Приложение.

                                                                                                                                   Таблица 1.                                                                                 

Этапы развития химического консервирования продуктов питания.

	Период
	                     Используемые консерванты

	Доисторические времена
	Поваренная соль, коптильная дым.

	Древний Египет
	Уксус, масло, мед.

	Древний Рим
	Сернистая кислота для стабилизации вин.

	До 1400г.
	Бойкель изобрел способ соления продуктов.

	      1775г.
	Хофер предложил в качестве консерванта буру.

	      1810г.
	Начали использовать сернистую кислоту для консервирования мяса.

	      1833г.
	Райхенбах предложил креозот для консервирования мяса.

	      1858г.
	Яквес открыл антимикробное действие борной кислоты.

	      1859г.
	Гофман выделил из масла рябины сорбиновую кислоту.

	      1865г.
	Иодин открыл антимикробное действие муравьиной кислоты.

	      1874г.
	Кольбе и Тирш открыли антимикробное действие салициловой кислоты.

	      1875г.
	Флек открыл антимикробное действие бензойной кислоты.

	      1907г.
	Беринг предложил формальдегид и пероксид водорода  для консервирования молока.

	      1908г.
	В США разрешено применение бензойной кислоты.

	      1913г.
	Марголиус открывает антимикробное действие n-хлорбензойной кислоты.

	      1923г.
	Сарбаличка открыл антимикробное действие сложных эфиров n- оксибензойной кислоты.

	      1938г.
	Гофман, Дэлби и Швайцер предложили использовать пропионовую кислоту для консервирования хлебобулочных изделий.

	      1939г.
	Мюллер (и независимо от него в 1940г. Гудинг) открыл антимикробное действие сорбиновой кислоты.

	      1947г.
	Колеман и Вольф открыли антимикробное действие дегидрацетовой кислоты.

	  С 1950г.
	Проводилась систематическая проверка вновь предлагаемых консервантов. 

	      1954г.
	Начало промышленного производства сорбиновой кислоты.

	      1956г.
	Бернхард, Тома и Гент открыли антимикробное действие сложных эфиров пироугольной кислоты.

	  С 1980г.
	Началось широкое применение защитной атмосферы.


Информация №1)
* Е100-Е182 — красители.

* Е200-Е280 — консерванты.

* Е300-Е391 — антиоксиданты.

* Е400-Е481 — стабилизаторы, эмульгаторы, загустители.

* Е500-Е585 — разные: регуляторы кислотности, улучшители муки, разрыхлители, регуляторы влаги.

* Е600-Е699 — усилители аромата и вкуса.

* Е700-Е899 — запасной диапазон обозначений (на случай появления новых добавок).

* Е900-Е999 — подсластители, антифламенги (пеногасители).

* Е1000-Е1521 — вещества для глазировки, разделители, газосжиматели, герметики, текстураторы, солеплавители и тому подобное.

                                                                                                                 Таблица 2.

                                 Анализ продуктов на пищевые добавки

	Вещество
	Код
	Влияние на организм

	Бензоат натрия
	Е211
	Ракообразующий. Способствует возникновению онкологических заболеваний.

	Глутомат натрия
	Е621
	Запрещен к использованию в детском питании

	Тартразин
	Е102
	Вызывает приступа астмы. Запрещен в ряде стран. Опасный.

	Аспартам
	Е951
	Огромное количество побочных эффектов. Вреден для кожи.

	Диоксид титана
	Е171
	Подозрительный. Вызывает проблемы с почками и болезни печени.

	Воск карнаубский
	Е903
	Добывается из вида пальм, растущих в Африке. Возможны аллергические реакции

	Бутилгидроксианизол
	Е320
	Вызывают проблемы с почками и болезни печени

	Маслосмолы
	Е160С
	Запрещен в ряде стран. Вреден для кожи.

	Кармины
	Е120
	Некоторые здравоохранительные организации советуют избегать его. Опасный

	Нитрит натрия
	Е250, Е251.
	Вызывает рак

	Лицетин
	Е322
	Вызывают проблемы с почками и болезни печени

	Пропиленгликоль
	Е1520
	Нейротоксин,  вызывает дерматит, отклонения в работе печени и почек (проверено на лабораторных животных), а также препятствует размножению


                                                                  Домашнее задание.

1. Agua carbonatada — газированная вода.

2. E-150d — краситель — сахарный колер 4, полученный по «аммиачно-сульфитной» технологии (CARAMEL 4 — Ammonia-sulphite). Т.е., сахарный колер (жжёный сахар) получают, путём переработки сахара, при определённых температурах, с добавлением химических реагентов или без них. В данном случае, добавляют сульфат аммония.

3. E-952 — Цикламовая кислота и её натриевые, калиевые и кальциевые соли. Заменитель сахара.

Цикламат — синтетический химикат, имеет сладкий вкус в 200 раз превышающий сладость сахара, используется, как искусственный подсластитель. Относится к веществам, запрещённым к использованию в продуктах питания человека, поскольку является канцерогеном, вызывающим раковую болезнь. В 1969 году распоряжением Федерального Агентства по пищевым продуктам и лекарственным препаратам (FDA) 34 FR 17063 запрещён к применению на территории США, так как, было доказано, что он, как сахарин и аспартам, вызывает у крыс рак мочевого пузыря. В том же году запрещён в Канаде. В 1975 году запрещён в Японии, Южной Корее и Сингапуре. Запрещён к использованию в производстве напитков и в Индонезии. В 1979 г. всемирная организация здравоохранения (ВОЗ) реабилитировала цикламаты, признав их безвредными!?

4. E-950 (ацесульфам калия) — в 200 раз слаще сахарозы. В безалкогольных напитках, особенно за рубежом, широко применяется смесь ацесульфама калия с аспартамом. Плюсы. Долго хранится, не вызывает аллергических реакций и не калориен. Минусы. Содержит метиловый эфир, который ухудшает работу сердечно-сосудистой системы, и аспарогеновую кислоту — она оказывает возбуждающее действие на нервную систему и может, со временем, вызвать привыкание. Ацесульфам плохо растворяется. Продукты с этим подсластителем не рекомендуется употреблять детям, беременным и кормящим женщинам. Безопасная доза — не более 1 г в сутки.

5. E-951 (аспартам) — сахарозаменитель для больных диабетом, состоящий из двух аминокислот (дипептид) — аспарагина и фениланина. Рекомендуется также лицам, контролирующим свой вес. Национальная ассоциация безалкогольных напитков (NSDA), представляющая 95% компаний по производству безалкогольных напитков в США, составила протест, опубликованный в Отчете Конгресса США 7 мая 1985 года, описывающий химическую нестабильность аспартама. После нескольких недель в жарком климате (или, будучи нагретым до 30 градусов по Цельсию/ 86 градусов по Фаренгейту), основное количество аспартама в газированной воде распадается на формальдегид, метанол, фенилаланин и пр. Проглоченный, метанол (метиловый или древесный спирт, убивший или ослепивший тысячи любителей выпить) преобразуется в формальдегид, затем — в муравьиную кислоту (яд от муравьиного укуса). Формальдегид — это вещество с резким запахом, канцероген класса А. Фенилаланин же, становится токсичным, в сочетании с другими аминокислотами и белками. При беременности, аспартам может воздействовать непосредственно на плод, даже, при употреблении в очень малых дозах. FDA получило более 10.000 жалоб на аспартам от потребителей, что составляет 80% всех жалоб на пищевые добавки. FDA молчит, общественность, в основном, ничего не подозревает, полагая, что, раз продукт так широко разрекламирован, он должен быть безопасен. В распоряжении FDA есть 92 документально подтверждённых случая отравления аспартамом, включая следующие:

потеря осязания, головные боли, усталость, головокружение, тошнота, сильное сердцебиение, увеличение веса, раздражительность, тревожное состояние, потеря памяти, туманное зрение, сыпь, припадки, потеря зрения, боли в суставах, депрессии, спазмы, заболевания детородных органов, слабость и потеря слуха.

Также, аспартам может провоцировать следующие болезни:

опухоль мозга, множественный склероз, эпилепсию, базедову болезнь, хроническую усталость, болезни Паркинсона и Альцгеймера, диабет, умственную отсталость, туберкулёз, он может вызвать даже смертельный исход.

6. E-338 (Орто-фосфорная кислота) — химическая формула: H3PO4. Внешний вид — бесцветная или со слабым жёлтым оттенком жидкость.  Неограниченно растворима в воде, образует растворы любых концентраций. Пожаро - и взрывоопасна. Вызывает раздражение глаз и кожных покровов.

Применение: для производства фосфорнокислых солей аммония, натрия, кальция, марганца и алюминия, а также, для органического синтеза, в производстве активированного угля и киноплёнки, для производства огнеупоров, огнеупорных связующих, керамики, стекла, удобрений, синтетических моющих средств (СМС), в медицине, металлообрабатывающей для очистки и полировки металлов, текстильной для выработки тканей с огнезащитной пропиткой, нефтяной, спичечной промышленности. Пищевую ортофосфорную кислоту применяют в производстве газированной воды и для получения солей (порошки для изготовления печенья, сухарей).

7. Е330 (Лимонная кислота) — бесцветные кристаллы. Широко распространена в природе. Получают лимонную кислоту  брожением углеводов (сахар, патока). Применяют в фармацевтической и пищевой отраслях промышленности. Соли лимонной кислоты (цитраты) используют в пищевой отрасли промышленности, в качестве кислот, консервантов, стабилизаторов, в медицине — для консервирования крови.

8. Аromas — ароматические добавки, какие именно — не указаны.

9. Е211 (Бензоат натрия ) — отхаркивающее средство, консервант пищевых продуктов в производстве повидла, мармелада, меланжа (кондитерское производство), кильки, кетовой икры, плодово-ягодных соков, полуфабрикатов. Бензойную кислоту (Е210 ), бензоат натрия (Е211 ) и бензоат калия (Е212 ) вводят в некоторые пищевые продукты, в качестве бактерицидного и противогрибкового средств. К таким продуктам относятся джемы, фруктовые соки, маринады и фруктовые йогурты. Продукты, содержащие бензоаты натрия и кальция, не рекомендуется употреблять астматикам и людям, чувствительным к аспирину. Получается, что наилучшим образом, жажда «утоляется», путём употребления газированной воды, напичканной химическими подсластителями, с добавлением кислот и ароматических добавок, о которых мы не имеем ни малейшего понятия.

 Вывод: продукты детского питания содержат вредные для здоровья пищевые добавки.

  Иформация №2.

 Е163 (краситель) — это лишь антоциан из винограда, а Е338 (антиоксидант) и Е450 (стабилизатор) — самые обычные микроэлементы, нужные нашим костям, Е300 — аскорбиновая кислота, Е330 — лимонная, Е100 - куркумин (краситель), может содержаться в порошке кэрри, соусах, готовых блюдах с рисом, варенье, кандированных фруктах, рыбных паштетах

Е363 - янтарная кислота (подкислитель), содержится в десертах, супах, бульонах, сухих напитках

Е504 - карбонат магния (разрыхлитель теста), может содержаться в сыре, жевательной резинке, пищевой соли

Е957 - тауматин (подстластитель) может содержаться в мороженном, сухофруктах, жевательной резинке без сахара. 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 вареная колбаса цвета парной телятины.

Нитродобавки содержатся не только в колбасных изделиях, но и в копченной рыбе, шпротах, консервированной сельди. Добавляют их и в твердые сыры, для предупреждения вспучивания. Людям, страдающим заболеваниями печени, кишечника, дисбактериозом, холециститом рекомендуется исключить из рациона продукты, содержащие эти добавки. У таких людей часть нитратов, попадая в желудочно-кишечный тракт, превращается в более токсичные нитриты, которые в свою очередь, образуют довольно сильные канцерогены - нитрозоамины.

По настоящему (а не официально) безвредными можно назвать лишь небольшое количество пищевых добавок, но даже их, врачи не рекомендуют употреблять детям до 5 лет.

 Информация №3. Список  консервантов, вредных для здоровья:
E200 - Сорбиновая кислота - Возможны раздражения кожи. 

E210 - Бензойная кислота - Вызывает аллергические реакции. 

E211 - Бензоат натрия - Вызывает аллергические реакции 

E212 - Бензоат калия - Вызывает аллергические реакции. 

E213 - Бензоат кальция - Вызывает аллергические реакции. 

E214 - пара-Оксибензойной кислоты этиловый эфир - В некоторых странах запрещена. 

E215 - пара-Оксибензойной кислоты этилового эфира натриевая соль - В некоторых странах запрещена. 

E216 - пара-Оксибензойной кислоты пропиловый эфир - Вызывает аллергические реакции. 

E217 - пара-Оксибензойной кислоты пропилового эфира натриевая соль - В некоторых странах запрещена. 

E218 - пара-Оксибензойной кислоты метиловый эфир - Аллергические реакции в основном кожные. 

E219 - пара-Оксибензойной кислоты метилового эфира натриевая соль - В некоторых странах запрещена. 

E220 - Диоксид серы - Может вызывать фатальные аллергические реакции у астматиков, разрушает витамин В1. Если вы считаете себя склонным к аллергии вам лучше избегать диоксида серы и его производных. 

E221 - Сульфит натрия - См. 220. 

E222 - Гидросульфит натрия - См. 220. 

E223 - Пиросульфит натрия - См. 220. 

E224 - Пиросульфит калия - См. 220. 

E225 - Сульфит калия - См. 220. 

E226 - Сульфит кальция - В некоторых странах запрещен. 

E227 - Гидросульфит кальция - В некоторых странах запрещен. 

E228 - Бисульфит калия - См. 220. 

E230 - Дифенил - В некоторых странах запрещен (Австралия). 

E231 - орто-Фенилфенол - В некоторых странах запрещен (Австралия). 

E232 - орто-Фенилфенола натриевая соль - В некоторых странах запрещен (Австралия). 

 E233 - Тиабендазол - В некоторых странах запрещен (Австралия). 

E235 - Натамицин, Пимарицин. - Может вызывать, тошноту, рвоту, диарею и раздражение кожи. 

E236 - Муравьиная кислота - В некоторых странах запрещен. 

E237 - Формиат натрия - В некоторых странах запрещен. 

E238 - Формиат кальция - В некоторых странах запрещен. 

E239 - Гексаметилентетрамин (уротропин) - В некоторых странах запрещен. 

E249 - Нитрит калия - Запрещен для использования в продуктах детского питания. Может вызывать слабость, головные боли, затрудненное дыхание, потенциальный канцероген. 

E250 - Нитрит натрия -  Канцероген. Может вызывать слабость, головные боли, затрудненное дыхание. 

E251 - Нитрат натрия - См. 250. 

E252 - Нитрат калия - См. 250. 

E261 - Ацетаты калия - Рекомендуется избегать людям с заболеваниями почек. 

E264 - Ацетат аммония - Может вызывать тошноту и рвоту. 

E270 - Молочная кислота - Может вызывать проблемы у маленьких детей. 

E281 - Пропионат натрия - Возможно, вызывает мигрени. 

E282 - Пропионат кальция - См.281. 

E283 - Пропионат калия - См.281.

Список кислот и минеральных солей, вредных для здоровья

E296 - Яблочная кислота (DL-) - Не рекомендуется употреблять с пищей младенцам и маленьким детям. 

E310 - Пропилгаллат - Запрещен к использованию в продуктах питания для младенцев и маленьких детей, так как может вызывать расстройство желудка, раздражение кожных покровов. 

E311 - Октилгаллат - См. 310. 

E312 - Додецилгаллат - См. 310. 

E319 - трет-Бутилгидрохинон - Может вызывать тошноту, рвоту, галлюцинации. 5 гр. – смертельная доза для человека. 

E320 - Бутилгидроксиниазол (БГА) - Запрещен к использованию в детском питании. Некоторые исследова-ния свидетельствуют, что он вызывает образование раковых опухолей у крыс. 

E325 - Лактат натрия - Может вызывать аллергические реакции у детей с непереносимостью к лактозе. 

E326 - Лактат калия - См. 325. 

E327 - Лактат кальция - См. 325. 

E328 - Лактат аммония - См. 325

.Е329 - Лактат магния - См. 325.

                                                 Информация №4.

Хронический гастрит. Это широко распространенное заболевание, которым страдает почти половина населения, часто является прямым следствием неправильных пищевых привычек. Готовиться к встрече с гастритом могут те, кто склонен к перееданию, обожает все острое и пряное, частенько балуется копченостями, регулярно есть на бегу и всухомятку и предпочитает приводить фигуру в порядок путем длительных голодовок. При повышенной секреции желудочного сока заболевание проявляется болями в поджелудочной области, кислой отрыжкой после еды и изжогой. При пониженной секреции – снижением аппетита, неприятным привкусом во рту, тошнотой, рвотой. Для лечения гастрита часто назначаются обволакивающие средства (например, Альмагель), при необходимости применяются антациды (Фосфагель, Маалокс), спазмолитические и ферментные препараты, главное, не заниматься самолечением, а проводить его под контролем специалиста. В период обострения обязательно нужно придерживаться строгой диеты с дробным 5-6 разовым щадящим питанием, а также отказаться от курения и алкоголя. 

Дисбактериоз кишечника. Хотя им страдает почти все население нашей страны (до 90%), многие об этом даже не подозревают. Потому что это нарушение баланса кишечной микрофлоры, которое является распространенным последствием неправильного питания и лечения антибиотиками, мы часто просто неправильно воспринимаем. С диареей, дискомфортом и вздутием кишечника, которыми проявляется дисбактериоз, мы привыкли справляться симптоматическими препаратами: пьем то закрепляющее, то активированный уголь, то ферменты, облегчающие пищеварение. Тем самым на время снимаем симптомы, но не можем вылечить причину недомогания. Справиться с дисбактериозом могут полезные бактерии, которыми необходимо вновь заселить кишечник. Они содержатся в специальных препаратах, предназначенных для лечения дисбактериоза. Например, в состав комбинированного препарата Линекс входит полноценный комплекс полезных бактерий для всех отделов кишечника. А поскольку назвать конкретные продукты, которые могут вызывать дисбактериоз, довольно сложно, то для того чтобы недуг не возвращался, желательно пересмотреть в целом систему своего питания и как можно чаще наполнять тарелку продуктами, которые входят в категорию «здоровых». С особенным энтузиазмом кишечная флора приветствует кисломолочные продукты, свежие фрукты-овощи и цельнозерновые продукты. 

Аллергия. Различными видами аллергии на еду страдает до 20-40% детей и около 10% взрослых. Причем цифры эти постоянно увеличиваются, что ученые связывают с ухудшением экологии, широким использованием всевозможных консервантов, красителей и эмульгаторов. Однако при этом честно признаются, что точные механизмы возникновения пищевой аллергии им еще не совсем понятны. А поскольку проявляться она может резко и очень разными симптомами, то желательно держать под рукой антигистаминные препараты, например, Тавегил или Кларетин. И, конечно, очень важно вести пищевой дневник, чтобы по возможности выявить аллерген и исключить его из своего рациона. Среди продуктов, которые чаще всего вызывают аллергию, можно выделить цитрусовые, клубнику, помидоры, шоколад, яйца, молоко: на них нужно обратить внимание в первую очередь. 

Головная боль. Удивительно, но факт: почти 20% современных продуктов, содержат вещества, которые могут стать причиной приступа головной боли. Одним из таких коварных пищевых провокаторов является тирамин. Он в изобилии содержится в шоколаде, сырах, во всех консервированных продуктах, йогуртах, сметане, соленой и маринованной рыбе, сосисках, копченом мясе. Способен вызвать головную боль и глютамат натрия - популярный компонент соусов и блюд китайской кухни. Входит в этот список и нитрит натрия – консервант, присутствующий практически во всех готовых мясных и рыбных продуктах. Эти вещества получили настолько широкое распространение в нашем меню, что изгнать их из него довольно сложно, но все-таки стоит попытаться. Так что, если вы заметили, что головная боль наступает у вас после еды, то стоит задуматься, не является ли виновником приступов какой-нибудь продукт. А поскольку уследить за этим удается далеко не всегда, то на всякий случай стоит иметь при себе современный анальгетик, это может быть, например Нурофен. Однако если приступы повторяются регулярно, нужно обязательно обратиться к врачу, который поможет уточнить диагноз.

                                            Информация №5. Специалисты советуют:

1. Внимательно читайте этикетки, знайте расшифровку кодов и не берите пример с торопливых покупателей, хватающих все подряд. 

2. Не покупайте продукты с неестественно яркой, кричащей окраской. Скорее всего,  в них повышенное содержание красителей. 

3. Не покупайте продукты с чрезмерно длительным сроком хранения. 

4. Выбирайте свежие сырые овощи и фрукты, но помните, что импортные фрукты и овощи обрабатывают специальными веществами для придания блеска и лучшей сохранности. 

5. Чем меньше список ингредиентов в готовых продуктах, тем меньше добавок. Продукты с изысканным, пикантным вкусом, скорее всего, содержат различные добавки. 

6. Вместо того чтобы покупать готовые соки, делайте их сами.
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