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ВВЕДЕНИЕ
В настоящее время продовольственные проблемы химия решает вместе с биотехнологией. Это отнюдь не новая отрасль знаний. Люди использовали микробиологические процессы для приготовления сыра, вин, хлеба и пива задолго до того, как была создана химическая промышленность, и даже раньше, чем появились алхимики. Однако в настоящее время она переживает возрождение. Сейчас часто говорят об «искусственной пище». Хотя этот термин не обозначает получение продуктов питания путём химических реакций. «Искусственная пища» дешевле, она подготовлена или уже готова к употреблению. Её производство позволяет решить проблему некоторых дефицитных продуктов. В «искусственной пище» присутствует пищевые добавки: консерванты, красители, вещества, замедляющие процессы брожения и окисления продуктов, стабилизаторы, эмульгаторы, ароматизаторы, антифламинги. Я решила подробнее узнать о консервантах.
Актуальность исследования продиктована недостаточной освещённостью потребителей. Все знают, что консерванты часто встречаются в нашей жизни, но мало кто знает, как они влияют на организм человека.
Целью моей работы является изучение консервантов и исследование продуктов питания на их содержание. 
Для достижения данной цели необходимо решить задачи:
1. Узнать историю консервантов.
2. Выявить пользу и вред консервантов.
3. Исследовать популярные продукты питания на содержание в них консервантов.
4. Рассмотреть воздействие консервантов на организм человека.
В соответствие с целью и задачами исследования  была выдвинута гипотеза: если все консерванты вредны, то почему их добавляют в продукты питания.




Для решения поставленных задач в процессе исследования были использованы следующие методы:
1. Теоретический анализ литературы по исследуемой проблеме.
2. Исследование.
3. Обработка результатов исследования.


















НЕМНОГО ИЗ ИСТОРИИ
КОНСЕРВАНТЫ
Консерванты начали использоваться людьми ещё в древнем мире. Одной из целей консервации было длительное хранение пищевых продуктов. Наиболее используемыми консервантами в древнем мире были поваренная соль, мёд, вино, позже — винный уксус и этиловый спирт.
Консервированию подвергали также мумии царей и вождей — в этом случае использовали мёд, воск, нефть, ароматические растения.
Роль более-менее эффективных консервантов долгое время выполняли пряности и приправы, а позже — выделенные из них эфирные масла, некоторые смолы, продукты перегонки нефти, креозот.
В XIX—XX веке химические консерванты природного и синтетического происхождения получили очень широкое применение в пищевой и парфюмерно-косметической промышленности. Вначале использовали сернистую, салициловую, сорбиновую, бензойную кислоты и их соли.
С открытием антибиотиков некоторое время их рассматривали, как перспективные консерванты, но из-за большого количества нежелательных побочных эффектов широкого применения такое консервирование не нашло.
В настоящее время, с целью оптимизации положительного действия консервантов, для каждой группы продуктов разработаны специальные сбалансированные смеси консервантов.


КОНСЕРВАНТЫ: ВРЕД ИЛИ ПОЛЬЗА
В жизни человека консерванты встречаются довольно часто, так давайте выясним, что они несут вред или пользу. Для начала выясним, что такое консерванты.
КОНСЕРВАНТЫ  - это пищевые добавки (химические вещества), имеющие свой индекс, который должен быть на этикетке того или иного продукта. Раньше, названия этих химических веществ писали на этикетках продуктов полностью, но они занимали так много места, что в 1953 году, в Европе, решено было заменить полные названия химических пищевых добавок одной буквой с цифрой и кодом. Индексом Е (от Еurope) в рамках Европейского сообщества принято обозначать наличие в продукте питания любых пищевых добавок, идентифицированных согласно международной системе классификации. По данной системе пищевые добавки делятся на группы по принципу действия. Группа определяется по первой цифре указанной после буквы Е. 
Наиболее распространенными из консервантов в настоящее время являются бензойная кислота (индекс Е 210) и ее соли и сорбиновая кислота (индекс Е 200) и ее соли, например собрат натрия (индекс Е201). 
Бытует мнение, искусно подогретое некоторыми средствами массовой информации, что все консерванты вредны. На самом деле это не так. Например, консервирующая добавка Е 300 не что иное, как аскорбиновая кислота, то есть чистый витамин С. Заведующий лабораторией пищевых добавок кандидат медицинских наук А. Н. Зайцев отмечает, что консервант — вещество, угнетающее жизнедеятельность бактерий, и для консервирования испокон веков используется не только тепловая обработка, но и лимонная кислота, соль, сахар (не менее 63%), уксус (уксусная кислота — пищевая добавка, индекс Е 260) и пр. Сахар для кого-то вреден, но спорить с тем, что подавляющему большинству, особенно детям, он в умеренных дозах необходим, невозможно. То же касается и соли.


Разговоры о канцерогенной лимонной кислоте — не более чем кочующая из газеты в газету выдумка. А искусственные пищевые добавки, широко употребляемые сейчас, в тех количествах, в которых они используются, не представляют собой опасности ни для взрослых, ни для детей. Например, бензойной кислоты много в бруснике, в клюкве. Именно поэтому эти ягоды, собранные осенью, преспокойно лежат всю зиму и не портятся.
 Тем, кто опасается многолетнего накопления в организме инородных веществ, следует знать, что ученым, чья профессия — изучать пищевые добавки, хорошо известно, как выводятся из организма бензойная, сорбиновая кислоты и их соли, а также применяемые нынче в качестве консервантов некоторые другие соединения.
 С помощью добавления химических консервантов в пищу, можно добиться замедления или полного предотвращения процессов развития микрофлоры – бактерий, дрожжей, а так же продлить сохранность продуктов. Например, Е 211 – бензоат натрия (натриевая соль бензойной кислоты)  выполняет довольно важную функцию консерванта – препятствует брожению соков, не дает размножаться бактериям. Её добавляют в газировку и чипсы, в мясо и кетчуп. Однако длительное употребление Е211 в пищу может привести к нарушениям в обмене веществ и даже вызвать рак.
Эффективность использования химических консервантов зависит от их концентрации, природы и кислотности среды. Возможно, применение целой смеси консервантов. Сернистый газ является одним из самых распространенных консервантов. Также используются соли сернистой кислоты. Сернистый газ хорошо растворяется в воде, образуя при этом сернистую кислоту. Сернистый газ обладает антимикробным действием. 
Соли сернистой кислоты и сернистый газ блокируют рост дрожжей, плесневых грибов и бактерий, их применяют для сохранения соков, повидла и пюре. В качестве отбеливающего вещества используются сульфиты. Сульфиты защищают от потемнения очищенный картофель, разрезанные плоды и овощи. Использование сернистого газа нежелательно, из-за того, что он разрушает витамины В1, биотин. 
Как видите, консерванты несут немало пользы, но также они несут и вред.


К наиболее вредным относятся консерванты и антиокислители. В среде, в которой присутствует такой препарат жизнь становится невозможна, и бактерии погибают, что дольше сохраняет продукт от порчи. Человек состоит из огромного числа самых различных клеток и обладает большой массой (по сравнению с одноклеточным организмом), поэтому в отличие от одноклеточных организмов не погибает от употребления консерванта (в некоторых случаях, еще и потому, что соляная кислота, содержащаяся в желудке, частично разрушает консервант). Так, консервант Е240 (формальдегид) может присутствовать в консервах (грибы, компоты, варенья, соки и т.д.)
Много вредных добавок среди красителей в частности, запрещены Е 212 (цитрусовый краситель) и Е123 (краситель амарант). Обычно они содержатся в сладкой газированной воде, сладостях, цветном мороженом.
     Кроме названных выше, есть химические соединения, которые считаются не опасными и разрешены к применению во всем мире. Однако судите сами, насколько уместно говорить об их безвредности. Вот одни из самых распространенных: Е250 – нитрит натрия, Е251 – нитрат натрия, Е252 – нитрат калия. Без этих добавок невозможно представить себе колбасные изделия.
В процессе обработки колбасный фарш теряет свой нежно розовый цвет, превращаясь в серо бурую массу. Тогда в ход идут нитраты и нитриты, и вот, с витрины на нас «глядит» уже варёная колбаса, цвета парной телятины.
Нитродобавки    содержатся не только в колбасных изделиях, но и в копчёной рыбе, 
шпротах, консервированной сельди. 
Добавляют их и в твёрдые сыры, для предупреждения вспучивания. Добавление нитритов в продукты может увеличивать воздействие нитрозаминов, которые являются причиной онкологических заболеваний и в большом количестве присутствуют в жареном беконе.
В настоящее время, производители добавляют аскорбиновую кислоту в бекон для предотвращения образования нитрозаминов.



Нитрит натрия и нитрат натрия считаются ответственными за повышенную возбудимость нервной системы у детей. Нитриты, в высокой концентрации, могут привести к отравлению и даже смерти. Дело в том, что, поступая из кишечника в кровь, нитриты связывают гемоглобин и не дают присоединяться кислороду. Это вызывает гипоксию (кислородное голодание) организма.
Людям, страдающим заболеваниями печени, кишечника, дисбактериозом, холециститом необходимо исключить из рациона продукты, содержащие Е250 – нитрит натрия, Е251 – нитрат натрия, Е252 – нитрат калия (на нитрат калия во многих странах установлен запрет). У таких людей часть нитратов, попадая в желудочно-кишечный тракт, превращается в более токсичные нитриты, которые, в свою очередь, образуют довольно сильные канцерогены – нитрозоамины.
Е951 – аспартам. Этот подсластитель и усилитель вкуса заменяет сахар в продуктах для диабетиков. Аспартам добавляют в жевательные резинки, напитки, консервы, приправы и т.д. Но уже несколько лет в Америке, где он применяется очень широко, идет компания по запрещению Е951. Продукты с добавлением аспартама могут вызвать мигрень, сыпь на коже и ухудшение мозговой деятельности.
Е621 – глютамат натрия. Химикат под названием глютамат натрия придает блюду вкус и запах мяса (его добавляют в бульонные кубики для усиления вкуса). Если превысить норму (высыпать в чашку с лапшой несколько пакетиков) – можно отравиться. 









ИСЛЕДОВАНИЕ ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ
Как я уже говорила, консерванты часто встречаются в нашей жизни. Изучив некоторые продукты, приобретаемые в торговой сети, я обнаружила, что в их состав входят следующие химические элементы: натрий, водород, хлор, кислород, йод, серебро, углерод, калий, кальций, фосфор, железо, сера, а также вредные химические вещества Е.
 Я решила исследовать 4 продукта, узнать какие в них содержатся консерванты и как они влияют на организм человека.
Все знают,  что много консервантов содержится в таких продуктах как чипсы, лимонад, «Кириешки» и прочих продуктах, поэтому я решила их не исследовать. Я исследовала такие продукты как майонез, кетчуп, колбаса и сыр твёрдых сортов.
МАЙОНЕЗ «ПРОВАНСАЛЬ» СДОБРИ
В состав этого майонеза входит: масло подсолнечное, вода, сахар, регулятор кислотности – уксус, комплексная пищевая добавка (яичный желток сухой, загустители(ксантановая камедь, гуаровая камедь)) соль поваренная пищевая, консерванты(сорбиновая кислота, Е 385), ароматизаторы(идентичный натуральному «горчица» и натуральный «белый перец»), яичный меланж сухой, краситель бета – каротин.
В составе майонеза есть сорбинокая кислота -  вещество малотоксичное, в организме человека она легко метаболизируется с образованием уксусной и оксимасляной кислот. Однако существует возможность образования D-лактона сорбиновой кислоты, обладающего канцерогенной активностью.
Е 385 – это этилендиаминтетраацетат-натрия EDTA. Эффект: мышечная судорога, кровь в моче, кишечные расстройства, поражение почек, дисбаланс минералов, поражение хромосом, может приводить к повышенному накоплению тяжёлых 


металлов, может оказывать вредное воздействие на печень и репродуктивную функцию.
КОЛБАСА «СТАРОДВОРСКАЯ» МОЛОЧНАЯ ВАРЁНАЯ
В её состав входит: говядина, свинина, шпик, вода, молоко сухое, яйцо куриное, растительный белок, пряности, чеснок, консерванты: стабилизатор - триполифосфат натрия, фиксатор цвета – нитрит натрия.
E250 – нитрит натрия – консервант, фиксатор окраски, добавление его к пище ведет к образованию небольшого количества белковых ракообразующих элементов, канцероген. Повышают давление.
Е 451 – триполифосфат натрия – консервант, стабилизатор, регулятор кислотности, эмульгирующая соль, фиксатор окраски, синергист антиоксидантов. Триполифосфат натрия может провоцировать расстройство желудка (влияет на кишечно-щелочной баланс).
КЕТЧУП «МАХЕЕВ»
В состав кетчупа входит: вода, томатная паста, сахар, крахмал, соль, регулятор кислотности – кислота уксусная, перец красный молотый, перец чили, лук сушеный, чеснок сушеный, консерванты: собрат калия, бензоат натрия.
Е211 – Бензоат натрия – отхаркивающее средство, консервант пищевых продуктов в производстве повидла, мармелада, меланжа (кондитерское производство), кильки, кетовой икры, плодово-
ягодных соков, полуфабрикатов. Вызывает аллергические реакции. Вредные свойства усиливаются в сочетании с тартразином. Бензоат натрия может повреждать важную область ДНК в митохондриях и вызывать серьёзное повреждение ДНК в целом.
E202 – Собрат калия – консервант, разрешён во многих странах мира. Максимально допустимая дозировка в пищевых продуктах сорбата калия не более 0,2%. Собрат калия имеет низкий уровень опасности (не оказывает значительного негативного влияния здоровья).
СЫР «КОРОЛЬ АРТУР»	
В состав сыра входит: нормализованное молоко, топлёное молоко, соль поваренная пищевая, бактериальная культура мезофильных и термофильных молочно кислых бактерий, молокосвёртывающий ферментный препарат микробиального происхождения, консерванты – калий азотнокислый (Е 252), кальций хлористый(Е 509), натуральный краситель «аннато»(Е 160b).
Е 252 – калий азотнокислый – это тот же самый нитрат калия. Употребление продуктов может вызвать головные боли, головокружения, приступы удушья у астматиков, воспаление почек, нарушения в поведении.
Е 509 – хлористый кальций – этот консервант положительно влияет на организм человека. В медицине его используют при дефиците кальция в организме. Он влияет на работу миокарда, свёртывание крови и формирование костных тканей. Благодаря хлориду кальция можно предотвратить развитие воспалительного процесса и повысить устойчивость человеческого организма к различным инфекциям.





Заключение
В последние годы все большее влияние на здоровье человека оказывает качество и структура питания. Результаты широких эпидемиологических исследований  состояния питания показывают, что структура питания населения России характеризуется снижением потребления наиболее ценных в биологическом отношении пищевых продуктов. Несомненно, пищевые добавки способствуют сохранности продукта, придают ему аромат, нужную окраску и т.д. Некоторые из них вырабатываются из природных продуктов – овощей и фруктов,  сахара, уксуса, спирта. Но многие пищевые добавки являются результатом работы химиков и вырабатываются из синтетических веществ. Каждая страна имеет свои стандарты по содержанию пищевых добавок в продуктах питания, особенно таких, которые могут нанести вред здоровью человека.   Всем известно, что питание абсолютно необходимо для поддержания жизни, но еда  должны быть полноценной, а не отравлять организм. 
Таким образом, консерванты должны присутствовать в продуктах, так как они способствуют более длительному сроку хранения. Однако их содержание не должно превышать нормы, установленной государственными стандартами, и наносить вред здоровью человека.
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