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Тип проекту:

· за методом діяльності – інформаційно-дослідницький;

· за змістовим аспектом – причинно-науковий;

· за видом діяльності – навчальний.
 Мета проекту:

· з′ясувати, які речовини називаються харчовими добавками, з якою метою вони використовуються і як вони впливають на організм людини;

· розвивати вміння учнів будувати промову, виступати перед аудиторією, чітко інтерпретувати результати досліджень;
  Актуалізація проекту:

· населення Землі все більше переймається екологією,сонячною активністю, магнітними бурями та іншими явищами, які можуть мати вплив на наше здоров′я. А от людей, які уважно вивчають склад продуктів харчування перш, ніж їх придбати, хвилююче мало…
· за останні кілька років усі вже звикли до багатства вибору продуктів харчування. Вони довго зберігаються, мають гарний вигляд, приємний смак і запах… Та чи завжди ми знаємо, що ж насправді криється за барвистою упаковкою?

   Міжпредметні зв′язки:
· хімія, біологія, охорона здоров′я, інформатика, українська мова.
   Набуття учнями знань і вмінь під час виконання проекту:
· розвиток умінь шукати інформацію;

· розвиток комунікативних навичок, творчої співпраці, здатності до самовираження;

· розвиток навичок зв′язного мовлення, ораторських здібностей, умінь доводити, аргументувати, відповідати на запитання;

· розвиток естетичних смаків та здібностей, отримання задоволення від результатів праці;

· уміння давати оцінку власним діям, робити висновки, узагальнення;

· аналізувати склад всіх хімічних харчових продуктів;

· називати шкідливі харчові добавки, що можуть викликати захворювання в людей.

                          … ЖОДНІЙ ЛЮДИНІ  НЕ  ВДАЛОСЯ ОМИНУТИ СМЕРТІ, ОДНАК КОЖЕН З 

                              НАС,  ДОДЕРЖУЮЧИСЬ  ДЕЯКИХ ДІЄТИЧНИХ ПРАВИЛ,  МОЖЕ 

                             ПРОДОВЖИТИ СВОЄ ЖИТТЯ.

                                                                                                        ПОЛЬ  БРЕГГ

     Обміркуємо ці слова. Вони належать американському лікареві , який помер у віці 95 років, однак не від хвороби, а в результаті нещасного випадку. Захоплюючись серфінгом був настигнутий величезною хвилею.

      За оцінкою експертів ВООЗ, здоров′я людини на 8 – 12% залежить від системи охорони здоров′я в країні; 18 – 20% - від генетичної схильності людини; на 68 – 74% - від способу життя, однією з найважливіших складових якого є харчування. Адже їжа – не лише потреба, а й одне з найважливіших задоволень у житті. Їжа є джерелом життєво необхідних речовин; тому харчування має бути таким, щоб спожитих жирів, білків та вуглеводів вистачило для повноцінного функціонування організму.

      Харчові добавки. Що це таке? Чи потрібні вони? Наскільки шкідливі ці речовини, чи можна обійтися без них? Ці запитання останнім часом набувають усе більшого значення.

       Нині практично всі галузі харчової промисловості - м′ясопереробна, кондитерська, лікеро-горілчана … використовують десятки й сотні найменувань харчових добавок. Отже, вони необхідні? Дійсно, багато продуктів без застосування харчових добавок узагалі б не існували. Ці речовини використовуються навіть у домашньому господарстві: кухонна сіль, цукор, оцет, лимонна кислота та інші органічні кислоти, різноманітні спеції та прянощі.
Отже слід з′ясувати:
· що таке харчові добавки;

· класифікацію харчових добавок;

· що таке харчові консерванти;

· що таке харчові барвники;

· що таке стабілізатори;

· що таке згущувачі;

· що таке антиоксиданти;

· «за» і «проти» використання харчових добавок.

Опис проекту: 
· проект розрахований на учнів 11-х  класів; він допомагає бачити зв′язок хімії із життям, іншими предметами; учні отримують завдання дослідити, яке значення мають харчові добавки, що останнім часом широко використовуються в харчовій промисловості, як їх класифікують, їх вплив на організм людини;
· учні в позаурочний час у групах працюють над завданням, створюють мультимедійну презентацію, збірку матеріалів із зазначеної теми; усе це дає змогу розвинути кругозір школярів, показати практичне застосування раніше вивченого матеріалу, підвищити інтерес до навчання в цілому;

· проект може бути презентований на уроці хімії під час вивчення даної теми, як приклад творчої роботи учнів.

    План:

1. Підготовчий етап – визначення мети проекту, обговорення проблеми, визначення ключового питання.

2. Планування:

· вибір джерел інформації ( бібліотека, мережа Інтернет );

· способи збирання інформації:
· робота з науково – пізнавальною літературою;

· електронні засоби інформації;

· аналіз вмісту харчових добавок у продуктах.

3. Аналіз інформації. Формування висновків. Узагальнення та класифікація зібраних матеріалів.

4. Оформлення звіту – виготовлення ілюстративного матеріалу, мультимедійної презентації проекту.

5. Презентація проекту – показ результатів у формі усного звіту та мультимедійної презентації.

6. Оцінювання проектної діяльності та її результатів.
                        Очікувані результати:

· вироблення в учнів умінь працювати з додатковою літературою, іншими джерелами інформації, систематизувати матеріал, робити висновки;

· удосконалення вмінь готувати доповіді й виступати з ними;

· розвиток умінь працювати в команді.

  Для  роботи учні  об′єдналися у групи й визначили напрями дій:

· група 1 - здійснювала пошук інформації про харчові добавки, їх класифікацію, мету застосування;

· група 2 - дізнавалася про вміст харчових добавок у продуктах, які найчастіше використовуються населенням, вплив харчових добавок на організм людини;
· група 3 – оформляла звіт, виготовляла презентацію проекту – показ результатів у формі усного звіту та мультимедійної презентації. 

Звіт груп

Група 1

Згідно з чинним санітарним законодавством під терміном … харчові добавки – розуміють природні або синтезовані речовини, які спеціально вводяться в харчові продукти, щоб надати їм певних властивостей, наприклад органолептичних, і не вживаються самі по собі як харчові продукти або звичайні компоненти їжі. Харчові добавки можуть залишатися в продуктах повністю або частково в незмінному вигляді або у вигляді речовин, які утворилися в результаті хімічної взаємодії добавок з компонентами харчових продуктів.
Введення харчових добавок у продукти за своїм технологічним призначенням може бути спрямоване на:

· поліпшення зовнішнього вигляду й органолептичних властивостей харчового продукту;

· збереження якості продукту в процесі зберігання;

· продовження терміну використання харчових продуктів.

Відповідно до цього харчові добавки групуються:

· харчові добавки, які забезпечують необхідний зовнішній вигляд продукту:

*   покращувачі консистенції (згущувачі);
*   харчові барвники;

*   ароматизатори;

*  смакові речовини;

-    харчові добавки, що запобігають мікробному псуванню продуктів (консерванти):

*  антимікробні засоби (хімічні та біологічні);
* антиоксиданти, які перешкоджають хімічному псуванню продуктів ( окисненню);

-   харчові добавки, які необхідні в технологічному процесі виробництва продуктів:

* прискорення технологічного процесу;

* технологічні харчові добавки як розпушувач тіста, желе утворювачі тощо.
                                                                                                                               ТАБЛИЦЯ 1
                                               Е – ЧИСЛА, КЛАСИФІКАЦІЯ ТА ФУНКЦІЇ ХАРЧОВИХ ДОБАВОК
	Е - числа
	класифікація
	функції

	100 - 199
	барвники
	Підсилюють чи відновлюють колір продукту

	200 - 299
	консерванти
	Збільшують тривалість зберігання продуктів, захищають їх від мікробів, грибків

	300 - 399
	антиоксиданти
	Захищають від окиснення, зміни кольору

	400 - 499
	стабілізатори
	Зберігають задану консистенцію, підвищують в′язкість

	500 - 599
	емульгатори
	Створюють однорідну суміш продуктів, що не змішуються

	600 - 699
	підсилювачі смаку й аромату
	Посилюють смак та аромат харчових продуктів


Група 2

      Група вивчала питання про вміст харчових добавок у продуктах, які найчастіше вживаються населенням, їх вплив на організм людини. Згідно з чинним законодавством під терміном «харчові добавки» розуміють природні або синтезовані речовини, які спеціально вводяться в харчові продукти, щоб надати їм певних властивостей, наприклад органолептичних, і не вживаються самі по собі як харчові продукти або звичайні компоненти їжі.

       Харчові добавки можуть залишатися в продуктах повністю або частково в незмінному вигляді або у вигляді речовин, які утворилися в результаті хімічної взаємодії добавок з компонентами харчових продуктів.

       Застосування харчових добавок прийнятне, якщо вони навіть за тривалого використання не загрожують життю людини. Кожна смакова добавка має числове позначення за допомогою Е – числа ( у Німеччині – D числа; у Росії – Р числа). Останнім часом усе частіше виникають суперечки з приводу небажаності використання певних харчових добавок. Звичайно харчові добавки випробовують у великих дозах на тваринах (мишах, пацюках) тривалість життя яких невелика порівняно з людиною.

                 Результати досліджень:

· Найпоширенішим харчовим консервантом є сорбат калію ( Е 202).
Що це таке? Сіль шестиатомної органічної кислоти.

Де знайшли? У складі сирокопчених ковбас, згущеному молоці, плавленому сирі

 « Президент», у майонезі , маргарині всіх торгових марок.

Чим небезпечний?  Може спричинити алергічну реакцію, повільно виходить з організму, при накопиченні може викликати сечокам′яну хворобу.

· Найчастіше використовують харчовий барвник тартразин ( Е 102 ).
Що це таке? Жовтий барвник, одержаний із продуктів перегонки кам′яновугільного дьогтю.

Де знайшли? У складі желе, кремів, торів, пюре, йогуртів, морозива, мармеладу.

Чим небезпечний? Провокує виникнення екзем, інших реакцій шкіри. Може спровокувати напад астми, мігрень, свербіння, погіршення зору. Діти від нього можуть ставати дратівливими, неспокійними.

· У якості стабілізатора досить часто використовують карагіннан ( Е 407) ( одержують із червоних водоростей), зі згущувачів найбільш поширеними є пектин ( Е 440)  ( міститься в клітинному соку плодів та овочів, здатен зв′язувати важкі метали,у тому числі радіонукліди, з утворенням нерозчинних комплексів, які виводяться з організму)  та желатин ( 441) продукт переробки з′єднувальної тканини тварин).
       Де знайшли? У йогуртах, кетчупах, майонезі, маргарині,

 Чим небезпечні? Мають природне походження.

· Типовим антиоксидантом є лимонна кислота ( Е 330).
      Де знайшли? У какао, шоколадних виробах, чіпсах, плавлених сирках, йогуртах.
Чим небезпечна? Ця добавка в разі непомірного вживання є ракоутворюючою , спричиняє захворювання травної системи. Лимонна кислота, уміст якої не нормується, може викликати напад у хворих на виразку шлунку.

Особливо небезпечним є  уротропін ( гексаметилентетрамін) , застосовується для консервування ікри риб; під час переробки  з уротропіну  виділяться формальдегід – сильна дизенфікуюча речовина. Як харчову добавку її не рекомендується використовувати взагалі!
Дуже небезпечною є саліцилова кислота ( Е 300 ), що має антимікробну дію; але ця кислота  дуже токсична, вона інгібує ряд тканинних ферментів, впливає на згортання крові, викликає гіпотромбінемію і геморагічні явища, некротичні зміни в печінці й нирках. Це стало підставою для заборони використання саліцилової кислоти як харчової добавки!

      Створюють небезпеку і антибіотики ( Е 700 – 799), що використовуються для 

       обробки риби та м′яса, коли інші способи консервування неможливі ( транспортуван-
       ня  м′яса на далекі відстані, доставка риби з місць вилову на рибопереробні заводи ).
Висновок

      Харчові добавки, спектр застосування яких безперервно розширюється, виконують різноманітні функції в харчових технологіях і продуктах харчування. Визначення правильного співвідношення між дозою і реакцією людини на неї, застосування харчової добавки, при дотриманні рівня її споживання, є безпечним для людини. Найважливішою умовою безпеки харчових продуктів є дотримання допустимої норми добового споживання харчових добавок.

      Жоден виробник не відновиться від використання харчових добавок. Пам′ятайте: харчові добавки безпосередньо впливають на стан вашого здоров′я. 

       Обізнаний – значить захищений! Вибір за вами.
Поради при виборі продуктів харчування:

1. Беріть з собою список заборонених і дозволених Е – добавок, коли ідете в магазин за продуктами.

2. Не купкйте консерви, напівфабрикати та кондитерські вироби тривалого зберігання, тому що це досягається за рахунок використання  синтетичних консервантів,
3. Намагайтеся не вживати щодня консервовані продукти, ковбаси та копченості.

4. Не купуйте продукти, які містять більше 3- х синтетичних Е, тому що невідомо як вони взаємодіють.

5. Відмовтеся від солодкої газованої води, бульйонних кубиків, готових соусів та сухих продуктів та супів, які треба « тільки залити окропом».

6. Не купуйте продуктів з неприродно яскравим забарвленням, бо у них може міститися велика кількість синтетичних барвників.

7. Не захоплюйтесь картопляними чіпсами, сухариками, хрусткими хлібцями та крекерами, які містять акриламід ( канцерогенна та мутагенна речовини) та глутамат натрію.

8. Добре промивайте водою екзотичні фрукти перед вживанням, тому що вони обробляються біфенілом (Е 230 ) та ортофінілфенолом ( Е 231 ) для захисту від плісняви.

9. Порятунок, як завжди, в почутті міри – не зловживайте!
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