Позакласний захід на тему «харчові добавки, Е-числа»

· Мета: показати учням значення харчових добавок, їх необхідність і небезпеку для здоров’я; визначити значення хімії в сучасній харчовій промисловості;

· розвивати критичне мислення учнів;

· виховувати повагу до науки, розуміння необхідності проведення наукових досліджень та їх значення для існування людства.

Вступне слово вчителя.
Харчові добавки – це природні і синтезовані хімічні сполуки, призначені для введення в харчові продукти з метою прискорення або поліпшення їх технологічної обробки, збільшення термінів зберігання, консервування, а також надання готовим продуктам харчування певних органолептичних властивостей (кольору, запаху, смаку, консистенції). За допомогою харчових добавок значно подовжують термін придатності продуктів і створюють ілюзію смаку, кольору і запаху.
Харчові добавки  використовуються людиною багато століть: сіль, спеції – перець, гвоздика, мускатний горіх, кориця - мед відомі людям з незапам'ятних часів. Однак широке використання харчових добавок почалося в кінці XIX ст. У 1907 році співробітник Імператорського університету Токіо (Японія) Кікунае Ікеда вперше одержав білий кристалічний порошок, який посилював смакові відчуття за рахунок збільшення чутливості сосочків язика. У 1909-му  він запатентував свій винахід, і глутамат натрію почав переможну ходу по планеті. Сьогодні жителі Землі щорічно споживають його в кількості понад 200 тисяч тонн.
· Харчові добавки — природні й синтетичні сполуки, які вводять у хар чові продукти під час їхнього виробництва для надання заданих влас тивостей і збереження якості.

· Харчові добавки класифікують за технологічним призначенням.

· Е-число — ідентифікаційний номер харчової добавки.

· Якісні продукти виготовляють з мінімумом харчових добавок.

· Для збереження здоров'я нації слід на державному рівні приділяти неабияку увагу безпеці використання харчових добавок.

· Треба роз'яснювати населенню, які харчові добавки є небезпечними і як їх маркують.

Залежно від призначення виділяють чотири великі групи харчових добавок:

1.
Речовини, що регулюють смак продукту (ароматизатори, смакові добавки, що підсолоджують речовини, регулювальники кислотності).

2.
Речовини, що поліпшують зовнішній вигляд продукту (барвники, стабілізатори кольору, вибілювачі).

3.
Речовини, що регулюють консистенцію та формують текстуру (загусники, гелеутворювачі, стабілізатори, емульгатори).

4.
Речовини, що підвищують збереження продуктів та збільшують терміни їх зберігання (консерванти, антиоксиданти)
Раніше назви харчових добавок хімічних речовин писали на етикетках продуктів повністю, але вони займали так багато місця, що в 1953 році в Європі, було вирішено змінити повні назви цих речовин буквою Е (від Europe) з цифровими кодами, ідентифікованими згідно Міжнародної системи класифікації (INS):

· Е100-Е199 – барвники - підсилюють колір продукту.  Містяться в безалкогольних напоях, морозиві, кондитерських виробах.

· Е200-Е299 – консерванти- запобігають розмноженню бактерій, вірусів, грибів та подовжують термін зберігання харчів. Знаходяться в більшості консервів, шоколаді, чіпсах, сухих супах, винах.

· Е300-Е399 – антиоксиданти-зберігають свіжість продукту. За правилами, в одному продукті може міститися лише один антиоксидант. Знаходяться в жирних продуктах, вині, пиві, лимонаді, кисломолочних продуктах, ковбасах, маслі, шоколаді.

· Е400-Е499 – стабілізатори, емульгатори, загусники, желюючі речовини та ущільнювачі -  зберігають консистенцію продукту, підвищують в’язкість. Без них неможливо виготовити майонез, соуси, йогурти, непрозорі безалкогольні напої, деякі кондитерські вироби.

· Е500-Е599 –  регулятори кислотності,  поліпшувачі, розрихлювачі використовують переважно у хлібопекарні та кондитерській справі. Такі поліпшувачі дозволяють використовувати низькосортну сировину, спрощувати процес виробництва та зменшувати затрати часу, зберігаючи при цьому привабливий вигляд товару. Речовини проти злежування використовують при виробництві приправ. У сучасній харчовій промисловості застосовують понад дві тисячі різноманітних приправ. Проте природні прянощі майже не використовуються – їх витіснили синтетичні суміші, які застосовують в стравах фастфудів і східної кухні.

· Е600-Е699 – підсилювачі смаку та аромату. У процесі зберігання та переробки продуктів харчування кількість нуклеїнів – речовин, що посилюють смакове сприйняття – значно зменшується, тож їх вводять штучним шляхом.

· Е700-Е899 – запасний діапазон позначок.

· Е900-Е999 – антифламенги (піногасники), підсолоджувачі - використовуються при виготовленні дієтичних харчів спеціального призначення. Застосовують в кондитерських виробах, лимонаді, жувальних гумках.

· Е1000-Е1521 – речовини для глазурування, роздільники, герметики, текстуратори, солеплавителі тощо. Вони повністю заборонені в Україні.

Наведена класифікація є умовною, оскільки одні й ті ж добавки можуть поєднувати в собі різні функції. Наприклад, натрію сульфат Е221 є одночасно і консервантом, і антиоксидантом . Відповідно до класифікації Євросоюзу, за своїм статусом харчові добавки діляться на: дозволені, заборонені, недозволені, небезпечні. До групи заборонених належать добавки, що призводять до хвороб. Небезпечні - можуть бути небезпечними для людей з хронічними захворюваннями. Недозволені - дія на організм людини все ще не доведена, або добавка не тестувалася.

Е добавками  можна розділити на кілька категорій:

· Заборонені Е добавки — (103, 105, 111, 125, 126, 130, 152;)

· Небезпечні Е добавки-  (102, 110, 120, 124, 127;)

· Консерванти і эмульгатори, що сприяють виникненню ракових захворювань.- (103, 105, 130, 131, 142, 210, 211, 212, 213, 215, 214, 216, 217, 240, 330, 447)

· Ємульгатори, шкідливі для шкіри — (230, 231, 232, 238)

· Е добавки, що приводять до виникнення висипки —  (311, 312, 313)

· Консерванти і эмульгатори, здатні викликати розлад шлунка —  (320, 221, 222, 223, 224, 225, 226; 322, 338, 339, 340, 341, 311, 407, 450, 461, 462, 463, 464, 465, 466)

· Е добавки, здатні викликати порушення тиску — (250 і 251)

· Е добавки, що підвищують рівень холестерину в крові — (320 і 321)

· Е добавки, що викликають алергію — (230, 231, 232, 239, 311, 312, 313)

· Е добавки, здатні викликати хвороби печінки – ( 171, 172, 173, 320, 321, 322)

· підозрілі Е добавки – (104, 122, 141, 150, 171, 173, 180, 241, 477)

Найнебезпечнішими для людини і забороненими харчовими добавками є:

· цитрусовий червоний барвник (Е 212);

· червоний амарант (Е 123);

· консервант формальдегід (Е 240);

· бромат калію (Е 924а) — улучшитель борошна і хліби;

· бромат кальцію (Е 924) — улучшитель борошна і хліби;

· алюміній (Е 173) — барвник.

Важається, що самими шкідливими для здоров’я є Е добавки, що мають індекс Е 200-І283. Ці Е добавки мають канцерогенні властивості.

Однієї з найбільше часто застосовуваних харчових добавок є трансгенний підсолоджувач аспартам.

Аспартам використається практично у всіх жувальних гумках, газованих напоях, дієтичних напоях, деяких продуктах для діабетиків, замінниках цукру, м’ятних цукерках, варенні, кефірі (біокефіре), томатному соусі, дитячих вітамінах і ліках. Цей підсолоджувач позначається індексом Е951 (фенилаланін).

У цей час аспартам є присутнім більш ніж в 50% продуктів. Тим часом відзначаються випадки скарг людей, що часто вживають замінник цукру на основі аспартама, на часту втрату свідомості. Подібні випадки, що представляють небезпеку для життя людини, мають численне підтвердження.

Однак препарат Е 951 так і не заборонений. Його можна використати в будь-яких продуктах харчування, у тому числі і у дитячому харчуванні.

Шкода людському організму приносить фенилаланін, джерелом якого є аспартам. Ця речовина може привести до порушення гормонального балансу. Із цієї причини продукти, що містять аспартам особливо небезпечні для дітей, вагітних жінок, діабетиків, людей, що страждають ожирінням і іншими захворюваннями, пов’язаними з порушенням обміну речовин. Але ж саме ці групи людей найчастіше і є споживачами продукції, що містить генетично модифікований підсолоджувач аспартам.
Дозволені  у використанні в харчовій промисловості в допустимих нормах  харчові добавки природного походження:

Е101 – рибофлавін. Це не що інше, як вітамін В2.

E140 – хлорофіл. Нешкідлива речовина, яка надає рослинам зелений колір.

Е152 – вугілля. Усім відома корисна копалина, абсолютно нешкідлива.

Е160a – каротини. Речовини, близькі за властивостями до вітаміну А.

Е161b – лютеїн. Вітаміноподібна речовина, що сприяє поліпшенню зору, використовується в ліках.

E163 – антоціани. Рослинні пігменти, що надають забарвлення листкам і пелюсткам квітів.

E181 – таніни. Група речовин, аналогічних компоненту чаю, що додають йому терпкий смак.

E202 – калію сорбіт. Один з найбільш популярних консервантів, абсолютно нешкідливий.

Е260 – оцтова кислота. Нешкідливий компонент натурального походження.

E296 – яблучна кислота. "Кислинка" яблучного походження.

Е270 – молочна кислота. Природна речовина, що утворюється при молочнокислому бродінні (скисання молока, квашення капусти та ін.)

E290 – карбон диоксид. Не що інше, як вуглекислий газ, що перетворює напій у газовану воду.

Е300 – аскорбінова кислота. Всіма улюблений вітамін С, одиниця імунітету.

E306-Е309 – токофероли. Іншими словами, це вітаміни Е різних форм.

Е406 – агар-агар. Незважаючи на підозріло часте використання в кондитерській промисловості, натуральний і нешкідливий.

Е440 – пектини. Вони присутні у всіх наземних рослинах (особливо багато в яблуках). Сприяють очищенню кишечнику, виводять шлаки.

Е500 – натрій гідрогенкарбонат. Не що інше, як харчова сода.

Е507 – соляна кислота. Аналогічна речовина виробляється у нас в шлунку.

Е641 – L-лейцин. Одна з корисних амінокислот.

Е642 – лізин. Ще одна корисна амінокислота.

Е-916 – кальцію йодат. Використовується для збагачення продуктів харчування корисним для здоров'я йодом.
Вчитель формує три учнівські групи і роздає їм чіпси, сухарики, мікси. Школярі аналізують склад даної продукції, визначають вміст харчових добавок, характеризують вид. На основі власного дослідження роблять висновок про шкідливість даних продуктів на організм людини.

Учитель демонструє учням фрагменти відео передачі «Секрети здорового харчування».

Вчитель роздає учням Пам’ятку «Поради здорового харчування»
Пропоную Вам поділитись враженнями, закінчивши речення:

1. Для мене сьогодні новим було…

2. Я для себе зробив висновок…

3. Ще я б хотів дізнатись про…

4. Мені не сподобалось…

5. Найбільше мене вразило…

6. Я обмежу вживання в їжу…

7. Для мене було недостатньо інформації про…

                 Додаток 1

КОРИСНІ ТА НЕЙТРАЛЬНІ ДОБАВКИ
· Е101 — рибофлавін (вітамін 
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B

).

· E140 — хлорофіл (безпечна речовина, що надає рослинам зеленого кольору).

· Е152 — вугілля (усім відома корисна копалина, абсолютно нешкідлива).

· Е160a — каротини (речовини, що близькі за властивостями до вітаміну А).

· Е161b — лютеїн (вітаміноподібна речовина, що сприяє поліпшенню зору, використовується в ліках).

· E163 — антоціани (рослинні пігменти, що надають забарвлення листкам і пелюсткам квітів).

· E181 — таніни (група речовин, аналогічних до компоненту чаю, що надають йому терпкого смаку).

· E202 — калій сорбат (один із найбільш популярних консервантів, абсолютно нешкідливий).

· Е260 — оцтова (етанова) кислота (нешкідливий компонент натурального походження).

· E296 — яблучна кислота.

· Е270 — молочна кислота (природна речовина, що утворюється при молочнокислому бродінні.

· E290 — карбон(IV) оксид (вуглекислий газ, що перетворює напій у газування).

· Е300 — аскорбінова кислота (вітамін C).

· E306-E309 — токофероли (вітаміни Е різних форм).

· Е406 — агар-агар (натуральний і нешкідливий).

· Е440 — пектини містяться у всіх наземних рослинах (особливо багато в яблуках).

· Е500 —натрій гідрокарбонат (харчова сода).

· Е507 — хлоридна кислота (аналогічна речовина виробляється в шлунку).

· Е641 — L-лейцин (одна з корисних амінокислот).

· Е642 — лізин (корисна амінокислота).

· Е-916, Е917 — кальцій йодат (збагачує продукти харчування корисним для здоров’я йодом).
                                                                                                           Додаток 2

Харчові добавки, дозволені для використання в Україні (зі списку, що затверджений спеціальною Постановою Кабинету Міністрів України)
	Е152
	вугілля

	Е160а
	каротини

	Е160з
	екстракт паприки

	Е162
	червоний буряковий бетанін

	Е164
	шафран

	Е260
	оцтова (етанова) кислота

	Е296
	яблучна кислота

	Е406
	агар

	Е420
	сорбіт і сорбітовий сироп

	Е440
	пектини, желатин

	Е422
	гліцерол

	Е460
	целюлоза

	Е637
	ефірні масла спиртові, водно-спиртові, аромат копчення, ванілін

	Е901
	віск бджолиний (білий і жовтий)

	Е902
	віск свічковий

	Е905c
	парафін

	Е908
	віск рисових висівок

	Е1510
	спирт етиловий

	Е1420
	крохмаль ацетиленовий


Пам’ятка

Поради правильного здорового харчування:

1. Не купуйте продукти з неприродно яскравим забарвленням;

     2. Уважно читайте етикетки; 

3. Не купуйте продукти з тривалим терміном зберігання;

4. Що менше список інгредієнтів у готових продуктах, то менше добавок: продукти з вишуканим, пікантним смаком, швидше за все, містять різні добавки.

5. Не перекушуйте чіпсами, готовими сніданками, супами з пакетика, хот-догами, всілякими бюргерами;

6. Обирайте заморожені овочі замість консервованих;

7.Замість того, щоб купувати готові соки, робіть їх самі;

8. Відмовтеся від перероблених або законсервованих м'ясних продуктів, таких як ковбаса, сосиски, тушковане м'ясо в банках.

9. Намагайтеся вживати свіжу домашню їжу, приготовану з натуральних неперероблених продуктів харчування.

10. При виборі продуктів харчування в супермаркеті необхідно звертати увагу на їх склад і обирати продукцію з мінімальним вмістом харчових добавок.

11. Якщо продукт харчування містить в собі харчові добавки, то необхідно виключити небезпечні для здоров’я людини.

12. Необхідно пам’ятати, що харчові добавки, які є в малих дозах безпечними, при тривалому вживанні мають властивість накопичуватися в організмі і завдавати йому великої шкоди.
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