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ВВЕДЕНИЕ

Существует ряд глобальных экологических проблем человечества, в их число входит и проблема обеспечения продовольствием человечества, но если раньше эта проблема рассматривалась в первую очередь, с позиции количества, необходимости накормить увеличивающееся население стран мира, то в последнее столетие акцент от количества перешёл к качеству — необходимости не только накормить, но и обеспечить безопасность пищевых продуктов. Таким образом проблема экологического загрязнения окружающей среды переросла в проблему загрязнения продуктов питания химическими веществами техногенного происхождения. Вот почему и меня — ученицу 9 класса, второй год изучающую такой школьный предмет как химия, заинтересовало: какие химические вещества сегодня являются самыми главными загрязнителями пищевых продуктов, как это сказывается на здоровье потребителей этих продуктов и есть ли меры профилактики нежелательных последствий данных загрязнений? 

Целью данной работы является исследование гигиенических аспектов загрязнения пищевых продуктов химическими веществами и определение возможных профилактических мер.

Для  достижения  данной  цели  в  работе решаются следующие задачи:

– дать теоретическое описание основных классов химических веществ – загрязнителей пищевых продуктов;

– представить обзор заболеваний немикробной этиологии, вызванных ими;

– указать меры профилактики токсикозов;

   - сделать общий анализ на наличие (или отсутствие) токсинов в распространённых пищевых продуктах.

    Я решила подробнее рассмотреть только два типа пищевых продуктов – безалкогольные напитки и сливочное масло. Выбор именно этих продуктов не был случайным – ведь, например, трудно приготовить что-либо на обычной сковородке без сливочного или растительного масла; также непросто обойтись в жаркий летний день, а особенно по праздникам, без прохладительных напитков, то есть основной причиной выбора этих товаров было частое их употребление. В работе рассмотрены только продукты отечественного производства. Это небольшое исследование я провела с использованием продуктов, продаваемых в городе Канске Красноярского края.

ТЕОРЕТИЧЕСКАЯ ЧАСТЬ

Анализ литературы по данной проблеме показал, что в реальных условиях источниками загрязнения пищевого сырья являются, с одной стороны, техногенные выбросы токсинов в атмосферу и водоемы, а с другой – загрязнение почвы из-за неправильного применения в сельском хозяйстве пестицидов и минеральных удобрений. По данным центров Госсанэпиднадзора, с 1997 по 2010 годы  во многих регионах Российской Федерации отмечалось загрязнение продуктов растениеводства нитратами, превышение предельно допустимых концентраций (ПДК) солей тяжелых металлов. Обращало на себя внимание то, что ввозимая импортная продукция не отвечала гигиеническим требованиям по этим показателям. Кроме этого большое значение имеют вопросы рационального хранения и транспортировки продуктов, а также процессы приготовления пищевых блюд. Особое гигиеническое значение имеет загрязнение продуктов питания химическими веществами при их контакте с пищевой посудой. Проведенные в 1994–1996 годах учеными Московского НИИ гигиены им. Ф. Ф. Эрисмана исследования показали, что из материалов, контактирующих с пищевыми продуктами, возможна миграция свинца, кадмия, цинка, формальдегида и др. веществ в количествах, превышающих допустимые; также нередко отмечался переход алюминия из посуды, изготовленной из алюминия и его сплавов.

Все пищевые вещества полезны здоровому организму в оптимальных количествах и оптимальном соотношении. Но в пище всегда имеются микрокомпоненты, которые в относительно повышенных количествах вызывают неблагоприятный эффект.

По данным Госсанэпиднадзора, на территории Российской Федерации в 1995 году зарегистрировано 550 случаев пищевых отравлений. Пострадало 2373 человека, из них умерло 93.

Вещества, вызвавшие подобные бедствия, условно можно разделить на две группы: в первую входят так называемые природные токсины – натуральные, присущие данному продукту биологически активные вещества, которые могут при определенных условиях потребления вызвать токсический эффект (к ним относят биогенные амины, некоторые алкалоиды, цианогенные гликозиды, кумарины и ряд других соединений). Вторую группу составляют «загрязнители» – токсичные вещества, поступающие в пищу из окружающей среды вследствие нарушения технологии выращивания (или кормления – для животных), производства и хранения продуктов или других причин.

ПРАКТИЧЕСКАЯ ЧАСТЬ

Экспериментальные исследования содержания вредных пищевых добавок в продуктах питания города канска красноярского края

1.Современное состояние проблемы

Проблема загрязнения продуктов питания химическимими веществами в России является одной из самых злободневных.  И, несмотря на существование различных санитарных служб, следящих за состоянием окружающей среды и «контролирующих» деятельность промышленных предприятий, объем вредных выбросов очень велик.  Конечно же, вредные вещества попадают в пищевые продукты, загрязняя их и нанося тем самым вред здоровью человека и животных. 

 Но как же человек, не имеющий высокочувствительных приборов для поиска и обнаружения вредных веществ в пище, может определить, стоит ли приобретать этот продукт или нет? Только по этикетке. Поэтому целью этого небольшого исследования (кроме общей цели работы – изучить гигиенические аспекты загрязнения пищи химическими веществами – и личной цели автора – научиться проводить подобные работы) было выяснить, может ли «рядовой» потребитель, внимательно прочитав этикетку на упаковке, сделать правильный выбор между двумя товарами в пользу экологически более чистого.

2.Анализ некоторых видов сливочного масла, поступающего в продажу через магазины г. Канска на наличие загрязнителей

Проблема низкого качества некоторых видов сливочного масла в последнее время очень широко обсуждается различными государственными и общественными организациями. В средствах массовой информации нередко появляются сообщения о том, что по данным Российской Сельхозакадемии, до 60 % сливочного масла, которое продается в России, на самом деле – суррогатные смеси, иногда не безвредные для организма. А такую информацию игнорировать нельзя.

Несоответствие названия масла и его состава обнаружить потребителю непросто: чаще всего в глаза бросается лишь слова типа: «масло крестьянское экстра» или «масло вологодское особое», тогда как вся полезная информация дана где-нибудь в углу этикетки мелким шрифтом и при ближайшем ее рассмотрении оказывается, что это вовсе не сливочное масло, которое должно быть исключительно коровьим и делаться только из натуральных молочных сливок, а смесь растительных и животных жиров как сливочного, так и не сливочного происхождения плюс не всегда безвредные пищевые добавки: консерванты, ароматизаторы, красители, стабилизаторы и др. За каждым из «нормативных» видов масла ГОСТом закреплено определенное соотношение жира и влаги (чем больше влаги, тем сильнее шипит масло на сковороде). У настоящего «вологодского» масла жирность должна быть не ниже 82,5 %, а содержание воды – не более 16 %. У «Крестьянского» – 71,5 % и 25 %. Меньше всего жира допускается в составе сортов с пометкой: «особые», «легкие», «мягкие» и «экстра» в ГОСТе 37–91 не значатся. В данной работе рассмотрены 6 сортов сливочного масла, которые сравнивались по 7 пунктам:  

  1. Наличие знака соответствия Российскому стандарту (РСТ)

  2. Наличие ГОСТа или ТУ

  3. Наличие знака «Экологической чистоты»

  4. Жирность

  5. Соленость

  6. Наличие растительных жиров

  7. Наличие пищевых добавок

Для сравнения уровней безопасности различных пищевых добавок, указанных на этикетках, была использована таблица их буквенно-цифровых кодов.

 Выводы:

1.Несмотря на соответствие продукта Российскому стандарту и знак его  «экологической чистоты», возникают сомнения относительно целесообразности применения «Моей семьи» 

по нескольким причинам. Во-первых, жирность даже для бутербродного масла недостаточна. Во-вторых, в соответствии с таблицей кодов пищевых добавок, краситель Е160 при частом потреблении вызывает кожные заболевания. В-третьих, наличие «отборных растительных масел и жиров» вообще не позволяет называть «Мою семью» сливочным маслом. И, наконец, в-четвертых, настораживает отсутствие ссылки на ГОСТ 37-91. Однако у этого масла есть и плюс: оно «одобрено кафедрой гигиены питания и диетологии СПб ГМА им. И. И. Мечникова», хотя как это сочетается с вышеуказанными негативными чертами «Моей семьи» непонятно.

      2.«Масло мягкое Покровское» по составу и свойствамабсолютно идентично «Моей семье»: тот же знак «экологической чистоты», тот же РСТ, те же пищевые добавки; существенный плюс этих видов масла так же в том, что они могут храниться дольше из-за соли, добавляемой специально для этого.

3.Анализ некоторых видов безалкогольных напитков, имеющихся в продаже в г. Канске на содержание небезопасных добавок 

В последнее время очень остро встал вопрос о загрязненности безалкогольных прохладительных напитков химическими веществами. В частности, сомнительной оказалась целесообразность использования пищевых добавок, которые в определенных условиях и при «удачном» сочетании могут быть опасными для здоровья человека.

Как минимум, 40 % продукции, выпускаемой отечественными заводами, не отвечает стандартам качества и экологической чистоты. Ситуацию усугубило и то, что, по сообщениям средств массовой информации, около двух лет назад в Европе разразился очередной «пищевой» скандал, связанный теперь с напитками, производимыми «Тhе Соса-Соlа Соmpanу». Очень часто именно  эта компания применяет в производстве токсичные, а иногда и канцерогенные спецдобавки. Однако не всегда средства позволяют потребителю купить одну бутылку «Соса-Со1а» вместо четырех бутылок «Буратино».  «Спрайт» и «Колокольчик» – не самые потенциально опасные напитки, ведь в них нет красителей (судя по этикеткам) и есть аскорбиновая кислота в качестве антиокислителя. Поэтому я решила исследовать только те напитки, в производстве которых используются различные типы пищевых добавок, и выбрать для изучения 5 продуктов, которые в Канске очень распространены и сравнить их по следующим пунктам:

1. Наличие знака соответствия Российскому стандарту (РСТ)

2. Наличие ГОСТа или ТУ на этикетке

3. Наличие пищевых добавок:

а) ароматизаторы

б) подсластители

в) красители

г) консерванты

д) пищевые кислоты.

Выводы:

1. Прежде всего бросается в глаза отсутствие на этикетках ссылки на ГОСТ 28188-89.

2. Во-вторых, из трех подсластителей, указанных на этикетке, относительно безопасны лишь ацесульфам калия и цикломат натрия; аспартам – весьма спорный с точки зрения экологической чистоты подсластитель. Сахарный колер (карамель) – продукт карамелизации сахара – относительно безвредный для здоровья краситель, как и натуральные ароматизаторы. Однако консервант бензоат натрия (Е211), в соответствии с приложением 3, обладает, как и лимонная (Е330) и ортофосфорная кислоты, канцерогенной активностью.

3. Хотя многие другие источники утверждают обратное. Кофеин, содержащийся в продукте и относящийся к классу пуриновых алкалоидов, оказывает на организм как позитивное (возбуждающее нервную систему), так и негативное воздействие, вызывающее у человека постоянную потребность в нём (при частом употреблении), напоминающую тягу алкоголиков к спиртному. Поэтому основной вывод, сделанный нами после изучения этого напитка, заключается в том, что не следует часто употреблять «Coca-Cola Light», так как она содержит некоторые не безвредные для здоровья компоненты.

    Несмотря на то, что вышеописанный эксперимент был проведен только на территории г. Канска и только по двум видам пищевых продуктов, он дал ощутимые результаты.

Цель, поставленная в начале этого небольшого исследования, была достигнута. Основной вывод, сделанный в соответствии с ней, заключается в том, что однозначно ответить на вопрос, можно ли по этикетке продукта определить уровень его экологической безопасности, не получится. Если производитель не нарушает закон РФ «О защите прав потребителя» (то есть указывает состав, дату изготовления и срок годности или реализации товара, а также обозначает какой-либо стандарт или ТУ, перечень спецдобавок, рекомендации по применению или предупреждения об опасности), то можно. Если же необходимых сведений на упаковке нет, то мы в этом случае рекомендуем не приобретать данный продукт. 

Также наши исследования показали, что применение опасных добавок зачастую практикуется отдельными предприятиями в чисто коммерческих целях, то есть для повышения спроса на продукт они изменяют его внешний вид, консистенцию различными красителями, стабилизаторами и другими, нередко синтетическими, соединениями. Делая это, они, видимо, не задумываются о здоровье покупателя. 

Заключение

Подводя итог этой работе, хотелось бы отметить еще один четкий вывод, сформулированный в результате ее проведения. Он заключается в том, что вряд ли для исследования гигиенических аспектов загрязнения пищи химическими веществами, достаточно написать на эту тему одну-единственную работу или поставить два-три эксперимента. Причин здесь, по крайней мере, две. Первая состоит в постоянной изменчивости всех факторов, взаимно влияющих на процесс токсикации организмов опасными соединениями. Вторая причина – это обширность данной темы. По каждому разделу теоретической части нашей работы незадолго до ее написания уже были проведены научные изыскания. 

Проведенное в данной работе исследование содержания вредных пищевых добавок в продуктах питания города Канска окончательно убедило меня в том, что я в своей работе смогла рассмотреть лишь малую часть одной из самых глобальных экологических проблем человечества – проблему многофакторного воздействия химических загрязнителей пищи на организмы людей. Однако я надеюсь, что внимание к этой проблеме будет возрастать, подталкивая производителей к более серьёзному отношению к качеству продукции и к более строгому выполнению закона РФ « О защите прав потребителя».

