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Аннотация

В наше время подростки часто ведут нездоровый образ жизни. Нездоровая еда, вызывающая негативное воздействие на здоровье человека, окружает нас повсюду. Я решила провести исследования, где попыталась выяснить, часто ли ученики 9 класса Ромненской сош жуют жевательные резинки. Я изучила состав жевательной резинки на наличие пищевых добавок и последствия их воздействия на организм человека. 
Я думаю, если школьники узнают, какой вред несут в себе пищевые добавки и их употребление в пищу, то многие из них откажутся от  употребления продуктов питания с большим содержанием добавок.

Гипотеза:
Жевательная резинка вредна для кишечника.

Цель:
 Изучить и оценить содержание пищевых добавок в жевательной резинке.
Задачи:
1. изучить дневной рацион учеников 9 класса Ромненской школы;

2. выявить общность вкусов жевательных резинок;
3. проверить продукты на наличие содержания в них пищевых добавок;

4. выявить вред употребления пищевых добавок.

Методы:

1. изучение научно-популярной литературы по проблеме;

2. анкетирование учащихся 9-ого классов;

3. проведение сравнительного анализа рациона питания девятиклассников на наличие пищевых добавок.
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Введение:

В наше время в магазинах мы можем найти продукты, какие захотим. Производители всех этих продуктов гарантируют нам отличный вкус, превосходное качество, но сейчас можно обмануть вкусовые рецепторы. Думая, что мы едим продукт хорошего качества, его состав может состоять только из пищевых добавок.

Все чаще в нашем питании мы сталкиваемся с пищевыми добавками. Пищевые добавки - это вещества, которые никогда не употребляются самостоятельно, а вводятся в продукты питания для придания им свойств: вкуса, цвета, запаха, консистенции и внешнего вида, для сохранения пищевой и биологической ценности, улучшения условий обработки, хранения, транспортировки.

Я решила в своей работе исследовать как, популярная у подростков жевательная резинка влияет на организм.
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Основная часть
1. Пищевые добавки, их классификация и влияние на здоровье человека.
Пищевые добавки - природные или искусственные вещества и их соединения, специально вводимые в пищевые продукты в процессе их изготовления в целях придания пищевым продуктам определенных свойств и (или) сохранения качества пищевых продуктов. 
Если посмотреть состав продукта часто там можно увидеть сложные названия, например, «Е421». Что же означает индекс «Е»? Индекс «Е» обозначает систему кодификации, разработанную в Европе. Комбинации Е421 говорит, что в продукте есть пищевая добавка. Именно благодаря пищевым добавкам продукт даже не очень высокого качества приобретает выигрышный вкус, те или иные цвет, запах, консистенцию. С каждым годом увеличивается количество пищевых добавок и продуктов питания, их содержащих. Некоторые добавки разрешены с ограничением в использовании, а некоторые и вовсе под запретом 
Согласно предложенной системе цифровой кодификации пищевых добавок, их классификация, в соответствии с назначением, выглядит следующим образом (основные группы):
Е100 – Е199 – красители
Продукты с красными и желтыми красителями, например, тартразин Е102, нередко вызывают пищевую аллергию. Этот краситель используют в конфетах, мороженом, кондитерских изделиях, напитках. 
Е200 – Е299 – консерванты
Нитриты Е250 и нитраты натрия Е251применяются повсеместно, не смотря на то, что вызывают разнообразные аллергические и воспалительные реакции, головную боль, печеночные колики, раздражительность и утомляемость. 
Вещества, обозначаемые кодом Е231 и Е232, вредны для кожи. Эти добавки используют в производстве различных колбас, мясных продуктов с длительным сроком хранения и консервов. 

Красители и консерванты плохо влияют на иммунную систему, нарушают естественную микрофлору кишечника. 
Е300 – Е399 – антиокислители
Антиокислители (их еще называют антиоксидантами) замедляют окислительный процесс в жировых и масляных эмульсиях. 

Е311 может вызвать аллергию и астматический приступ. Приступ астмы могут спровоцировать также добавки Е320 и Е321 (входят в состав некоторых жировых продуктов и жевательных резинок). 
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Е 400 – 499 – загустители, стабилизаторы 
Загустители и стабилизаторы повышают вязкость. Практически всегда их добавляют в продукты с пониженной жирностью - майонезы и йогурты. Густая консистенция создает иллюзию «качественного продукта». Могут спровоцировать болезни пищеварительной системы. 
Е 500 – 599 – эмульгаторы

Эмульгаторы создают однородную смесь из несмешиваемых продуктов, например, воды и масла. Отрицательно влияют на печень, вызывают расстройство желудка. Особенно опасны в этом отношении эмульгаторы Е510, Е513 и Е527. 

Е 600 – 699 – усилители вкуса

«Чудо-приправа» позволяет сэкономить на натуральном мясе, птице, рыбе, грибах, морепродуктах.  Могут спровоцировать болезни пищеварительной системы.
2. Исследование «Пищевые добавки в жвачках, которые жуют  девятиклассники Ромненской СОШ»
1 этап: Я провела анкетирование учащихся 9 класса. В анкетировании приняло участие 16 учеников 9 Б  класса. Анкета помогла установить, какую марку жевательной резинки предпочитают школьники. В результате анкетирования была выявлена самая распространенная марка жевательной резинке. Ей оказался «Orbit».
2 этап: Я, с помощью упаковки, проверила состав жевательной резинки на наличие в ней пищевых добавок: красителей, антиокислителей, консервантов, загустителей, эмульгаторов и усилителей вкуса.

1) Наличие красителей

Красители применяются в продуктах:

1. Для восстановления природного цвета, утраченного в процессе обработки и хранения.

2. Для окрашивания бесцветных продуктов.

3. Для повышения интенсивности цвета.

4. При подделке продуктов.
Краситель Е171. Диоксид титана – контрастирующее вещество, имеющее хорошие отбеливающие свойства. По данным некоторых исследований может вызывать заболевания печени и почек.
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2) Наличие консервантов
Консерванты используются в продуктах для:
1. Увеличения срока годности, предотвращения порчи продуктов под действием микроорганизмов.
2. Заготовки продуктов впрок, доставки их в труднодоступные районы.

3. Угнетения роста плесневых грибов, дрожжей, аэробных и анаэробных бактерий.

3) Наличие антиокислителей
Значение антиокислителей:

1. Защита жиросодержащих продуктов от прогоркания.
2. Остановка самоокисления продуктов.

Природными антиокислителями являются аскорбиновая кислота, токоферолы в растительном масле. Синтетические - бутилоксианизол, бутилокситолуол.

Антиоксидант Е320 содержится в Orbit’е. Эта добавка может привести к повышению холестерина. Антиоксидант для замедления окислительного процесса в жировых и масляных смесях (разрешён в России, но считается опасным для здоровья).

Может оказывать токсическое действие на организм человека, вызывать рост содержания холестерина в организме.
4) Наличие загустителей, стабилизаторов
Значение загустителей, стабилизаторов: 
1. Получение продуктов с нужной консистенцией, улучшение и сохранение их структуры.

2. Использование в производстве мороженого, желе, консервов, майонеза.
Загустители, стабилизаторы в жевательной резинке «Orbit»: 

Сорбит Е420 – подсластитель, влагоудерживающий агент, комплексообразователь, текстуратор, эмульгатор. Сорбит сильно расслабляет кишечник, вызывает понос, повышенное газообразование и боли в области кишечника. Большое количество сорбита (от 10 грамм) у взрослых может вызвать желудочно-кишечную недостаточность;
Стабилизатор Е422 - влагоудерживающий агент, загуститель. При попадании в кровь оказывает токсическое действие, может вызвать достаточно серьезные заболевания крови и желудочно-кишечного тракта;
Маннит Е421 – подсластитель, добавка, препятствующая слеживанию и комкованию.
5) Наличие  усилителей вкуса
Значение усилителей вкуса:
1. Усиление выраженного вкуса и аромата.
2. Придание ощущения жирности низкокалорийным йогуртам и мороженому.
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3. Смягчение резкого вкуса уксусной кислоты и остроты в майонезе.              
4. Подсластители.
Усилители вкуса Е627 и Е631, которые присутствуют в жевательной резинке, могут вызвать кишечные расстройства.
Аспартам Е951 - подсластитель, заменитель сахара.  В организме человека распадается на две аминокислоты (аспарагиновую и фенилаланин), а также метанол. Метанол является ядом, действующим на нервную и сосудистую системы организма. Токсическое действие метанола обусловлено так называемым «летальным синтезом» – метаболическим окислением в организме до очень ядовитого формальдегида. Приём внутрь 5-10 мл метанола приводит к тяжёлому отравлению (одно из последствий – слепота), а 30 мл и более – к смерти.
Потребление продуктов, содержащих фенилаланин, противопоказано людям с наследственным заболеванием фенилкетонурия, поэтому во многих странах, включая Россию, продукты, содержащие аспартам, должны иметь предупреждение «Содержит источник фенилаланина».

Примечательно, что на упаковке Orbit’а честно сообщается: «Противопоказано для больных фенилкетокурией: содержит фенилаланин». Но написано это так – в середине текста и таким шрифтом – весьма трудночитаемым из-за размера и цвета (синий на блестящем стальном фоне), что вряд ли найдётся с десяток человек, которые видели это предостережение.

Фенилаланин способен нарушать химию мозга и снижать уровень ключевых мозговых химических соединений, например, серотонина (что может неблагоприятно влиять на различные области, включая настроение, поведение, сон и аппетит); нарушать метаболизм аминокислот, функции нервов и гормональный баланс в организме; разрушать нервные клетки, что может в свою очередь вызывать болезнь Альцгеймера.

Нарушение гормонального баланса под действием фенилаланина особенно опасно для детей, беременных женщин, людей с избыточным весом, диабетиков, других больных с нарушенным обменом веществ. Фенилаланин может годами накапливаться в организме и лишь, затем вызвать заболевание.

Ацесульфам Е950  пищевая добавка в 200 раз слаще сахарозы. 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. 
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Заключение
На основе проведённого исследования можно отметить, что жевать жевательную резинку не безопасно, а в 9 Б её жуют все. Наверняка у многих, как только они  пожевали жевательную резинку, болит живот. И если в день жевать больше одной, то есть риск попасть в больницу с проблемами с кишечником. 
Я считаю, что нужно сократить или вообще прекратить жевать жевательную резинку. А для повышения уровня информированности школьников, нужна организация совместной работы врачей, педагогов, учеников по профилактике заболеваний желудочно-кишечного тракта.

Всего какая-то маленькая пластинка жевательной резинки включает много пищевых добавок. Все съеденные нами консерванты, красители, эмульгаторы и т.д. скажутся не только на нашем здоровье, но и на здоровье наших будущих детей. 
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Список Литературы:
1. Л. Е. Иванченко, И. А. Трофимцова, С. И. Лаврентьева «Химия жизни» Учебное пособие к элективному курсу для учащихся 9-11 классов. Благовещенск Издательство БГПУ 2010. стр. 152, стр. 155, стр. 160, стр. 167-168, стр. 170.
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1.  http://food-n-goods.livejournal.com/147411.html
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