пищу. Химия в школе. – 2000. -  №5.

 2. Нечаев А.П., Кочеткова А.А., Зайцева А.Н. Пищевые добавки. -  М.: Колос, 2001.

 Интернет-ресурсы:

 3. Скурихин И. М., Нечаев А. П. Все о пище с точки зрения химика

(www.grunwald.ru/eco)

 4. Ягер Э. М. Консерванты в пищевой промышленности

(www.goodsmatrix.ru)

 5. СанПин 2.3.2.1078-01 "О   гигиенических требованиях безопасности и пищевой  ценности пищевых продуктов, о пищевых добавках, Е- кодах»  

( http://immunologia.ru/1-spe.html)

    Приложение 2

Советы по правильной покупке продуктов питания. 

1.Будьте осторожны со скоропортящимися продуктами (мясо, рыба, молочпродукты и пр.), смотрите внимательно на срок годности, а также на правильность их хранения.

2. Важно помнить, что срок годности нужно проверять только на этикетке производителя, а не на приклеенной этикетке в магазине.

3.  Отдавайте предпочтение продуктам местного производства. Привезенные издалека продукты не могут быть очень свежими, а если и кажутся такими, то наверняка благодаря дополнительному количеству пищевых добавок.

 4. Большой срок хранения часто говорит о наличии большого количества консервантов.

5. Ласковое приманчивое название продукта типа «творожок», «сметанка» и т.п. скорее всего говорит  о ненатуральности продукта, в состав которого входит какой-то заменитель. Будьте бдительны.

6. Остерегайтесь продуктов питания, у которых в составе большой перечень пищевых добавок. Но при этом не забывайте, что многие недобросовестные производители скрывают истинный состав,  

7.Относитесь осторожно к продуктам питания, на упаковке которых   разрекламированная фраза: «Без пищевых добавок», «Наивысшее качество», «+Витамины» и др. Во-первых, оно может оказаться неправдой. А, во-вторых, таким образом производитель одним преимуществом может прикрывать другие недостатки. Ведь очень часто попадаются продукты без консервантов, но с отсутствием полезных веществ, и наоборот. Не ловитесь на удочку хитрых производителей. 

8.Обращайте внимание на состояние упаковочного материала: должна быть целой и невредимой.   Ни в коем случае, не следуйте правилу – некрасивая упаковка значит нехороший товар. Качественный товар может быть и в обычной неброской упаковке.

9.Имейте привычку сохранять чеки. Они помогут вам не только помочь вернуть товар в случае чего, но и вспомнить, что было куплено и почем. 

 Ешьте качественные продукты питания и будьте здоровы!

 Приложение 1

 Коды пищевых добавок  опасные   для    организма человека. 

Запрещенные (Е 103, Е 105, Е 111, Е 121, Е 123, Е 125, Е 126, Е 130, Е 152).

Опасные (Е 102, Е 110, Е 120, Е 124, Е 127).

Подозрительные (Е 104, Е 122, Е 141, Е 150, Е 171, Е 173, Е 180, Е 241, Е 477).

Ракообразующие (Е 131, Е 210-217, Е 240, Е 330).

Вызывающие расстройство кишечника (Е 221-226).

Вредные для кожи (Е 230-232, Е 239).

Вызывающие нарушение давления (Е 250, Е 251).

Провоцирующие появление сыпи (Е 311, Е 312).

Повышающие холестерин (Е 320, Е 321).

Вызывающие расстройство желудка ( Е 338-341, Е 407, Е 450, Е 461-466).

Пробы мёда�
  (Присутствие посторонней примеси в мёде: есть, нет�
Присутствие в мёде лишней воды(есть, нет)�
�
1 проба�
нет�
нет�
�
1 проба�
да�
нет�
�
 








