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Тема: Хімічна промисловість та наша їжа.

Мета: висвітлення ролі хімічної науки у виробництві та зберіганні харчових продуктів, формування навичок розумного вибору  продуктів харчування в магазинах, популярізація хімічних знань та здорового харчування.

Обладнання: набір харчових виробів, листівки з описом складу представлених продовольчих виробів.

Перебіг заходу

Викладач: Добрий день шановні гуртківці та гості! Сьогодні ми з вами

проводимо відкрите засідання гуртка на тему «Хімічна промисловість та наша їжа».  Всі Ви знаєте, що сучасні продукти харчування виготовляються з додаванням  значної кількості харчових добавок. Отже сьогодні ми зясуємо корисними, безпечними чи небезпечними є ці речовини. На моєму столі набір харчових виробів, які учні та студенти найчастіше вживають у їжу. Разом з Вами ми проаналізуємо їх склад та зясуємо, які харчові добавки входять до їх складу і чи є вони небезпечними. Але спочатку ми ознайомимось з класифікацією харчових добавок.
За класифікацією всі харчові добавки поділяють на три групи: природного походження, хімічні та генетично модифіковані (схема 1).

Харчові добавки природного походження

· каротин (Е 160а) – міститься в томатах;
· лимонна кислота (Е 330) – міститься в цитрусових;

· альгінат натрію (Е 400) – міститься в морських водоростях.

Хімічні харчові добавки

· барвники (Е 100-199);
· консерванти (Е 200-299);

· антиокислювачі (Е 300-399);

· стабілізатори (Е 400-499);

· емульгатори (Е 500-599);

· підсилювачі смаку й аромату (Е 500-699);

· піногасники (Е 900-999).

Генетично модифіковані харчові добавки

· карамель (Е 150);

· рибофлавін (В2) (Е 101 та Е 101а);

· соєвий лецитин (Е 322);

· ксантан (Е 415).
          Як держава регламентує використання харчових добавок у виробництві

харчових продуктів?
Кожна країна намагається на свій лад визначити, які харчові добавки і у якому об'ємі дозволити для використання у продуктах харчування, а які заборонити як небезпечні. Як привід для заборони тих чи інших харчових добавок використовують результати клінічних досліджень, що зазвичай проводяться на піддослідних тваринах.

Паралельно використовуються дослідження, що ґрунтуються на медичних обстеженнях певних груп населення, що впродовж визначеного часу вживали ті чи інші харчові добавки.

Обмежена ефективність обох методів полягає в тому, що, по-перше, результати дослідів, що проводяться на тваринах, не завжди можна автоматично перенести на людський організм унаслідок суттєвих фізіологічних відмінностей перших та других; по-друге, вивчення результатів впливу тих чи інших добавок безпосередньо на людину потребує тривалого часу, оскільки негативна дія на організм деяких шкідливих речовин може не проявлятись роками.

Втім, шкідлива дія на здоров'я людини цілої низки харчових добавок на сьогодні не піддається сумніву, тому саме такі добавки, зазвичай, потрапляють у розділ заборонених для використання у виробництві продуктів харчування.

В українському законодавстві сфера використання харчових добавок регулюється відповідно до закону “Про безпечність та якість харчових продуктів”, а контроль над виробництвом та застосуванням харчових добавок покладено на Державну санітарно-епідеміологічну службу України та Міністерство охорони здоров'я.

Перелік харчових добавок, дозволених для використання на території України, наведено у постанові Кабінету міністрів України №12 від 4 січня 1999 р. "Про затвердження переліку харчових добавок, дозволених для використання у харчових продуктах". Контролем за додержанням стандартів та використанням харчових добавок у продуктах харчування займаються також неурядові громадські організації, наприклад, Науково-дослідний центр незалежних споживчих експертиз “ТЕСТ”.

Втім, варто констатувати, що на сьогодні в Україні не створено дієвого механізму всебічного контролю над виробництвом та використанням харчових добавок. Чинна система дозволяє проводити лише вибіркові перевірки деяких виробників, що не дозволяє скласти повноцінне уявлення про об'єми використання харчових добавок в Україні та їх відповідність переліку, затвердженому постановою Кабінету міністрів.
Ще однією проблемою чинного законодавства у сфері харчових добавок є його невідповідність новітнім даним, отриманим при дослідженні впливу деяких добавок на організм людини. Зокрема, з переліку харчових добавок, дозволених для використання в Україні, варто було б вилучити (або, принаймні, обмежити їх використання) деякі добавки, шкідливість яких було доведено впродовж останніх років.

До переліку небезпечних харчових добавок передусім варто було б додати шість синтетичних барвників:

• тартразін (Е 102);

• хіноліновий жовтий (Е 104);

• захід сонця жовтий (Е 110);

• азорубін (кармуазін) (Е 122);

• Понсо 4Р (Е 124);

• червоний чарівний АС (Е 129)

Підстава для негативного ставлення до зазначених добавок — їх шкідливий вплив на дитячий організм, доведений шляхом ґрунтовних медичних досліджень, проведених на території Великої Британії.

Підтверджує небезпеку цих барвників також попередження про їх негативний вплив на дитяче здоров'я, що міститься у постанові Європейського парламенту № 1333/2008 від 16. 12. 2008 року. У документі йдеться про те, що вживання у їжу зазначених харчових барвників може призвести до гіперактивності.
На сьогодні на території Євросоюзу діє норма, згідно з якою продукти харчування, що містять барвники, небезпечні для дітей, повинні містити спеціальний попереджувальний напис. На жаль, в Україні дотепер у жодний спосіб не обмежено використання небезпечних барвників, зокрема, і у продуктах, які часто потрапляють до дитячих рук.

Споживачі ж у переважній більшості не здогадуються про небезпеку таких продуктів, і не лише тому, що не знають про цю проблему, а і через те, що просто не звертають увагу на етикетку, на якій зазначено склад харчового продукту.

Втім, небезпечні барвники, як було сказано вище, найчастіше потрапляють у продукти харчування, розраховані на дітей, бо, власне, ці продукти і створюються барвистими для того, аби привертати дитячу увагу. Найпоширенішими продуктами, що містять небезпечні барвники, є:

- солодкі напої, що мають яскраве забарвлення (зелений, жовтий, червоний кольори);

- різноманітні цукерки з сегменту дешевих кондитерських виробів, що мають різнокольорове забарвлення;

- вафлі та печиво з кольоровою начинкою;

- сухі суміші для приготування желе та киселів;

- жувальні гумки та желейні цукерки;

- різнокольорові креми, що використовуються при приготуванні тортів та інших кондитерських виробів;

- так звані цукати — схожі на сухофрукти продукти незрозумілого походження, що зазвичай фарбуються різноманітними барвниками;

- кустарні кондитерські вироби та саморобні цукерки (півники на паличці), де у вигляді барвника можуть використовуватись не лише небезпечні добавки із наведеного списку, а і заборонені в Україні барвники, що мають токсичні та канцерогенні властивості.
Виробництво більшості сучасної їжі без харчових добавок неможливе. Приміром, харчова добавка бензоат натрію (Е 211), яка при надмірному споживанні може призвести до порушень у системі травлення, широко використовується при виробництві газованих напоїв, соусів, кетчупів, і кондитерських виробів.

Невже хтось і досі вірить, що торт в якому є натуральні яйця і молочні жири зможе пролежати в магазині добу-дві? Такий продукт зіпсується за декілька годин та стане небезпечним для здоров'я. Згадаймо випадки масових отруєнь на курортах при споживанні кустарно виготовлених тортів, які, природно, випікаються без застосування консервантів. І тут нас та виробника виручають харчові добавки.

Відмова від харчових добавок, знищить цілу галузь з виробництва соків, нектарів та сокових напоїв. Ми вже звикли до того, що серед “соків у пакетах” дуже мало, власне, справжніх соків. Та чинні у нашій країні стандарти передбачають можливість виготовлення сумішей із заниженою фруктовою частиною (нектарів та соковмісних напоїв), але за умови належного маркування.

Але при виробництві напоїв та нектарів виробникові доводиться компенсувати “смакову порожнечу”, що з'являється у продуктах з низьким вмістом фруктової частини, харчовими добавками, зокрема, лимонною кислотою (Е 330), цукром та ароматизаторами.

У деяких випадках лимонну кислоту, звісно, можна замінити натуральним лимонним соком. Але це, по-перше, призведе до суттєвого подорожчання собівартості продукту; по-друге, зумовить кореляцію смакових особливостей продукту, оскільки лимонний сік, на відміну від лимонної кислоти, має специфічний аромат.
Цілковита відмова від використання харчових добавок призвела б до зникнення з полиць магазинів таких популярних продуктів, як ікра рибна, оскільки її виробництво неможливе без використання суміші консервантів (зазвичай, використовується комбінація бензоату натрію (Е 211) та сорбату калію (Е 202)), а також більшості вин, оскільки при виробництві вина традиційно використовують харчову добавку діоксид сірки (Е 220), яка запобігає псуванню продукту.

У зазначених вище випадках наведені, як приклад, в основному консерванти, оскільки вони справді можуть бути небезпечними для здоров'я у разі їх надмірного споживання, але відмовитись від їх використання у харчовій промисловості, принаймні, при виробництві деяких продуктів, дуже складно.
Окремо варто відзначити також негативний вплив на здоров'я і дорослих, і дітей суміші деяких харчових добавок, які окремо одна від одної зазвичай не несуть загрози споживачеві.

Наприклад, поєднання  в одному  продукті  бензоату  натрію (Е 211) та 
антиоксиданту аскорбінової кислоти (Е 300), відомого ще, як «вітамін С» призводить до хімічної реакції, внаслідок якої у продукті синтезується бензол, небезпечний токсичний канцероген.

Цікаво, що деякі виробники солодких напоїв виставляють наявність вітаміну С у напоях, що містять бензоат натрію, як ознаку піклування про здоров'я споживачів (збагачуємо напої вітамінами), приховуючи інформацію про шкідливість поєднання цих харчових добавок.
Звичайно, мова не йде про смертельні дози типу, випив лимонаду і помер. Але навіщо вживати отруйні речовини, якщо їх кількість є незначною? Проблема у жадібності наших виробників. Бо дешевше покласти бензоат натрію ніж інші безпечніші, але дорожчі консерванти. Або закупити обладнання для асептичного пакування напоїв, тоді потреба у консервантах взагалі відпаде.
Потрібно додати, що деякі харчові добавки можуть бути небезпечними як у разі їх передозування, так і у випадку неправильної температурної обробки. Приміром, чимало синтетичних харчових добавок можуть суттєво зашкодити здоров'ю, якщо при їхньому використанні перевищено дозволені норми використання, або якщо споживач зловживатиме деякими продуктами, що містять умовно небезпечні добавки.

Наприклад, людина, що у надмірних кількостях споживає напої типу “Кола”, може захворіти на карієс, тому що ортофосфорна кислота (Е 338), що входить до складу таких напоїв, здатна поступово розчиняти зубну емаль.

Небезпечним при нагріванні також може бути нітрит натрію (Е 250), що міститься у варених ковбасах. І ця проблема є актуальною, з огляду на звичку багатьох людей варити сосиски та смажити лікарську ковбасу. Варити сосиски це надзвичайно шкідливо. Варіння сосисок - радянська звичка, що бере початок з кулінарного стереотипу, що незварені сосиски несмачні. Нітрит натрію дуже шкідлива речовина. Доза у 2 г. здатна убити людину. Використовується як консервант та фіксатор кольору, але на етикетках майже завжди пишуть лише "фіксатор кольору".

Шкідливим стане навіть звичайний цукор, якщо його термічно обробити, бо при його тривалому нагріванні утворюється небезпечна для здоров'я органічна сполука гідроксиметилфурфурол. Цукор у гарячому чаї чи кондитерських виробах свої властивості змінити не встигає і абсолютно безпечний.
Гідроксиметилфурфурол — речовина, що утворюється внаслідок руйнування цукру, найчастіше внаслідок його нагрівання, або при занадто тривалому зберіганні консервованих соків (понад рік). Має токсичні та канцерогенні властивості, накопичується в організмі та при вживанні великої кількості може призвести до важких наслідків, у тому числі паралічу.

Найчастіше міститься у вареннях, особливо домашніх, у соках, що виготовляються з порушенням технологій (особливо у соках в скляних банках), у газованих напоях темного кольору (пепсі, коли, Байкал) — через вміст харчової добавки Е 150, у численних фальсифікатах гранатового соку (у скляних банках, найчастіше виробництва Вірменії чи Азербайджану).

Найнебезпечніша концентрація гідроксиметилфурфуролу міститься у термічно обробленому меді (мед нагрівають перед консервуванням, аби він не кристалізувався).

Чинні стандарти забороняють нагрівати мед при виробництві та встановлюють гранично допустимі концентрації гідроксиметилфурфуролу у готовому продукті, але низка виробників продовжує порушувати це обмеження та продає отруту під виглядом меду. Такі порушення регулярно виявляються внаслідок перевірок, що їх здійснюють неурядові організації із захисту прав споживачів.

Також варто згадати підсолоджувачі (ацесульфам, аспартам, цикламат, сахарин). Це речовини, що у сотні разів солодші за цукор, але мають численні негативні побічні ефекти на організм людини, що підтверджує низка лабораторних досліджень. Найбільш шкідливі для дітей. Через дешевизну часто застосовуються у харчовій промисловості замість значно дорожчого цукру.

Сфера застосування: газовані солодкі напої, особливо з дешевого сегменту, а також так звані корисні для здоров`я низькокалорійні напої. Жувальні гумки та дешеві цукерки. Дешеві кондитерські вироби. Численні фальсифікати згущеного молока, де підсолоджувачі використовують замість цукру, не повідомляючи про це при маркуванні продукту.
Фальсифіковане згущене молоко також може містити іншу шкідливу добавку — барвник Е 171, який використовують для відбілювання фальсифікованих рослинних жирів. Така продукція може містити зображення дітей на етикетці, привертаючи увагу батьків, що хочуть купити щось корисне і смачне для дитини.
Імітація елементів продукції, що відноситься до сфери дитячого харчування, також є порушенням закону України про захист прав споживачів, бо вводить покупців в оману і має каратись штрафом, при чому штрафи можуть сягати мільйонів гривень.

Також у ряд продуктів харчування, що можуть містити шкідливі харчові добавки, слід поставити фальсифікати. 
На ринку України, через не правильно побудовану систему контролю, фальсифікація продуктів харчування стала достатньо поширеним явищем. До фальсифікованих продуктів харчування, передусім, відносяться товари, фактичний склад яких не відповідає заявленому державному стандарту.
Небезпека підробки товарів полягає передусім у можливості підміни дозволених харчових добавок більш дешевими, але забороненими на території України через їхню небезпеку.

Наприклад, фальсифіковані сири, ковбаси чи інші м'ясні вироби можуть виявитись справжньою отрутою, якщо при виробництві до їхнього складу замість дозволеного консерванту нітриту натрію (Е 250), додати консервант формальдегід (Е 240), який через канцерогенні властивості заборонений для використання як в Україні, так і в інших  країнах. Але дешевизна шкідливих добавок часто спонукає фальсифікаторів саме до використання останніх.

Але на вигляд та смак відрізнити фальсифіковані продукти харчування від справжніх буває дуже важко. Єдиний вихід для споживачів — купувати товари лише перевірених виробників з хорошою репутацією та здійснювати покупки у легальних торговельних мережах.
Аналізуючи сучасний стан у сфері використання харчових добавок, можна зробити висновок, що цілковито захистити себе від шкідливого впливу небезпечних продуктів неможливо. Але споживачеві цілком під силу зменшити ризики, пов'язані із вживанням шкідливих добавок. Для цього варто запам'ятати наступні правила:

- не можна купувати продукти харчування у місцях несанкціонованої торгівлі, а також продукти кустарного виробництва;

- при придбанні продуктів харчування завжди слід уважно вивчати склад товару. Пам'ятаймо, що виробники не завжди належним чином маркують продукти, часто соромлячись додавати до назв харчових добавок їхні “Е” коди, що є прямим порушенням чинних у країні стандартів;

- при купівлі продуктів варто уникати тих із них, що містять яскраві барвники. Насамперед це стосується солодких напоїв, а також дешевих кондитерських виробів. Пам'ятаймо також, що деякі синтетичні барвники особливо небезпечні для дітей;

- не варто зловживати продуктами, що містять консерванти, але краще взагалі відмовитись від них, замінивши на аналогічні, що не містять консервантів;

- слід уникати вживання продуктів, що містять замінники цукру, наприклад, ацесульфам калію (Е 950), аспартам (Е 951), цикламат натрію (Е 952), сахарин (Е 954). Зазвичай ці добавки містяться у дешевих солодких напоях та жувальних гумках. Більшість замінників цукру є шкідливими для здоров'я, особливо дитячого.

Втім, при виборі продуктів харчування все ж таки слід віддавати перевагу продуктам, виготовленим власноруч. Це дозволить звести до мінімуму використання харчових добавок й зменшить ризики, пов'язані з їх споживанням. Не потрібно також забувати про те, що лише повноцінне, збалансоване та здорове харчування є справжньою запорукою здоров'я та гарного самопочуття.
А тепер давайте разом проаналізуємо склад продуктів, які ви найчастіше купуєте, та з’ясуємо, які їх складові є небезпечними для здоров’я.
(Студенти разом з викладачем характеризують складові наведених продуктів, а також роблять висновки щодо їх небезпеки для здоров’я.)
Смузі «Яблуко-груша»
Склад: -    сік яблучний 45%;

· пюре яблучне 30%;

· пюре грушеве 25%.

Наш сік «Виноград-яблуко»

Склад: -   натуральні соки концентровані: виноградний з білих сортів 25%, яблучний 25%.;

· цукровий сироп;

· глюкозно-фруктозний сироп;

· регулятор кислотності (лимонна кислота);

· натуральні ароматизатори винограду та яблук.
Напій «Тархун»

Склад: -    вода;

· цукор білий кристалічний;

· ароматизатор травяний;

· екстракт естрагону;
· ідентичні натуральним ароматичні речовини;

· штучні барвники;

· регулятор кислотності (лимонна кислота);

· консервант - бензоат натрію.

Напій «Кока-кола»
Склад: -    підготована артезианська вода;

· цукор;

· діоксид вуглецю;

· барвник цукровий колер 4 (карамель);

· регулятор кислотності (ортофосфорна кислота);

· ароматизатори натуральні, включаючи кофеїн.

Майонезний соус «Королівський смак «Лагідний»

Склад: -    вода питна;

· олія соняшникова рафінована дезодорована;

· загущувач – модифікований крохмаль кукурудзяний або картопляний;

· цукор білий кристалічний;

· сіль кухонна;

· емульгатор – модифікований крохмаль;

· регулятор кислотності – кислота лимонна харчова;

· консервант – сорбат калію;

· ароматизатор гірчиці штучний;

· антиоксидант Е 385;

· натуральні барвники – бета-каротин;

· натуральний ароматизатор чорного перцю.

Каша вівсяна швидкого приготування «Лісові ягоди + вершки»

Склад: -    пластівці вівсяні;

· цукор;

· вершки сухі;

· суміш сублімованих ягід (брусниця, ожина, чорниця);
· сіль кухонна;

· ароматизатор «ваніль».

Каша вівсяна швидкого приготування «Яблуко - кориця»

Склад: -    пластівці вівсяні;

· цукор;

· шматочки яблука сублімованого сушіння;

· сіль;

· кориця мелена;

· натуральний ароматизатор «яблуко».

Кава «Петровська слобода (згущене молоко)»

Склад: -   цукор білий кристалічний;

              -   замінник вершків (сироп глюкозний, гідрогенізовані рослинні

                  жири, стабілізатори (Е 331, Е 340, Е 452), казеїнат натрію,

                  емульгатори  (Е 471, Е 481, Е 551));

              -   кава натуральна розчинна 6%;

              -   ароматизатор (згущене молоко).

Молочний шоколад «Корона»

Склад: -    цукор;

· какао терте;

· какао масло;

· молоко сухе незбиране;

· сироватка суха молочна;

· жир молочний;

· молоко сухе знежирене;

· емульгатори (лецитин соєвий, Е 476);

· ароматизатор.
Закуска з сиром

Склад: -    продукт молоковмісний сирний;

· вода питна;

· замінник молочного жиру (рослинні жири і олії в натуральному та стверділому стані рафіновані дезодоровані);

· сир кисло молочний;

· сироватка молочна суха;

· консерва – гриби печериці у власному соку;

· сир твердий;

· емульгатори;

· підсилювач смаку – глютомат натрію;

· консервант – сорбінова кислота;

· ароматизатор  «гриби».
Схема 1. Класифікація харчових добавок
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