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Класифікація харчових добавок

:

 

 

Е 100 

–

 

182 Барвники 

–

 підсилюють або відновлюють колір 

продукту

;

 

Е 200 

–

 

299 Консерванти 

–

 підвищ

ують строк зберігання продуктів, 

захищають їх від мікробів, грибків, бактеріофагів, хімічні добавки, що 

стерилізують при дозріванні вин.

 

Е 300 

–

 

399 Антиокислювачі 

–

 захищають від окислювання, 

наприклад, від прогорання жирів і зміни кольору. 

 

Е 400 

–

 

4

99 Стабілізатори 

–

 зберігають задану консистенцію. 

Згущувачі 

–

 підвищують в’язкість. 

 

Е 500 

–

 

599 Емульгатори 

–

 створюють однорідну суміш фаз, що не 

зміщують, 

(

наприклад, води й олії).

 

Е 600 

–

 

699 Підсилювачі смаку й запаху.

 

Е 900 

–

 

999 Піногасники 

–

 попереджають або знижують утворення 

піни. У ці групи, а також у нову групу 

–

 Е 1000 

–

 входять глазурувателі, 

підсоложувачі, розпушувачі й інші добавки. Цей вид добавок повністю 

заборонений в Україні. 
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                                                      Вступ   

А чи знаєте ви, що середня тривалість життя українця – 65-66 років, у той час, як європейці в середньому живуть 78-79 років, а японці – 81. Не секрет, що тривалість життя великою мірою залежить від того, чим ми харчуємося. За даними ООН, до 2050 року в Україні очікується найбільше скорочення населення у світі – на 18 мільйонів. Якщо прогнози експертів справдяться, то до 2050 року у нашій країні залишиться менше 40 мільйонів жителів. 

Нині важко знайти людину, старшу тридцяти років, яка могла б з упевненістю сказати, що вона абсолютно здорова. Та навіть серед тих, хто ще не досягнув цього віку, відмінним здоров’ям  можуть похвалитися далеко не всі. Як правило, лікарі пояснюють це відлунням сумнозвісного Чорнобиля, загальним погіршенням екологічної ситуації у світі та малорухливим способом життя нинішнього покоління українців. Звичайно ж, усі перелічені фактори мають місце. Але, окрім них, є ще одна причина, яку чомусь рідко беруть до уваги, - якість нашого харчування. За останніми дослідженнями, левова частина  імунітету людини формується саме в кишечнику. Захисні властивості організму безпосередньо залежать від того, отримує він увесь комплекс потрібних речовин, чи людина тільки дурить себе, втамувавши почуття голоду “мертвою”, бідною на вітаміни та мікроелементи їжею.[16]

Три кілограми хімічних речовин ковтає за рік пересічний споживач, здавалося б, звичайних продуктів – різноманітних кексиків, мармеладок, газових напоїв. Фарбники, емульгатори, загусники, ущільнювачі – вони тепер буквально всюди. Харчові добавки, такі як сіль, сода, прянощі, були відомі людям завжди, але справжнього розквіту вони досягли, звичайно в ХХ столітті – столітті харчової хімії.

Такий харч лише засмічує внутрішні органи, осідаючи у вигляді шлаків і токсинів. Відомий фізіотерапевт, дослідник і письменник Поль Брег сказав з цього приводу: “ Можна без кінця їсти поживну, багату на калорії їжу, але клітини вашого організму залишатимуться голодними.” Як же уникнути самообману? Насамперед слід уважно ознайомитись з переліком інгредієнтів, що входять до складу продукту, який ви збираєтесь придбати. Не належать до розряду корисних “масло”, “смалець”, “вершки” та “сирки”, якщо вони виготовлені з “високоякісних рослинних жирів”, що суперечить навіть назвам цих продуктів. Вивчення впливу харчових добавок на здоров’я людини триває й донині, і вчені виявляють все нові факти їхньої пагубної дії на організм. Ідеться навіть про ті добавки, які певний час вважали безпечними. На думку німецьких медиків, більшість з них, при регулярному вживанні у великій кількості, здатні перетворити здорову людину на хронічно хвору.

З розширенням виробництва постійно збільшується асортимент продукції, яка виробляє з використанням харчових добавок. Значна їх кількість, особливо синтетичного походження, це речовини, з якими організм людини не зустрічався в процесі свого еволюційного розвитку, тому він не в змозі їх повноцінно засвоювати та переробляти. Отже, все це осідає у наших нирках, печінці, підшлунковій залозі, накопичується з роками та провокує появу того чи іншого захворювання. Тому так важливо обмежити потрапляння сторонніх предметів в харчові продукти. Особливо чутливий до добавок дитячий організм. На маркуванні товару харчові добавки, зазвичай, позначають великою літерою “Е”(від слова Європа) з певним цифровим кодом. Розрізняють близько 50 різноманітних функцій, які виконують ці речовини; їм під силу надавати продукції невластивого їй забарвлення та смаку, у багато разів продовжувати термін зберігання, загустити будь-яку рідину, поєднати речовини, які в природі не можуть тривалий час зберігатися разом, наприклад, фрукти та молокопродукти і таке інше. Але речовини, такі корисні у промисловості, можуть виявитися зовсім не корисними для організму, особливо дитячого. Навіть найбезневинніша з них   лимонна кислота – у поєднанні з вуглекислим газом у газованих напоях сприяє появі гастриту. Деякі добавки здатні викликати захворювання внутрішніх органів, які дуже чутливо реагують на токсичні речовини. Провокують вони і алергію, яка може проявлятися не лише висипанням  на шкірі, а й у вигляді задухи у астматиків. Деякі добавки  мають канцерогенну дію – здатні викликати появу злоякісних пухлин.

Англійські вчені з’ясували, що більшість харчових добавок, дозволених в Україні, шкідливі для здоров’я, особливо для дитячого організму. Учені попереджають: шкідливий вплив цих добавок може призвести до підвищеної стомлюваності, неспокійного сну і навіть до зниження розумових здібностей. У лабораторії гігієни харчування Інституту гігієни і медичної екології ім. Марзєєва повідомили, що харчові добавки, які вивчали англійські вчені, досі дозволені в Україні.

Британські вчені провели експеримент: групі трьохрічних малюків спершу протягом двох тижнів давали сік, у якому було розчинено 20мг різних штучних барвників, а потім два тижні – натуральний сік. У період, коли дітей годували не зовсім натуральним продуктом, вони були схильні до спалахів гніву, гірше концентрували увагу, погано спали.[18] 

За даними 2006 року британські фірми Organix, барвники використовуються при виробництві 78% дитячих десертів 2% молочних коктейлів, 93% дитячих цукерок, 24% дитячих сирків, напоїв для дітей, 32% чіпсів, які виготовляються в цій країні. В Україні подібної статистики ніхто не веде, але те, що й наші виробники дедалі активніше використовують харчові добавки, ні для кого не секрет. Візьмемо для прикладу безалкогольні напої, які так полюбляють  діти. Значна їх кількість виготовляється з використанням синтетичних підсолоджувачів. Чому? Для виробника це полегшує технологічну обробку продовольчої сировини та здешевлює і скорочує технологічний процес. Один з найпопулярніших підсолоджувачів – аспартам, він у 180 –200 разів солодший від цукру , але безконтрольне споживання цієї речовини може призвести до накопичення в організмі небезпечної кількості метанолу, що викликає стомлюваність, депресію, порушення зору, пам’яті тощо.  Не менш шкідливий і сахарин, в США його використання обмежене. Отже, інформація на етикетці про те, що продукт низькалорійний, ще зовсім не означає, що його можна вживати з дієтичною метою. До речі за висновками медиків, діти, особливо малеча, повинна споживати лише натуральні цукри. Між іншим, окрім цукру, існують і такі натуральні не шкідливі для здоров’я підсолоджувачі, як стевія, кленовий сироп, цикорій, солодковий корінь тощо, але замість них виробники часто застосовують синтетичні речовини. Те ж саме і з кисломолочною продукцією (йогуртами, глазурованими сирками і т.д.). У її назві можна зустріти  <<з апельсином >>, <<з ананасом >>, <<з полуницею>>,що вводить споживача в оману, адже при виробництві, насправді використовуються наповнювачі, підсилювачі смаку, ароматизатори, але аж ніяк не відповідні фрукти. Чимало батьків купують своїм дітям квас, розфасований у поліетиленові пляшки. Але якщо ви уважно прочитаєте інформацію на етикетці, то побачите, що з корисним для здоров’я напоєм, виготовленим за традиційною рецептурою, у нього спільна лише назва << Квас >>. В дійсності, ж це безалкогольний напій, виготовлений за допомогою води, емульсії, яка надає йому відповідного смаку, підсолоджувача та інших харчових добавок. Крім того,  небезпечні речовини містяться і в іншій продукції, яку так люблять діти. Скажімо, в деяких жувальних гумках є бутілгідрокситолуол (Е 321), який негативно впливає на печінку. Дієтичний шоколад містить підсолоджуючу речовину – лактин (Е966), який викликає у деяких людей розлади шлунку. У мармелад кладуть сорбітанмоноолеат (494), який негативно впливає на внутрішні органи. Чимало видів печива, особливо сугого, містять стабілізатор дінатрійдіфосфат (450), вчені підозрюють, що він знижує здатність до концентрації уваги  дітей і викликає у них гіперактивність. Карамель з шоколадною начинкою нерідко підфарбовують небезпечним для здоров’я  барвником (Е110), який надає цукеркам золотисто – помаранчового кольору, він викликає у дітей невмотивовану нервову збуджуваність. А ось розповсюджений барвник тетразин може викликати приступи астми, еритрозин – невиправдану гіперактивність щитовидки. Загалом в ”чорному” списку науковців 32 барвника, які можуть викликати небажані явища. Велику кількість добавок містять деякі види морозива. Не слід захоплюватися і картопляними чіпсами, зерновими пластівцями та хрусткими хлібцями, бісквітами та крекерами, у яких багато акриламіду, що вважається канцерогенним та мутаційним і стимулює утворення ракових клітин. Нині майже в усіх сухариках, чіпсах, сухих супах, у бульйонних кубиках <<присутній >> глутамат натрію, який позначають як <<підсилювач >> смаку або (Е 621).  Він << відновлює >> смак продуктів, які втратили його через тривале зберігання, чи надає смаку речовинам, які його не мають, наприклад, сої. Дослідження японських вчених, які ті провели на щурах, довели, що ця добавка у великих кількостях негативно впливає на зір. Молекули глутамату зв’язуються з клітинами сітківки ока і знищують їх, провокуючи глаукому. Консерванти додають, навіть, у багаті на вітаміни цитрусові. Щоб запобігти ураженню цвілевими грибами, екзотичні фрукти обробляють біфінілом (Е230), ортофенілфенолом (Е 231), ортофенілфенолом натрію (Е232), а для захисту від висихання наносять віск. При чому, розпізнати не можливо, а інформації про це у реалізаторів немає. Нерідко споживача вводять в оману і назви добавок та недобросовісна реклама продукції. Наприклад, << ферментований рис >>, який додають у ковбасу – це зовсім не злак, а барвник. Правдивим барометром того, як ми харчуємось, є здоров’я наших дітей. Протягом останніх 15 – 20 років їм масово почали ставити модні нині діагнози: дисбактеріоз, дискінезія жовчновивідних шляхів, ацетонурія.

Звичайно, зовсім ігнорувати інтереси виробників не можна, тому що заборона харчових добавок призведе до величезних збитків у харчовій промисловості. Але необхідно впровадити ефективні механізми захисту прав споживача, наприклад такі, які діють в Німеччині та Франції, де покупці мають вичерпну інформацію про будь – який товар, що надходить у продаж, у тому числі й про той, що завозиться  із – за  кордону. У цих країнах відпрацьовано систему жорсткого контролю за якістю імпортованих товарів, а виробництво екологічної продукції підтримується на державному рівні. У багатьох країнах світу існує практика створення магазинів чи окремих відділів при них, які торгують екологічно чистою продукцією. Звичайно, вона коштує дорожче, але попри це, бажаючих придбати такий товар – багато. Адже, як відомо, здоров’я за гроші не купиш.[18]

Об’єктом роботи є харчові добавки.

Предметом дослідження є харчові добавки в продуктах споживання.

Основні завдання дослідження:

· визначення шкідливості харчових добавок у продуктах харчування;

· визначення впливу на молодий організм харчових добавок;

· визначення вмісту харчових добавок в продуктах споживання на території Липової Долини.

Тема про харчові добавки а продуктах харчування є дуже актуальною, тому що більшість людей споживають продукти зі шкідливими харчовими добавками, які знаходяться на прилавках магазинів.

Сучасний стан проблеми дослідження полягає в тому, що багато науковців з різних країн світу доклали чимало зусиль у дослідженні цієї теми.   
РОЗДІЛ 1

Харчові добавки

Визначення харчових добавок

     Харчові добавки - це речовини  природного й штучного походження,  спеціально внесені в харчові продукти для досягнення певних технологічних ефектів ( кольору, стійкості до псування збереження структури й  зовнішнього вигляду продуктів харчування ). Біологічні добавки повинні бути біологічно інертними для організму, тому що присутні практично в будь – якому  харчовому продукті й навіть у так званих ” екологічно чистих продуктах ”. Застосування  харчових добавок перебуває під постійним контролем національних і міжнародних організацій, що забезпечують надійність харчових продуктів відносно їх безпеки. Наявність  харчових добавок у продуктах указується на споживчому пакуванні,  етикетці, банці, пакеті. Харчові добавки позначаються індексом Е з трьох  або чотиризначним номером. Список дозволених харчових добавок для виробнитства харчових продуктів постійно переглядається й обновляється у зв’язку з одержанням нових наукових даних про їхні властивості й впровадження нових препаратів.        

Мета використання харчових добавок

       Основні цілі введення харчових добавок:

- покращення технологій підготовки, переробки харчової сировини,     

 -  приготування, зберігання продуктів харчування;

- збільшення стійкості продуктів до різних видів псування; 

- створення і зберігання структури харчових;

- зберігання та зміна органолептичних властивостей та                                                             зовнішнього виду продуктів.
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Закони України, що регламентують

їх застосування

В Україні вимоги до харчових добавок виявляються рядом документів:

· Закон  “Про санітарно – епідеміологічну благополучність населення”;

· Закон “Про захист прав споживача”;

· Закон “Про якість і безпечність харчових продуктів”;
· Санітарними нормами і правилами “Гігієнічні вимоги до застосування харчових продуктів”.

В Україні виробництво, ввіз в країну, реалізація та застосування харчових добавок допускається лише при наявності санітарно – епідеміологічного заключення. 

РОЗДІЛ 2

Вплив харчових добавок на організм людини.

Загальний вплив

Канцерогенність харчових добавок

Онкогенна активність окремих інтенсивних підсолоджувачів викликає тривогу. До їх числа відноситься сахарин(див. додаток 7). Сахарин не метаболізується в організмі. Немає також доказів біонакопичення його в жодній тканині організму. Шлунково – кишкова абсорбція сахарину становить 85%, а сеча є основним шляхом видалення його з організму. Щурі – єдиний  вид тварин, у яких було помічено збільшення кількості випадків виникнення пухлин сечового міхура при вживанні високої концентрації Na-солі сахарину. Комітет експертів ВООЗ вирішив, що на основі наявних на сьогоднішній день даних було б неправильно розглядати Na-сіллю сахарину пухлини у щурів-самців як такі, що мають відношення до оцінки токсикологічної загрози організму людей.

Дослідження проведенні в США у 80-90-х роках ХХ ст. показали відсутність зв’язку між вживанням сахарину і розвитком раку сечового міхура. Разом з тим, у 1990 р. після дослідження, проведеного в Туреччині, сповіщалось про статично суттєвий зв’язок між вживанням штучних підсолоджувачів та розвитком раку сечового міхура у людей.

 Повторно оцінивши одержані дані, комітет експертів ВООЗ вважає, що рівень в 1%еквівалентний 500 мг/кг маси тіла, є такий, який не викликає токсикологічних ефектіва зменшення приросту маси тіла є показником зниження біологічних параметрів організму, зокрема, пов’язане з гальмуючим впливом натрієвої солі сахарину(2 г/кг маси тіла) стимулюють дію таких активних канцерогенів сечового міхура як метил-N- нітрокарбамід, N-/4/-5/-нітро- 2-фурил/-тіазоліл-форей, N-бутил-N/4-гідроксибутилнітрозолямін та 2-ацетиламінофтор, призводить до збільшення випадків капілярної вузлуватої гіперплазії та пухлин сечового міхура, підвищує синтез ДНК в епітелії сечового міхура.

Виявлені пошкодження та порушення репродуктивної функції в щурів у тривалих дослідженнях цикламатів  та їх метаболіту циклогексиламіну. Встановлено, що тестикулярні порушення зв’язані із особливостями обміну в цього виду тварин.  Разом з тим, при 3-х місячному вживанні щурами циклогексиламіну  в дозі 100 мг/кг маси тіла не виявлено небажаних ефектів, але при вживанні 50 та 200 мг/кг циклогексиламіну спостерігалося зменшення маси тіла. Виходячи з одержаних даних, комітет експертів ВООЗ за основу оцінки взяв величину 100 мг/кг вважаючи, що в цьому випадку існує останній запас безпеки, і встановив тимчасову ДДД цикламатів 0-11 мг/ кг маси тіла. При цьому враховано, що циклогексиламін виробляється у людей мікрофлорою кишкового тракту. Цикламати, як і сахарин, у великих дозах викликають рак сечового міхура у щурів. Встановлена також їхня канцерогенна дія. Цикламати заборонено використовувати в США. В Україні дозволено їх використання в комбінації з сахарином у співвідношенні як 10:1.  
               Мутагенність харчових добавок  

       Відомо близько 200 рослин, які містять сполуки, мутагенні ефекти яких можна порівняти з руйнівною дією відомої бойової отруючої речовини – іприту. Звільнення харчового раціону від мутагенних речовин має велике значення. На жаль, окремі харчові добавки мають мутагенну дію. Так, доказана мутагенність консерванта нітрита натрію, який широко використовується у м’ясному виробництві, а також бактеріального інгібітора для вин та соків бісульфіту натрію. Вивчення метаболізму інтенсивного підсолоджувала стевіозиду привело до виявлення його біоперетворення стевіол – речовину, яка має мутагенну активність при її дослідженні на бактеріях. Якщо біотрансформація стевіозиду устевіол має місце і в кишках людини, то ствол може абсорбуватися у верхній частині травного тракту, потрапляти у шлунок і виявляти мутагенну активність після метаболізму в організмі. Результати експериментальних досліджень дозволяють також припустити можливість ентеропечінкової циркуляції стевіозиду або його метаболітів. Враховуючи наведене, доцільно провести токсикологічні дослідження на людях, звертаючи увагу на кінетику та шляхи екскреції метаболітів після перорального введення стевіозиду. Корисними можуть бути також дослідження кишкової мікрофлори за цих умов у людей. 

      В кінці 80-х років ХХ ст. спостерігали залежне від дози збільшення хромосомних аномалій у кістковому мозку та в мейозних клітинах при пероральному введенні мишам сахарину. При експозиції 50 мкг/мл Na-сахарину виявлена малігнізація культивованих фібробластів крайньої плоті людини.             

                         Імунотоксичність харчових добавок 

Окремі харчові добавки негативно впливають на імунну систему і сприяють розвитку аутоімунних захворювань, тобто відіграють роль імунодепресантів. Так, встановлено, що барвник карамель ІІІ викликає зменшення кількості лімфоцитів в крові, особливо на фоні В6-гіпотавінозу. Така дія карамелі ІІІ пов’язана з присутністю в її складі 2-ацетил-4/5/-тетрагідроксибутимімідазолу. Крім зменшення кількості лімфоцитів в крові, за цих умов спостерігається також зниження маси вилочкової залози, значне зменшення кількості клітин, які дають позитивну реакцію на різні антигени. Комісія з харчових добавок ЄС рекомендувала країнам ЄС кілька барвників коричневого кольору, близьких до карамелі ІІІ – коричневий НТ, проста карамель, сульфітнолужна карамель, аміачна, сульфатноаміачна карамелі тощо, які можуть за певних умов мати подібну до карамелі ІІІ дію.

Крім барвників коричневого кольору, зміну імунологічних властивостей викликають мікробні полісахариди. Встановлено, що мікробні полісахариди здатні осідати на поверхні клітин, а також проникати в середину клітин, що супроводжується зміною фізико-хімічних, біохімічних та імунологічних властивостей клітинних мембран та самих клітин. Виявлено також підвищений біосинтез імуноглобулінів, зрідка – алергічні реакції на введення мікробних полісахаридів в організм. Як свідчать дослідження, окремі мікробні полісахариди зберігають здатність всмоктувати і інкубувати в організмі імунну відповідь, яка полягає в біосинтезі антитіл, при цьому алергічні реакції виникають значно рідше. Цими авторами описаний тип гіперчутливості шкіри, анафілактична реакція при введенні бактеріального декстрину.
                          Нейтротоксичність харчових добавок

У 70-х роках ХХ ст. Показано, що широке використання глутаману натрію як смакової добавки викликає симптоми “хвороби китайських ресторанів”, яка супроводжувалась головним болем, серцебиттям, слабкістю м’язів та порушенням пам’яті, а також викликає алергічні реакції. Пізніше було доведено, що дорослі тварини і дорослі люди стійкі до великих доз глутаману натрію. Швидке засвоєння глутаману натрію перешкоджає накопиченню вільної глютамінової кислоти в плазмі крові і не призводить до небезпеки пошкодження чутливих тканин мозку. Окремі групи людей особливо чутливі до глутаману натрію, але механізм його дії ще не з’ясований. Разом з тим внесення глутаману натрію в раціон новонароджених мишей та щурів з часом викликає в них ожиріння і цукровий діабет. Тому глутаман натрію не рекомендується додавати до продуктів, призначених  для дитячого харчування.

Інтенсивний підсолоджував аспартам  у комбінації з рафінованим и вуглеводами впливає на поведінку та настрій людей і тварин. Появу нейтротоксичності у аспартаму зв’язують з присутністю в його складі амінокислоти фенілаланіну. Після одноразового вживання цього підсолоджувала спостерігали тимчасове порушення спектру амінокислот в крові, що може впливати на обмін білка в клітинах головного мозку. Виходячи з наведеного, ас партам не рекомендується вживати хворим на фенілкетонурію. В разі перорального надходження аспартаму викликає підвищену стомлюваність, депресію, порушення зору. При його метаболічному перетворенні виникає накопичення фенілаланіну в тканинах мозку, що, в свою чергу,, приводить до порушення синтезу катехоламінів. Крім того, в ході метаболізму аспартаму в крові накопичується метанол. Останнім часом з’явились про можливу канцерогенну дію цього підсолоджувала.
Алергенність та псевдоалергенність харчових добавок

     Алергенність та псевдоалергенність – один із проявів токсичності харчових добавок. Як відомо, переважна більшість харчових алергенів – це речовини білкової природи. Часто замість терміну “алергенність” вживають поняття “підвищена чутливість” або “псевдо алергія”, оскільки харчові алергічні реакції мають інший порівняно з істинною алергією механізм виникнення. Показано, що використання консервантів бензоатів, азобарвників, окремих синтетичних барвників – амаранту, індигокарміну, тартразину, пунцового індиготину, діамантового чорного підвищує чутливість організму, приводить до появи анафілактичної реакції та до виникнення псевдо алергії. Гіперчутливість шкіри та анафілактична реакція зареєстрована при введенні в організм такого мікробного полісахариду як бактеріальний декстрин. 

Псевдо алергію викликають антиоксиданти БОА(Е 320) та БОТ(Е 321)(див. додаток 3) 

В окремих випадках так звана непереносимість харчових добавок зумовлена нестачею або відсутністю у окремих людей деяких важливих ферментів і неможливістю в цих випадках засвоювати окремі компоненти їжі, наприклад цукор при цукровому діабеті або амінокислоту фенілаланін при фенілкетонурії.
                          Генотоксичність харчових добавок  

Найжахливіший наслідок забруднення біосфери і навколишнього середовища полягає в генетичних наслідках. Харчові добавки можуть бути одним з тих факторів, які негативно впливають на генетичний апарат людини. У 80-х роках ХХ ст. Була доведена генотоксичність сахарину японськими та американськими дослідниками. 

Виходячи з наведених фактів, використання харчових добавок повинно суворо контролюватися. Оскільки контроль за великою кількістю харчових добавок з багатьох причин утруднений, то потрібно обмежити їх перелік, який використовують в харчовій промисловості, залишити тільки ті, які вкрай необхідні, скажімо, для прискорення чи покращення технологічного процесу і використання яких на даному етапі розвитку науки є абсолютно нешкідливим для організму людей, навіть поза межами ДДД.

Підрахунки, виконані в середині 90-х років ХХ ст., показали, що з безалкогольними напоями окремі верстви населення, зокрема діти шкільного віку, можуть одержувати більше, ніж ДДД, такі консерванти як Собінова кислота (замість 4мг/кг 8 і навіть 13 мг/кг)(див. додаток 2), вживання сірчистого ангідриду досягає 0,5-06 мг/кг (ДДД 07 мг/кг), а бензоата натрію в кількостях, близьких, близьких до ДДД , що створює певну небезпеку для окремих категорій населення. Додавання нітритів до ковбасних виробів приводило до надлишкового їх вживання (0,5-08 мг/кг замість ДДД  0,4 мг/кг) (див. додаток 2). Подібна ситуація виникла з використанням фосфатів. В 1992 р. населення України споживало 800-1900 мг фосфатів з ковбасами і сирами, що порушувало співвідношення між кальцієм і фосфором у бік збільшення фосфору в добовому раціоні.

Фактичний вміст синтетичних барвників у вітчизняних харчових продуктах коливається в широких межах (від 0,2 до 427мг/л(кг)). Так, вміст тартразину (норма 200мг/кг) в драже досягав 299,2 мг/кг, тістечках – 258,7, вафлях – 215; хінолінового жовтого (норма 200мг/кг) в цукерках желатинових з кольоровим покриттям на основі алюмінієвого лаку – 427мг/кг. Значне перевищення ГДР жовтого барвника “ сонячний захід” і понсо 4R(норма 50мг/кг) виявлено в карамелі льодяниковій – відповідно 269,9 та 258,9мг/кг. Максимальний вміст кармазину в льодяниковій карамелі перевищує ГДР у 2 рази. Розрахувавши максимально можливі рівні надходження барвників з харчовими продуктами в організм людини, автори встановили, що вміст понсо 4R та кармазину в харчових раціонах перевищує ДДД, рекомендовані ВООЗ для дітей та дорослих, а жовтого “ сонячний захід” та еритрозину – для дітей. 

Наведена інформація про токсичні властивості барвників вимагає внесення корективів у законодавство України, зменшення їхніх ГДР у харчових продуктах та ДДД. Зроблено висновок про неможливість надмірного вживання ароматичних есенцій та синтетичних барвників з кондитерськими виробами. Перевищення ДДД окремих харчових добавок свідчить про необхідність перегляду ГДР щодо їхнього використання в меншій концентрації. Особливо це стосується п’яти категорій харчових добавок: консервантів, нітритів, фосфатів, барвників та ароматизаторів. Постійне нарощування виробництва харчових добавок та поширення їх використання населенням, їхня токсичність, негативний вплив на обмін речовин, наявність віддалених ефектів свідчать про необхідність зменшення їх використання. Вагомими аргументами є такі міркування:                                                                                 

·     відсутність специфічних, достатньо чутливих експрес-методів визначення багатьох класів харчових добавок, особливо таких поширених, як синтетичні барвники, ключові компоненти ароматизаторів, інтенсивні підсолоджувачі, антиоксиданти та ін., що значно утруднює здійснення ефективного контролю за їх застосуванням з боку санепідслужби;

·     не дивлячись на те, що згідно із санітарним законодавством використання харчових добавок обмежується для дітей, багато дитячих продуктів, які постійно споживають діти, містять барвники, консерванти, ароматизатори та інші класи харчових добавок( жувальні гумки, кондитерські вироби, безалкогольні напої тощо);

·      значна кількість харчових добавок, особливо синтетичного походження, є сторонніми речовинами, з якими організм людини не зустрічався в процесі свого еволюційного розвитку, тому для них в організмі людини відсутня ефективна система детоксикації. Виходячи з цього, ми зобов’язані обмежити потрапляння сторонніх речовин у харчові продукти. Адже це додаткове навантаження на детоксикацій ні системи організму людини;

·     широке використання одних і тих же харчових добавок приводить до накопичення їх у добовому раціоні людей і навіть до перевищення ДДД, що може негативно впливати на організм людини(бензоати, сорбати, нітрати, нітрити, фосфати та ін.);

·     рекомендовані речовини ДДД для багатьох харчових добавок коливається від 0 до певного максимально рівня. Встановлення такого діапазону коливань свідчить про те, що самі дослідники, які запропонували дану харчову добавку, розуміють про доцільність її відсутності в харчових продуктах. Крім того, багато харчових добавок мають обмежену сферу використання(наприклад, борна кислота та борати тільки для консервації рибної ікри), що також свідчить про їх виску токсичність для організму людини; 

·     широке використання харчових добавок у країнах Європи та США сприяє проникненню їх разом з імпортними продуктами на ринок України. Тому зустрічаються випадки вживання харчових добавок, не дозволених для використання в Україні, мають місце харчові отруєння серед населення. Все це свідчить про недосконалість вітчизняного законодавства.
Вплив харчових добавок на серцевосудинну діяльність

   Для регулювання рівня глюкози у крові та її обміну в організмі використовують підсолоджувачі в дієтотерапії цукрового діабету. Нещодавно встановлено, що топінамбур, який містить фруктозан інулін, не підвищує ефективності дієтотерапії хворих на цукровий діабет, не має відчутної глюкозознижуючої та гіполіпідемічної дії. Навпаки, включення топінамбура до складу змішаного вуглеводного сніданку супроводжується тенденцією до підвищення глікемії після сніданку, що, вочевидь, відображає давно відомий факт прискорення всмоктування глюкози в присутності фруктози – мономера інуліну. Крім того, при заміні 10% вуглеводу на інулін підвищується вміст триацилгіцеролів в крові хворих на цукровий діабет ІІ типу. Отже, це свідчить про недоцільність широкого використання продуктів переробки топінамбура для дієтотерапії інсулізалежного цукрового діабету. Так само використання фруктози сприяє підвищенню вмісту глюкози в крові. Тепер відомо, що 90% фруктози, що всмоктується в тонких кишках, надходить до печінки, де вона перетворюється на глюкозу, і потім глюкоза надходить у кров.

Окремі харчові добавки можуть негативно впливати на проникність судин та елементи крові. Так, борна кислота та її солі(борати) спричиняють появу геморагій, анемії, дерматитів та кахексій. Крім того, ця кислота є антагоністом вітаміну B6.експертна рада ФАО/ВООЗ із харчових добавок вважає, що використання борної кислоти та бори  для консервування небезпечно у зв’язку з їх токсичними властивостями, тому ці харчові добавки використовуються лише для консервування риб’ячої ікри. Гемоліз еритроцитів викликають сапоніни, які містяться в екстраті мильного кореня. Доведено, що їх токсична дія блокується в наслідок поєднання з білками. Тому екстрат мильного кореня використовується тільки у виробництві халви. Широке застосування лакриці, яка містить токсичні сапоніни, в медичній практиці свідчить про її токсичність, що зумовлює необхідність обмеження її вживання. Останнім часом запропоновано новий підсолоджував гліциризин, який є сапоніном, виділеним з екстрату коренів лакриці. З метою вирішення питання про можливість використання гіциризину як підсолоджувала проводяться медико-біологічні дослідження.     

Доведено, що поліоли впливають на екскрецію і засвоєння солей кальцію і можуть викликати нефрокальциноз. Результати експериментальних досліджень свідчать, що введення сахарину в організм викликає збільшення діурезу та зменшення осмотичних параметрів сечі, підвищення вмісту натрію та зменшення калію і кальцію. 

Широке використання фосфатів у виробництві ковбас може викликати порушення співвідношення між кальцієм і фосфором в харчовому раціоні і сприяти кальцифікації судин. Описана пірогенна дія окремих мікробних полісахаридів, виникає навіть у дозі 1мг/кг. Патогенез пірогенної  дії мікробних полісахаридів поки що не з’ясований, але є гіпотеза, згідно з якою еритроцити, взаємодіючи з лейкоцитами і клітинами ретикуло-ендотеліальної системи, викликають появу “ендогенного пірогену”, який запускає нейросудинні механізми розвитку лихоманкової реакції. [17]
        Вплив харчових добавок на органи дихання 

Процес передачі електронів у дихальному ланцюзі в системі цитохромів – один із найважливіших процесів життєдіяльності організму людини. В дихальному ланцюзі відбувається поєднання процесів окислення і фосфворилювання, в наслідок чого утворюється АТФ – основна сполука, у високоенергетичних зв’язках якої накопичується енергія, яку організм може використовувати для різних цілей. Тому речовини, які гальмують процес окислення або роз’єднують процес окислення з фосфворилювання в мітохондріях, відносяться до найтоксичніших сполук.

Доведено, що нітрати характеризуються широким спектром токсичної дії і складною кінематикою в організмі. Нітрити – це більш токсичні речовини. За даними, введення нітриту натрію в дозах які складають 1/2, 1/4 та 1/8 ЛД50 протягом 14 діб, викликає статично вірогідне зменшення коефіцієнту дихального контролю, швидкості та коефіцієнту фосфорилювання в мітохондріях печінки як дорослих, так і новонароджених щурів. При цьому у новонароджених щуренят встановлена чітка залежність порушень функціональної активності мітохондрій від дози нітриту натрію, тоді як у дорослих тварин такої чіткої залежності не виявлено. Так само введення тваринам кожного з компонентів ароматизатора м’яса у дозах 1/20 ЛД50 протягом 4 місяців призводить до статично вірогідного зменшення коефіцієнту дихального контролю, швидкості та коефіцієнту фосфорилювання.

 На окисні процеси в мітохондріях негативно впливають також окремі інтенсивні підсолоджувачі. Доведено, що введенням щурам сахарозу протягом 5 місяців у дозах, що перевищують “нормальні” у10 та 50 разів, викликає ефект зменшення спряження окислення сукцинату з фосфорилюванням в мітохондріях печінки внаслідок значного збільшення швидкості дихання у метаболічному стані.

Одержані дані узгоджуються з наслідками досліджень зарубіжних авторів, які в дослідах in vitro показали, що натуральні продукти із стевії негативно впливають на окисне фосфорилювання та активність дихальних ферментів.
Вплив харчових добавок на молодий організм

Харчові добавки шкодять розвитку дітей. Число над активних дітей могло б бути менше на третину, якби заборонити виробникам додавання шкідливих синтетичних барвників і інших субстанцій, позначених на обгортках як Е102, Е104, Е110, Е122, Е124і Е129(див. додаток 1), - вважають науковці з університету в Саутхамптон. Над активність дітей є у Великобританії серйозною суспільною проблемою. Такі барвники і додатки викликають штучне, хоча виразне забарвлення тістечок, печива, батонів, желе, морозива. Вони наявні також в деяких продовольчих продуктах зокрема в зеленому перетертому горошку, маринадах, сардельках, що подаються як закуска до випивки, гумі до жування, напоях, що піняться, т.д..

На думку професора Йіма Стевенсона, який вів досліди над зв’язком між штучними додатками в продовольстві та поведінкою, є вони такими ж шкідливими для розвиту їх IQ, як і вдихання свинцевих сполук в автомобільних вихлопах.

Публікація результатів дослідження збіглася із засіданням урядової агенції, відповідальної за моніторинг ринку продуктів – ФСА(Фоод Стандардс Агенсі). Науковці апелюють до агенції ,аби вона брала на себе відвагу зробити мужній крок і заборонила застосування шкідливих для здоров’я дітей барвників та додатків. ФСА рахує, що виробники до кінця 2009 р. самі введуть добровільну заборону. 

З підрахунків науковців випливає, що біля 6,6 відсотків дітей в Великобританії у віці 3-12 років(загально біля 462 тис.) потерпає на так званий синдром дефіциту і над активності. Заборона застосування барвників і додатків(таких як тартразин, що позначається як Е102, аллюра Е129, хінолінового жовтого Е104,оранжевого жовтого Е110 та інших(див. додаток 1)), зменшило б кількість 140,000 надмірно активних дітей, які створюють труднощі вдома і в школі.

Надактивні діти мають труднощі з навчанням читанню, заважають у науці ровесникам і зумовлюють скандали з будь-якого приводу.   

Розділ 3
Дослідження харчових добавок в продуктах харчування на території Липової Долини

Під час дослідження харчових добавок на території Липової Долини, було з’ясовано, що в більшості магазинів знаходяться продукти, що містять небезпечні харчові добавки. 

Такими продуктами є: гірчиця, майонез, желе, чіпси, сухарики, мівіна, супи швидкого приготування, бульйонні кубики, цукерки, пюре, вино, пиво, безалкогольні напої, ікра, та інші.

Гірчиця, майонез, соус.
Верес “Гірчиця домашня”. Харчові добавки: Е412-гуарова амедь,  (небезпечна для здоров’я).

 Торчин “Майонез Провансаль”. Харчові добавки: Е330 - лимонна кислота (канцерогенна), Е412 - гуарова камедь (небезпечний), Е202 –сорбат калію( добавка небезпечна), Е415 - ксантанова камедь (має канцерогенну дію).(див. додаток 12)

           Лтава “Майонез Провансаль Екстра 3”. Харчові добавки: Е330 - лимонна кислота(ракоутворюючий), Е160е - екстрати анато( шкідливий для шкіри).

 Напої. 

Оболонь “Живчик“. Харчові добавки: Е330 - лимонна кислота  (канцерогенна дія), Е300 - аскорбінова кислота (небезпечний на здоров’я людини), Е211 - бензоат натрію (добавка канцерогенна).

Біола “Виноград”. Харчові добавки: Е211- бензоат натрію(канцерогенна дія), Е330 - лимонна кислота(ракоутворюючий).

        Оболонь “Лайм”. Харчові добавки: Е211-бензоат натрію(ракоутворююча),

Е102-тартразин(небезпечний).

Себек “Буратіно”. Харчові добавки: Е951-аспартам(шкідливий для шкіри), Е954-сахарин(ракоутворюючий),211-бензоат натрію(канцерогенна дія).(див. додаток 11)

Желе.

Мрія “Желе ківі”. Харчові добавки: Е102- тартразин(небезпечна), Е133-(дуже небезпечна).
Приправи.

Мрія “Приправа до м’ясних страв”. Харчові добавки: Е621-інозинат натрію (небезпечний для організму людини), Е631, Е627-гуанілан натрію (викликають кишкові розлади), Е460 -целюлоза (викликає розлади шлунку)

Мівіна “Смакова приправа куряча”. Харчові добавки: Е621-інозинат натрію(небезпечний).

Мрія “Приправа до моркви по-корейськи”. Харчові добавки: Е621-інозинат натрію(небезпечний), Е627-гуаніла натрію(викликає кишкові розлади).(див. додаток 13)

  Рибні вироби.

Дом фактор “Оселедець “Матьє” маринований в олії”. Харчові добавки: Е211-бензоат натрію (ракоутворюючий). Е331-цитрати натрію (ракоутворюючий).

Роко “Презерви з оселедця ”Матьє” маринований а олії”. Харчові добавки:Е211-бензоат натрію(ракоутворюючий).(див. додаток 10) 

Хлібобулочні і кондитерські вироби.
Хліб “Пиріжки з картоплею”. Харчові добавки:Е1414-модифікований крохмаль(небезпечний).

Стелсі торт “Піраміда”. Харчові добавки:Е406-агар(небезпечний), Е330-лимонна кислота(ракоутворюючий).(див. додаток 14)

Морозиво.

Ласунка “Морозиво з вишневим джемом”. Харчові добавки:Е466-натрієва сіль(розлад шлунку),Е412-гуарова камедь,Е410-камедь ріжкового дерева,Е407-карагенан,Е471-моно- і дигліцериди жирних кислот.

           Продукти швидкого приготування.

Мівіна “Вермішель швидкого приготування зі смаком курки”. Харчові добавки:Е621- інозінат натрію(небезпечний). (див. додаток 9).
Проведення анкетування

Крім того я досліджувала проінформованість громадян Липової Долини про харчові добавки. Мною було описано 90 респондентів. Встановлено, що майже половина з них (49,5%) звертає увагу на дату виготовлення і дату, до якої дану продукцію використати. На склад продукції, на жаль, звертає увагу лише третина опитуваних(33%). Порадувало те, що 93,3% респондентів знає про харчові добавки. 85,5% з них вважає, що вони шкідливі для здоров’я людини, і більшість з опитуваних вважають, що інформації про склад продукції на упаковці продуктів не вистачає(80%). Але 49% купує продукти харчування, де не зазначено його склад. У більшої половини опитуваних відбулися алергічні реакції на продукти харчування(51,1%). 85,5%  респондентів купили б екологічно чистий продукт за дорожчою ціною. З усіх опитуваних 74,4% не зверталися до працівника по захисту прав споживачів з приводу неякісних продуктів, але 72,2% готові звернутися до працівника по захисту прав споживачів в разі виявлення ними неякісних продуктів(див. додаток 8).   

Висновок

Отже, нажаль, у нашій державі окремо не рекламують продукцію, що виготовляється без застосування харчових добавок, а переважна більшість покупців не володіє інформацією про їхню згубну дію на організм, тому не звертає на них жодної уваги. Тож нині суб’єктам господарської діяльності вигідно використовувати харчові добавки, які в кілька разів зменшують собівартість продуктів харчування. 

Отже, і тому труїмо самі себе, не задумуючись, що під загрозою опинилось здоров’я всієї нації, а тому – виникла пряма загроза для національної безпеки держави.

Тож доки ми самі не почнемо прискіпливо придивлятись до продуктів харчування, які купуємо, та обирати лише те, що не завдасть шкоди нашому здоров’ю, підтримавши у такий спосіб добросовісного виробника, полиці наших крамниць і на далі будуть завалені напівсинтетичними продуктами, постійне вживання яких може призвести до не передбачуваних наслідків.

Нас часто приваблюють продукти в гарних упаковках. Але необхідно бути обережним. Купуючи продукти в таких упаковках, слід обов’язково звернути увагу не тільки на їх привабливий товарний вигляд, а перш за все, на маркування і зокрема: склад і перелік харчових добавок з символом ”Е”. Адже саме цей символ може бути дуже небезпечним для вашого здоров’я.

Добавки бувають натуральними, наближеними до натуральних або синтетичними (штучними). 

Найчастіше використовуються такі добавки: 

· Е100-182-барвники. Підсилюють чи відновлюють колір продукту.

· Е200-299-консерванти. Підвищують термін зберігання продукту, дезінфікують, захищають їх від мікробів, грибків, бактеріофагів, а також хімічно стерилізують добавки під час дозрівання вин.

· Е300-399-антиокилювачі. Захищають від окислення, наприклад, від згіркнення жирів і зміни кольору продуктів.

· Е400-1499-стабілізатори. Зберігають задану консистенцію. Згущувачі. Підвищують в’язкість.

Рекомендації:

 Виходячи з наведених фактів використання харчових добавок повинно  суворо контролюватися. Оскільки контроль за великою кількістю харчових добавок з багатьох причин утруднений, то потрібно обмежити їх перелік, який використовують в харчовій промисловості, залишивши лише ті, які вкрай необхідні, скажімо, для прискорення чи покращення технологічного процесу і використання яких на даному етапі розвитку науки є абсолютно не шкідливим для організму людей.

Впровадженню нових харчових добавок повинно передувати проведення експериментальних досліджень на тваринах з вивченням загальної токсичності, кінетики в організмі, обміну речовин (на гризунах і не гризунах), дослідження віддалених наслідків використання харчових добавок на 2 – 3 покоління тварин (ембріо-, гонадотоксичність, канцерогенність, мутагенність, алергогенність), клінічні спостереження на добровольцях, а також виконання досліджень щодо їх ідентифікації та специфікації.

Не дивлячись на те, що згідно із санітарним законодавством використання харчових добавок обмежується для дітей, багато дитячих продуктів та продуктів які споживають діти, містять барвники, консерванти, ароматизатори та інші класи харчових добавок (жувальні гумки, кондитерські вироби, безалкогольні напої тощо). Харчові добавки шкодять розвитку дітей. Число недактивних дітей було б менше на третину, якби заборнити виробникам додання шкідливих синтетичних барвників та інших субстанцій, позначених на обгортках як Е102, Е104, Е110, Е122, Е124 і Е129, - вважають наукові з університету Саутхамптон. Недактивність дітей є у Великобританії серйозною суспільною проблемою.

Більшість безалкогольних напоїв містить аспартам Е951. Є підозри, що він викликає порушення пам’яті й негативно впливає на развиток мозку плоду, що знаходиться в утробі матері. Тож експерти радять вагітним жінкам і людям, які займаються розумовою працею, уникати солодких шипучих напоїв. Крім того, слід взяти до уваги, що штучні консерванти, барвники, емульгатори та інші шкідливі речовини, які ми споживаємо, вступають між собою в не передбачувані реакції.

Крім того, слід враховувати, що дорослі люди, діти, люди літнього віку, вагітні мають різний рівень чуттєвості та захисних сил, тому проблеми використання харчових добавок набуває ще більшого гігієнічного значення. Не менш важливим фактором є також можлива взаємодія  харчових добавок з шкідливими хімічними речовинами, котрі потрапляють в організм людини з навколишнього середовища.

Зібрати загальні збори жителів районного центру. Провести бесіду на тему вплив шкідливих харчових добавок у продуктах харчування на здоров'я їх та їхніх дітей. 

  Випустити листівки з переліком шкідливих харчових добавок.

Повідомити народ про місткість шкідливих речовин в продуктах харчування за допомогою засобів масової інформації.

Отже, при виборі продуктів харчування потрібно бути уважним, щоб не нанести шкоди своєму здоров’ю, адже здоров’я – це найцінніше, що у нас є.

Додаток 1 

Шкідливі харчові добавки
Барвники

	Е- код
	Назва 
	Застосування 
	Вплив 

	Е100
	 Куркуміни 
	Ковбаси, сосиски, паштети, маргарини
	

	Е101
	Рибофлавіни 
	За технологічною необхідністю
	

	Е102

Е104

Е110

Е120

Е122

Е124


	Тартразин 

 Хіноліновий жовтий

Жовтий 
“Солнечный закат”

Карміни 

Азорубін, кармазин

Понсо 4R
	Безалкогольні напої, пресерви із фруктів, кондвироби, морозиво, їстівні оболонки сирів, фруктові вина 


	Небезпечний

 Підозрілий

Небезпечний

Небезпечний

 Підозрілий 

Небезпечний 

	Е129

Е131
Е132
	Спеціальний червоний AG
Синій патентований V
Індигокамін 
	Безалкогольні напої, пресерви із фруктів, кондвироби, морозиво, їстівні оболонки сирів, фруктові вина
	Небезпечний

Ракоутво-рюючий

 

	Е140

Е141
	Хлорофіли 

Мідні комплекси хлорофілів
	За технологічною необхідністю
	Підозрілий 

	Е150а, b,d
	Цукрові кольори 1,2,3 і 4
	За технологічною необхідністю
	Підозрілий 

	Е160а
	Каротини 
	Маргарини, вершкове масло, сири
	Шкідливий для шкіри

	Е160b
	Екстракти анато
	Маргарини, вершкове масло, кондвироби, лікери, глазурі, олії
	Шкідливий для шкіри

	Е160с
	Маслосмоли, паприки, капсофуксин, капсантен 
	За технологічною необхідністю
	Шкідливий для шкіри

	Е160d
Е160е

Е160f
	Лікопін 

Бета–апо–8- каротин

Бета–апо–8- каротинові кислоти метилові або етилові кислоти 
	Безалкогольні напої, пресерви із фруктів, кондвироби, морозиво, їстівні оболонки сирів, фруктові вина
	Шкідливий для шкіри

	Е162
	Червоний буряковий бетанін
	За технологічною необхідністю
	Шкідливий для шкіри

	Е163
	Антоціани 
	Натуральні червоні та сині барвники (екстракти із шкірки винограду, чорної смородини). За технологічною необхідністю
	Шкідливий для шкіри

	Е164
	Шафран 
	Кондвироби, борошняні, здоба, лікеро – горілчані вироби
	Шкідливий для шкіри

	Е170
	Вуглекислі солі кальцію (карбонат кальцію)
	Білий пігмент проти грудкоутворення, злежування, стабілізатор. За технологічною необхідністю
	

	Е174

Е175
	Срібло 

Золото 
	Зовнішні оболонки кондвиробів, за винятком шоколаду
	


Додаток  2

Консерванти, антиокислювачі

	Е- код
	Назва 


	Застосування 
	Вплив 

	Е200

Е202
	Собінова кислота

Сорбат калію
	Сирокопчені ковбаси, молоко згущене, сири, ікра зерниста, креми, джеми, повидло, соки, маргарини,майонези,вина,безалкогольні напої
	

	Е210

Е211
	Бензойна кислота

Бензонат натрію
	Меланж яєчний, ікра рибна пресерви рибні, повидло,мармелад, сухофрукти, маргарин,вина, безалкогольні напої  
	Ракоутво-рюючий

Ракоутво- рюючий 

	Е220
	Діоксид сірки
	Консерви фаршеві із скумбрії, галети, печиво, пастила, мармелад, повидло, джем, ізюм, соки, вина, гірчиця, сушені картопля та капуста
	Небезпечний 

	Е250
	Натрію нітрит
	Вироби із свинини варені, копчено-запечені, консерви, м’ясні, ковбаса сирокопчена, солонина з баранини, яловичина  
	Артеріальний тиск

	Е251
	Натрію нітрат
	Готові мясні продукти
	Артеріальний тиск

	Е260
	Оцтова кислота
	За технологічною необхідністю
	

	Е270
	Молочна кислота
	За технологічною необхідністю
	Небезпечний

	Е290
	Діоксид вуглецю
	Газовані напої, мінеральні води, шипучі вина
	

	Е269
	Яблучна кислота
	Сік ананасовий, джеми, желе, мармелади
	


Додаток 3

Антиокислювачі

	 Е – код
	Назва 
	Застосування 
	Вплив 

	Е300

Е301
	Аскорбінова кислота

Натрію аскорбат
	За технологічною необхідністю
	

	Е306

Е307
	Концентрат суміші токоферолів

Альфа - токоферол                        
	За технологічною необхідністю
	

	Е320

Е321
	Бутил гідроксианізол (ВНА)

Бутил гідрокситолуол

(ВНТ)
	Жири тваринні й олії для продуктів з тепловою обробкою, супи, спеції, рибні продукти і риба консервована, сухі сніданки, жувальна гумка          
	Холестерин

Холестерин 

	Е322

Е325
	Лецетини

Лактат натрію 
	За технологічною необхідністю
	

	Е330

Е331
	Лимонна кислота

Цитрати натрію
	За технологічною необхідністю, в т.ч., какао, шоколадні вироби
	Ракоутво -рюючий

	Е334
	Винна кислота
	За технологічною необхідністю, в т.ч., какао, шоколадні вироби
	

	Е338
	Ортофосфорна кислота
	Безалкогольні ароматизовані напої, молоко, і рослинні білкові напої, мясні продукти, сири, аналоги рослинних жирів, відбілювання напоїв 
	Розлад шлунку

	Е342
	Фосфати амонію
	Хліб 
	


Додаток 4 

Згущувачі, стабілізатори, розпушувачі

	Е- код 
	Назва 
	Застосування 
	Вплив 

	Е401
	Альгінат натрію
	За технологічною необхідністю, в т.ч., джем, желе, мармелад, горіхове пюре
	Небезпечний 

	Е406
	Агар
	За технологічною необхідністю
	

	Е407
	Карагенан 
	Сухе молоко, сир, десерти, желе, мармелад, соуси 
	

	Е410
	Камедь ріжкового дерева
	За технологічною необхідністю, в т.ч., джем, желе, мармелад, горіхове пюре
	

	Е412

Е414

Е415 
	Гуарова камедь

Гуміарабік 

Ксантанова камедь
	За технологічною необхідністю
	

	Е422
	Гліцерин 
	За технологічною необхідністю
	


Додаток 5

Емульгатори, стабілізатори, розпушувачі

	Е - код
	Назва 
	Застосування
	Вплив 

	Е442
	Пектини 
	За технологічною необхідністю
	

	Код не присвоено
	Желатин 
	Консерви мясні, рибні, заливні, желе
	

	Е442

Е445
	Фосфатиду амонійні солі

Гліцеринові ефіри із деревної смоли
	Кондвироби на основі шоколаду і какао, непрозорі напої
	

	Е450
	Пірофосфати 
	Десерти, морозиво, соуси, ковбасні вироби 
	Розлад шлунку

	Е451

Е452
	Три фосфати пента-натрію, пентакалію

Поліфосфати  натрію, калію, натрію – кальцію, кальцію, амонію  
	Супи, бульйони, сидр, травяні настої, чай, шоколад і солодові молочні напої, алкогольні напої (крім вина і пива), вівсяні пластівці, ковбасні вироби
	Розлад шлунку

Розлад шлунку

	Е460
	Целюлоза 
	За технологічною необхідністю
	

	Е461

Е466
	Метилцелюлоза

Карбоксиметилцелюлоза, натрієва сіль 
	Делікатесні хлібобулочні вироби, морозиво, десерти, супи, бульйони, соуси, лікери, дієтичні продукти
	Розлад шлунку

Розлад шлунку

	Е470

Е471

Е472а

Е472b
Е472с


	Жирних кислот солі амонію, кальцію, натрію, калію, магнію

Моно- і дигліцериди жирних кислот

Ефіри гліцерину, оцтової та жирних кислот

Ефіри гліцерину, молочної та жирних кислот

Ефіри гліцерину, лимонної та жирних кислот
	За технологічною необхідністю
	

	Е500
	Карбонати натрію
	За технологічною необхідністю, в т. ч, какао та шоколадні продукти
	

	Е551
	Діоксид кремнію аморфний
	Освітлення соків, сиропів, солезамінник, жувальна гумка
	

	Е579
	Глюконат заліза
	Обробка оливок
	


Додаток 6

Підсилювачі смаку й аромату Е6ХХ

	Е - код
	Назва 
	Застосування 
	Вплив 

	Е620
	Глутамінова кислота L(+)
	За технологічною необхідністю
	Небезпечний 

	Код не присвоєно
	Ванілін 
	За технологічною необхідністю
	


Додаток 7

Підсолоджувачі

	Е - код
	Назва 
	Застосування 
	Вплив 

	Е950

Е951
	Ацесульфам калію

Аспартам 
	Напої, десерти, морозиво, консерви плодовоовочеві, джеми, желе, жувальна гумка
	Шкідливий для шкіри

	Е954
	Сахарин (натрієва, калієва і кальцієва солі)
	Напої, десерти, морозиво, консерви плодовоовочеві, джеми, желе, жувальна гумка
	Ракоутворюючий 

	Е999
	Екстрат квілаї (піноутворювач)
	Ароматизовані безалкогольні напої на основі води
	

	Е1100
	Амілази

Протеази 
	Хліб, оселедці, пиво, соки, спирт, м’ясо, тверді сири
	

	Е1404
	Модифіковані крохмалі
	Згущувачі, емульгатори, стабілізатори. За технологічною необхідністю
	

	Е1510
	Етиловий спирт
	Розчинник 
	


Додаток 8

Анкета 

При покупці продуктів харчування

1. Чи звертаєте ви увагу на дату виготовлення та дату, до якої дану продукцію використати?

ТАК      НІ      ІНКОЛИ

2. Чи звертаєте ви увагу на склад продукції при купівлі продуктів харчування?

             ТАК      НІ      ІНКОЛИ

3. Чи відомо вам, що таке харчові добавки?

             ТАК      НІ      

4. Як ви вважаєте, харчові добавки

              а) шкідливі для здоров’я;

              б) нешкідливі для здоров’я;

              в) мені байдуже.

5. Як ви вважаєте, чи вистачає інформації про склад продукції на упаковці продуктів? 

              ТАК      НІ     

6. Чи купуєте ви продукти, в яких не зазначено його склад?

              ТАК      НІ      ІНКОЛИ

7. Чи була у вас алергічна реакція на продукти харчування(висипи, почервоніння шкіри, розлад шлунку тощо)?

              ТАК      НІ      

8. Чи купили б ви чистий продукт, але за дорожчою ціною?

              ТАК      НІ

9. Чи зверталися ви до працівника по захисту прав споживачів з приводу неякісних продуктів?

               ТАК     НІ 

10. Чи готові ви звернутися до працівника по захисту прав споживачів в разі виявлення вами неякісних продуктів?

               ТАК      НІ

Результати анкетування

	№
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	Так
	49,5%
	33%
	93,3%
	85,5%
	9%
	49%
	51,1%
	85,5%
	14,4%
	72,2%

	Ні
	14,5%
	39%
	5,5%
	4,4%
	80%
	43%
	49%
	13,3%
	74,4%
	23,3%

	Інколи
	31%
	29%
	
	8%
	3%
	9%
	
	1,1%
	1,1%
	2,2%
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Дослідження харчових добавок в продуктах харчування
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                                Класифікація харчових добавок


                              Класифікація харчових добавок:

Е 100 – 182 Барвники – підсилюють або відновлюють колір продукту;

Е 200 – 299 Консерванти – підвищують строк зберігання продуктів, захищають їх від мікробів, грибків, бактеріофагів, хімічні добавки, що стерилізують при дозріванні вин.


Е 300 – 399 Антиокислювачі – захищають від окислювання, наприклад, від прогорання жирів і зміни кольору. 


Е 400 – 499 Стабілізатори – зберігають задану консистенцію. Згущувачі – підвищують в’язкість. 


Е 500 – 599 Емульгатори – створюють однорідну суміш фаз, що не зміщують, (наприклад, води й олії).

Е 600 – 699 Підсилювачі смаку й запаху.


Е 900 – 999 Піногасники – попереджають або знижують утворення піни. У ці групи, а також у нову групу – Е 1000 – входять глазурувателі, підсоложувачі, розпушувачі й інші добавки. Цей вид добавок повністю заборонений в Україні. 


Закони України, що регламентують


їх застосування


В Україні вимоги до харчових добавок виявляються рядом документів:


· Закон  “Про санітарно – епідеміологічну благополучність населення”;


· Закон “Про захист прав споживача”;


· Закон “Про якість і безпечність харчових продуктів”;

· Санітарними нормами і правилами “Гігієнічні вимоги до застосування харчових продуктів”.


В Україні виробництво, ввіз в країну, реалізація та застосування харчових добавок допускається лише при наявності санітарно – епідеміологічного заключення. 



